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Zptisob vyroby piesmazenych bramborovych
hranolkd, které jsou chufové stalé pii sklado-
véan{ mezi -17,8°C a -6,7°C po dobu alespoit
Jednoho mésice, ktery zahrnuje snfZeni
vlhkosti bramborovych hranolkfi na vlhkost
ne mensi nez 60 % hmotn., pfedsmaZeni
bramborovych. hranolkii se sniZenou vihkosti
na. oleji pii teploté 132°C az 168,3°C, aby se
vhkost bramborovych hranolkd déle sniZila
na 38 a# 58 % hmotn., a zmrazeni téchto
pfedsmaZenych bramborovych hranolki.
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Zp@sob vyroby pfedsmaZenych bramborovych hranolka chutové st&-
lych p¥i skladovani

Oblast technik

PfedloZeny vyndlez se tyk4 zp@sobu vyroby predsmaZenych
bramborovych hranolka obsahujicich 38 aZ 58 % hmotn. vlhkosti,
které jsou chutové stalé pFi skladovdni., Podrobndji se tento
vyndlez tyka pfedsmaZenych bramborovych hranolka pro naslednou
rekonstituci v troubé& p¥ed spot¥ebou. V troub& dokonZené hra-
nolky maji v podstaté& stejnou strukturu a chut jako siln& sma-
Zené francouzské hranolky. Hranolky dokonZené v troubd dile vy-
kazuji velké zlepSeni struktury a chuti, jestliZe se srovnavaji
s komercné pfedem vyrobenymi pfedsmaZenymi hranolky, které byly
dokon&eny v troubé.

Dosavadni stav_techniky

Francouzské hranolky jsou jednou z nejpopularnéj&ich kon-
zervovanych potravin. Jak pro pot¥ebu ve spolecnych stravova-.
cich zaFizenich tak pro domdci pouZiti se vyrab&ji rozmanité
druhy francouzskych smaZengch bramborovych vyrobka. Francouzské
smaZené bramborové hranolky, ndkdy také nazyvané "francouzské
hranolky", jsou poddvany v vét$ind restauracich s rychlym ob-
Cerstvenim. V&tZina restauranta vetnd velkych restauraci a
zakaznike dava pfednost spide pFipravé francouzskych hranclka
ze zmrazeného nebo chlazeného &asteZn& smaZeného vyrobku (zde
dale oznafovaného jako pfedsmaZeny), ne’ aby p¥ipravovali fran-
couzské hranolky ze surovich brambor. PfedsmaZené brambory si
restaurace s rychlym ob&erstvenim, nebo zikaznik pfevadéji na
produkty, jako jsou francouzské smaZené brambory a podobné.

PouZivani pFedsmaZenych bramborov§ch hranolka je Siroce
roz§ifeno v restauracich s rychlym ob&erstvenim kvali vyhodéanm,
které nabizeji. N&které z uznavanych vghod, které souviseji s
pouZivanim chlazenych nebo zmrazenych p¥edsmaZenych bramboro-
vych hranolkf, jsou napfiklad uZivatelam znami pfesnd cena,
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potet zadkaznik@, které lze jimi obslouZit, a cena za porci. Na-
vic pouZivani zmrazenych pFedsmaZenych bramborovych hranolka
zjednoduSuje skladovdni a inventuru, zajistuje jednotnou kva-
litu od jedné sezény ke druhé a sniZuje pracnost a dobu p#i-
pravy do podavani.

Hlavni problém, se kterym se setkdvaji restaurace s rych-
lym obCerstvenim, je ziskdni takovych v .troub& dokon&enych
francouzskych hranolkd, které maji chut a strukturu smaZenych
hranolka dokonZenych smaZenim v horkém oleji. DaleZitymi znaky
francouzskych hranolke pfipravenych silnym smaZenim je jejich
vnit¥ni vlhkost a k¥ehkost karky. A% dosud vSak obecnd nebylo
moZné dosdhnout t&chto vlastnosti produktu, jestliZe vyrobky
byly dodélavany v troub&. V troub& dodé&lavané v§robky jsou
typicky houbovité, tuhé, suché a mén& kluzké ne? francouzské
hranolky dokon&ené smaZenim v horkém oleji nebo maji tendenci
byt mdlé a rozm&klé a nemaji kiehkou kerku. Tyto problémy jsou
znamy zakaznikfm a zv14st& pracovnikem restauraci s rychlym
oblerstvenim. V¢sledkem bylo to, %e restaurace s rychlym ob-
Cerstvenim z¥idka pouZivaly troubu jako zp@sob pro dokon&eni
pE¥ipravy francouzsk¢ch hranolka.

Existuje n&kolik zp@soba upravujicich podminky postupu
pfedsmaZeni a/nebo tvary pfedsmaZenych a zmrazenych bramboro-
vych hranolke v Gsili zlep3it chutfové a strukturni vlastnosti,
jestliZe se k dokon&eni pEipravy pouZivaji jiné zp@isoby ne
smaZeni v horkém oleji. Viz nap¥iklad USA patent 4 109 020, ve
prospéch Spojenych stat@ americk§ch, a USA patent 4 219 575,
ve prosp&ch AMFAC Foods, Inc. Zp@sob pEipravy pfedsmaZenych
francouzskych smaZenych bramborovych hranclka pro restaurace
S rychlym oblerstvenim je popsan v USA patentu 3 649 305 (Wil-
der), podle kterého se bramborové hranclky dehydratuji, aby se
obsah jejich vlhkosti sniZil o 10 a? 30 % hmotn., vybé&li se a
30 aZ 90 vtefin se pfedsmaZi p¥i 149 a% 204 °C, na&eZ se zmra-
zi.

Jiny zp@isob popsany v USA patentu 3 397 993 (Strong) ob-
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sahuje b&leni surov§ch bramborovych hranolka parou nebo horkou
vodou a dehydratovani hranolk@ hork§m vzduchem, takZe dojde ke
ztraté hmotnosti alespoil o 20 % hmotn. Hranolky se pak pfed-
smaZl 30 aZ 60 vtefin pFi 190 °C, nade? se nechaji zmrazit p¥i
-17,8 °C.

USA patent 4 590 080 (Pinegar) popisuje podrobeni brambo-
rovgch hranolke bé&leni, pFedsmaZeni po dobu 50 aZ 100 vtefin
pfi 182 °C, bezprostFednimu zmrazeni p¥i -40 °C na 10 minut,
dalsimu pFedsmaZeni po dobu 2 a% 4 minut p#i 182 °C a prudkému

zmrazeni.

I kdyZ tyto zptisoby mohou poskytovat omezena zlepseni chu-
ti a struktury, neposkytuji zmrazené piedsmaZené bramborové
hranolky, které po upedeni v troubd maji v podétaté stejnou
strukturu a chut jako silné smaZené bramborové hranolky. Dile
se zde neobjevuje nic, co by se tykalo vzniku pFichuti b&hem
skladovani za studena.

PfedloZeny vyndlez obsahuje zp@sob vyroby pPedsmaZengch
hranolk@, které maji dobrou strukturu po dokonZeni v troubé.

PredloZeny vynalez obsahuje ddle nov§ zpasob vyroby zmrazenych"

Castedn& smaZenych bramborovych vyrobke stabilnich pfi sklado-
vani, Kkonkrétn&ji =zvlastd smaZenych bramborovych hranolka.
PfedsmaZené bramborové hranolky, o kterych se pFedpocklada, Ze
budou dokon&eny v troubg, maji relativnbé typicky vysoky obsah
vlhkosti (nap¥. 60 aZ 70 % hmotn. vlhkosti). JestliZe jsou tyto
pfedsmaZené hranolky dokon€ovany pe&enim v troub&, doba pe&eni
je relativn& dlouh& (napk. > 10 minut) a dokonZené hranolky
jsou obecné& mdlé, rozmé&klé a nemaji k¥ehkou k@rku. Pro zkréceni
doby pefeni a zlepSeni struktury povrchu se mohou pfedsmaZené
hranoclky p¥edsmaZit na ni%3i obsah vlhkosti (napf. < 60 %
hmotn. H,0). AvSak zmrazené pfedsmaﬁéné bramborové hranolky,
které obsahuji ménZ& ne¥ 60 % hmotn. vlhkosti maji tendenci
ziskdvat neZadouci p¥ichutd bshem skladovani za teplotymezi
-17,8 a -6,7 °C. Tato pfichut maZe byt popsina jako "Zlukl4"
a/nebo "zatuchld". I kdy%Z vznik této pfichut& nemusi byt pozo-




rovatelny, jestliZe se pFedsmaZené hranolky dokon&i zp@sobem
gilného smaZeni, je velmi pozorovatelna, jestliZe se hranolky
dokon&uji v troubé.

Bez omezeni teorii se pfedpokladad, Ze sloZky zodpovédné
za pfichuté b&hem procesu smaZeni tékaji a Ze jakékoliv pFichu-
té franzouzskych hranolka jsou maskovany a/nebo zF¥edény tim,
Ze pfijmou upravujici olej z pedici panve. U zmrazenfch pfed-
smaZenych bramborovych hranolke, které se .dokonduji pelenin v
troub&, vSak Z1ukl4 nebo zatuchlia pfichut neni té&kavd, neni
maskovana nebo zfed&na a tedy %lukl4 nebo zatuchla p¥ichut je
dost pozorovatelni.

Komer&éni pfedsmaZené bramborové vyrobky se &asto posilaji
na dlouhé vzddlenosti a pfed kone&nou koupi zakaznikem musi byt
obvykle skladovany del&i dobu ve Zmrazeném stavu kolem -17,8
°C. Bramborové hranolky se &4ste&n& osmaZi, potom se zmrazi ne-
bo ochladi a zabali. Zabalené pfedsmaZené hranolky se posilaji
do restauraci, do prodejen nebo kone&nym zdkaznikem. B&hen po-
silani a skladovani a¥ do té doby, neZ jsou upraveny, se pro-
dukty chladi (tj. udrZuji se v chlazeném stavu za chladn§ch
skladovacich podminek 1,7 a? 7,2 DC) nebo se udrZuji ve zmra-
zeném stavu za teplot pod 0 °C. PFed spotfebou se chlazené nebo
zmrazené pfedsmaZené bramborové hranolky rekonstituuji (napk.
dokonfenim smaZenim na oleji, pe&enim, Gpravou v mikrovlnné
troub&), takZe se vyrobi francouzské hranolky pro okamZitou
spot¥ebu.

Je tedy moZné vidét, Ze ziskani pfedsmaZenych hranolka
stabilnich p¥i skladovani, obsahujicich mén& ne? 60 % hmotn.
vlhkosti, které si zachovavaji dobrou chut p¥i pe&eni v troubé,
Je obtiZny tkol. NiZsi teplota skladovani (napt. < -28,9 °C)
miZe poné&kud prodlouZit dobu skladovani, ale neni .-ide3alnim
FeSenim, protoZe niZsi teplota neni slu&itelni s typickou tep-
lotou -17,8 °C skladovani zmraZengch potravin a s distribu@nim
systémem ve Spojenych statech.




Pfedm&tem pfedloZeného vynilezu je tedy ziskat zmrazené
pfedsmaZené brambory, jejichZ chuf je stabilni alespofi jeden
mésic pfi skladovani mezi -17,8 °C a -6,7 °C.

Jingm pfedm&tem p¥edloZeného vyndlezu je ziskat chlazené
nebo zmrazené pfedsmaZené bramborové hranolky, jejichZ chut
zastava Zerstva po vafeni, zv1&$td po pe¥eni, po tom, co byly
skladovany ve zmrazené&m stavu.

DalsSim pfedm&tem pfedloZeného vyndlezu je ziskat zmrazené
pfedsmaZené bramory, které budou mit po dokon&eni v troub& v
podstaté stejnou k¥ehkost a stejné strukturni vlastnosti jako
francouzské smaZené hranolky, které byly dokoneny silnym sma-
Zenim.

Podstata p¥FedloZeného vyndlezu

PfedloZeny vyndlez se t§ka zpf@sobu vyroby pFedsmaZengch
bramborovych hranolkfl, které jsou chutové stalé pfi skladovani
po dobu alespofi jednoho mésice pfi -17,8 °C a%Z -6,7 °C. Tento
zp@iscbhb zahrnuje stupné:

a) sniZeni vlhkosti bramborovych hranolka na vlhkost ne mensi
neZ 60 % hmotn.,

b) &astelné smaZeni bramborov§ch hranolka se sniZenou vlhkos-
ti na oleji pfi teplot& 132 °C aZ 168 °C po dobu dostated-
né dlouhou na to, aby se vlhkost bramborovych hranolke da-
le sniZila na 38 aZ 58 % hmotn., a

c) zmrazeni t&chto &astednd smaZenych bramborovych hranolka.

PfedloZeny vynalez se tyk& zpa@sobu vyiroby p¥edsmaZengch
bramborovych hranolka, které jsou chutové stalé pfi skladovani.

qumy "pfedsmaﬁen?" nebo "pfedsmaZené bramborové hranol-
ky", jak se zde pou¥ivaji, znamend takové bramborové hranolky,
které byly podrobeny alespofi jednomu procesu smaZeni (nap¥.
silnému smaZeni), ale které nebyly Gpln& dokon&eny.




Pojem "stabilni p¥i skladovdni", jak se zde pouZiva, se
tykd pFedsmaZenych bramborovych hranolkf, u nich? se objevi
mald nebo u nichZ se vebec neobjevi Z1lukld nebo zatuchléa pfi-
chut b&hem skladovani mezi -17,8 °C a% -6,7 °C po dobu alespoil
jednoho mésice.

Pojem "dod&lany, dokonZeng", jak se zde pouZiva, se tyka
postupu, pfi kterém se potravinovy vyrobek zpracuje teplem p¥ed
jeho spotfebovanim, jako je nap¥iklad smaZeni, peleni, grilo-
vanl, upravovani v mikrovlnné troub&, zah#ivani v opékaci topi-
nek nebo v troubé& pro pfipravu topinek atd. Dokon&ovani typicky
zahrnuje sniZeni obsahu vlhkosti v potravé.

Pojem "tuk" nebo "olej", jak se zde pouZiva, znamena v o-
becném smyslu jedlé mastné l4atky zahrnujici ptirodni nebo syn-
tetické tuky a oleje sestavajici v podstats z triglycerida, ja-
ko je napfiklad sojovy olej, kuku¥i&ny olej, olej z bavlniko-
vych semen, kanolovy olej, slune&nicovy olej, palmovy olej, ko-
kosovy olej, rybi olej, s&ddlo a 18j, které mohou byt Caste&né
nebo zcela hydrogenovany nebo jinak modifikovany, stejng jako

netoxické mastné materi&ly s vlastnostmi podobajicimi se tri-
glyceridém, zde didle oznaZované jako nahrady tuke, pfi CemZ.

tyto materidly mohou b§t &&ste&n® nebo zcela nestravitelna.
Pojmy "tuk" a olej" se pouZivaji zam&nitelnd.

Pojem "upraveny olej", jak se zde pou?ivs, znamena olej,
ktery byl dfive pouZit pro smaZeni po takovou dobu, Ze se vy-
vinula vané& smaZeni.

Pojem "dokon&eny", jak se zde pouZiva, se tyka vyrobku,
ktery byl podroben procesu vafeni (napf. smaZeni, dpravé v
mikrovlnné troubé&, pe@eni v troub&), aby se tento vyrobek
pfevedl na formu p¥ipravenou k jidlu.

Pojem "dokon&en v troub&", jak se zde pouZiva, se tyka vy-
robku, ktery byl podroben procesu peeni v troubé&, aby se pFe-
vedl na formu pFipravenou k jidlu. V§hody vynalezu nemohou byt




zfejmé& realizovény dokud pPFedsmaZené brambory nejsou uvafeny,
jako pe&enim v konvek&ni troubg, jako je konvenk&ni trouba s
nucenym obé&hem vzduchu, razova trouba s horkym vzduchem, kom-
binace konvek&ni.trouby s troubou s infragervengm z&Fenim, o-
pékal topinek, trouba pro opékani topinek, kombinovana mikro-
-vlnna a konvek&éni trouba nebo konven&ni domdci trouba.

Pokud neni jinak uvedeno, vsSechna procenta,.poméry‘nebq
podily, které jsou zde uvadény, jsou hmotnostni.

Zpracovani brambor: PFedloZeny vyndlez sniZuje vyvijeni
Zluklé, zatuchlé p¥ichuti, ktera se vyskytuje bshem skladovani
chlazenych nebo zmrazenych pFedsmaZengch brambor, které obsa-
huji 38 aZ 58 % hmotn. vlhkosti. PfedloZeny vyndlez je zaloZen
z Casti na pfekvapujicim objevu, Ze jestliZe bramborové hra-
nolky dosdhnou kolem 60 % hmotn. vlhkosti, je rozhodujici sma-
Zit bramborové hranolky v oleji, ktery mad teplotu od 132 °C do
168 °C, dokud bramborové hranclky nedosdhnou 2%adanou udrovefi
vlhkosti od 38 do 58 % hmotn.

Jin¢ aspekt pFedloZeného vyndlezu je zaloZen na objevu,

Ze po 1 a% 3 mésicich skladovani p¥i -17,8 °C aZ -6,7 °C maji:

francouzské hranolky dod&lané pe&enim v troubé& pouZitim pfed-
smaien?ch hranolka vyrobenych podle pFedloZeného vynalezu vy-
znamné& lepSi chut (tj. mensi pEichut Zluklosti a zatuchlosti)
neZ francouzské hranolky vyrobené z konven&nd zpracovanych
pfedsmaZengch hranolka.

Podle predloZeného vynidlezu se pro zpracovani pouZivaiji
surové neloupané bilé brambory. Jakdkoliv odrﬂda‘brambor je
pFijatelna, napfiklad Garnet Chili, Early Rose, Russet Rural,
Peach Blow, Early Ohio, Triumph, Kennebec, Merrimack, Delus,
Saco, Katahdin, Bounty, Cherokee, Chippewa, Early Gem, Haig,
Iris Cobbler, La Rough, Norgold Russet, Norland, Onaway, Pungo,
Re La Sorda, Red McGlure, Red Pontiac, Russet Burbank, Russet
Sebago, Sebago Superior, Shepody, Viking nebo White Rose. vy~
hodné je v praxi podle p¥edloZeného vyndlezu pouZivat brambory




Russet Burbank nebo Katahdin, aby se ziskala nejlepsSi kombinace
vnit¥ni struktury a chuti v kone&ném francouzském smaZeném pro-
duktu. Je t¥eba poznamenat, Ze kvalita francouzskych hranolka
se mé&ni podle pouZit§ch brambor. K této variaci dochdzi jak me-
zi raznymi druhy brambor, tak pokud jde o rezné st4¥i brambor
danych druha,

Brambory se umyji, oloupou, rozfeZou, rozdé&li podle druhu
a nakrdaji na hranolky %4dané velikosti a Zadaného ‘tvaru bé&zZné
pouZivanych pro francouzské smaZend hranolky. Brambory mochou
byt nakréjeny na spirdlovité Eezy, zkroucené vlnité Fezy a rov-
né nakrajené hranolky, jako jsou dlouhé bramborové hranolky,
a na silné kousky.

V praxi podle p¥edloZeného vyndlezu je vfhodné, aby se zde
pouZivaly bramborové hranolky zna&mé v oblasti techniky jako
"Snérovadla". Tyto dlouhé bramborové hranolky, jak jsou zde pou-
Zivany, znamenaji bramborové hranolky s prafezem od 1,2 ¢m do
2,0 cm® o délce od 6,35 cm do 12 cm.

Jiné bramborové hranolky, které se zde mohou pouZivat,
jsou zndmy jako "vlnitéaw hranolky. Tyto hranolky maji prafez
obvykle od 2,0 do 3,22 cm?® a délku od 6 +25 do 10 cm.

Mohou se pouZit také rovné silng nakrajené bramborové hra-
nolky (zndmé jako "pravidlen& nafezané") s prafezem od 2,0 do
3,22 cm® a délkou 6,25 a% 12,5 cm. Mohou se pouZivat také vEt3i
bramboroveé hranolky tohoto typu ozna&ované jako "steakové sma-
Zené hranolky". Tyto brmaborové hranolky maji pravidelny pravo-
Ghly prafez o velikosti 3,22 a% 5,6 cm®. Po naFezani se hranol-
Ky mohou prom§t, aby se odstranil povrchovy &krob.

Bramborové hranolky se b&li konven&nimi zptsoby znamymi
z oblasti techniky. To se provadi proto, aby se deaktivovaly
enzymy a aby se odstranil nadbytek volngch cukra z povrcha na-
fezangch hranolka. . Typicky se hranolky vyb&li ponofenim do
horké vody o teplot& 60 °C a3 93,3 °C na dobu 3 aZ 20 ninut,
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podle velikosti hranolkd. Hranolky se mohou bé&lit také v pafe
za atmosferického tlaku po dobu 2 a? 10 minut.

Po stupni bé&leni se bramborové hranelky mohou zpracovat
konvennimi zp@soby z oblasti techniky. Bramborové hranolky se
-nap¥iklad mohou podrobit dalSim stupiiam ponofovani do vody, aby
se déle vymyly nadbyte&né cukry nebo se hranolky mohou oSetf¥it
hydrogendifosfore&nanem sodnym (SAPP), chelata&nim ¢inidlem po-
uZivanym pro zabran&ni zbarvovani hranolka. Na povrch hranolka
se mttZe aplikovat dextrosa (kukuf¥iény cukr), aby se zvysSila Za-
dand Grovefi vyvinuti hnddého zabarveni b&hem dal&iho Zpracovéa-
ni. Mohou se pouZit také dalsi oSetfeni zn&ma z oblasti techni-
ky.

Po vyb&leni a po p¥ipadnych shora uvedenych oset¥enich se
bramborové hranolky nechaji odkapat a &iste&né se dehydratuiji,
aby se sniZila vlhkost na hodnofu ne méné neZ 60 % hmotn. Mohou
se pouZit jakékoliv konvendni zp@soby suSeni pouZivané p¥i vy-
rob& predsmaZengch bramborovych hranolkf, jako je napfiklad vy-
stavenl bramborovych hranolka G&inku zah#atého vzduchu na tep-
lotu od 65,6 °C do 176,7 °C po dobu 5 aZ 20 minut. Popfipadé

mohou byt bramborové hranolky dehydratovany zah¥atim v konvek--

&ni troub@ s nucenym ob&hem vzduchu, v razové troub& nebo za-
hf¥atim v troub& s kombinaci pasobeni mikrovln a nuceného obé&hu

vzduchu. MaZe se pouZ?it také sudeni mikrovlnné nebo radiofrek-
venéni.

Dehydratace se maZe provadét také jinymi Zp@soby znamymi
v oblasti techniky pro vyrobu konven&nich p¥edsmaZengch hranol-
ka, napf. smaZenim pFi teplotich od 148,9 do 198,9 °C. B&hem
dehydratace hranolka se obsah vlhkosti bramborovych hranolkf
SniZi na ne méné neZ 60 % hmotn. MaZe se pouZit jakdkoliv kom-
binace shora uvedenych dehydratalnich zp@sobf, nap¥. B&stedné
suSeni bramborovych hranolka hork§m vzduchem a nédsledujict
pfedsmaZeni hranolke na oleji za teploty 185 °C po dobu 30 a
60 vterin, takZe se ziskaji pFedsmaZené bramborové hranolky
obsahujici 60 aZ 70 % hmotn. vlhkosti. KaZdy tento stupeii je
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dobfe znam v oblasti techniky a je podrobn& diskutovin v Potato
Processing, publikovaném 1975 A.V.I. Publishing Co., Inec.,
Westport, Konn., red. W. F. Talbert a O. Smith.

Dehydratované bramborové hranolky obsahujici ne méné nei
60 % hmotn., vlhkosti se mohou ihned podrobit dal&imu stupni
pfedsmaZeni nebo se mohou p¥ed daldim stupném zpracovani ochla-
dit, chladit nebo zmrazit. Zpasoby chlazeni a/nebo mrazeni
bramborovych hranolke jsou dobfe 2némy v oblasti techniky. Hra-
nolky mohou byt podrobeny nap#iklad proudu prudkého studeného
vzduchu o teplot& men3i ne? -28,9 °c, ponofeny do kapalného
' chladiciho &inidla, jako je kapalny dusik, nebo uvedeny do
kontaktu s kapalnym chladicim ¢inidlem, které ma teplotu pod
-17,8 °C, s vghodou pod -28,9 °C. Mohou se pouZivat také fluor-
uhlikaté slouCeniny, které existuji v kapalném stavu. Zv1asté
vfhodné je pouZivat kapaln§ dusik.

Doba, které je pot¥eba k dosafeni stupné ochlazeni nebo
gmrazeni, bude velice zaviset na takovych faktorech, jako je
teplota chladiciho &inidla, velikost bramborovych hranolka atd.
PEi zmrazeni maZe jit bud o povrchové zmrazeni nebo o celkové
zZmrazeni. Neni podstatné, jestli se zmrazeni povrchu dosahne
pouZitim kapalného chladiciho &inidla. MAZe se pouZit také
chladici &inidlo v plynném stavu. Nap¥iklad p¥edsmaZené bram-
borové hranolky se mohou vystavit p@sobeni proudu studeného
vzduchu o teplot& pod -17,8 °C. Vhodnym zpa@isobem je pouZivat
konvencni vzduchové mrazni&ky nebo proud vzduchu s vysokou
rychlosti, kde bramborové hranolky jsou vystaveny prudkému
proudu studeného vzduchu o teplot& -28,9 nebo mén& °C. Bram-
borové hranolky se mohou umistit také do oddéleni mrazéaku,
napriklad o teplot& -23,3 °C, vhodné velikosti, jako je ko-
meréni nebo promyslovd jednotka.

PfedsmaZeni: Dehydratované bramborové hranolky obsahujici
ne méné neZ 60 % hmotn. vlhkosti, se dale smaZi v jedlém oleji
© teplot& 132 °C a¥ 168 °C po dobu dostate®nd dlouhou na to, aby
se vlhkost bramborovych hranolké sniZila na kone¢&ny obsah vlh-
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kosti od 38 do 58 % hmotn. Tento stupefi smaZeni se provadi pfi
teplot& oleje 138 a¥ 160 °C, nejvyhodndji p¥i teplotd 143 aZ
154 °C. Pro pfedsmaZeni bramborovych hranolka se mohou pouZit
jakékoliv druhy jedlych tuka a olejf. Dehydratace a pfedsmaﬁehi
se mohou provad&t v jediném postupu smaZeni, pfi &emZ vyb&lené

bramborové hranolky se ponofi do oleje o teplot& od 132 do 168
°C po ' dobu dostate&n& dlouhou na to, aby se vlhkost bramboro- -

vygch hranolkf sniZila na 38 a% 58 % hmotn. Mohou se pouZivat
také jiné zp@soby smaZeni, jako je rozpraseni zahfatého oleje,
kterym se obklopi bramborové hranolky hork¢ym olejem, nebo sma-
Zeni pouZitim olejové pény. |

Dehydratace a pfedsmaZeni se mohou provadét ve dvou stup-
nich smaZeni, p¥i &emZ bramborové hranolky se mohou ochladit,
chaldit nebo zmrazit p¥ed tim, neZ postoupi do druhého pfedsma-
Zeni. Vybé&lené bramborové hranolky, které mohou byt &astecné
vysuSeny hork¢m vzduchem, se smaZi.nejdfive v prvnim smaZi&i
za vysS8i teploty oleje neZ ve druhém. Teplota v prvnim smaZi&i
je v rozmezi od 148,9 °C do 198,9 °C, p¥i &emZ doba pfedsmaZeni
maZe byt v rozsahu od 10 do 120‘vtefih nebo jde o dobu dosta-
tefné dlouhou pro to, aby se obsah vlhkosti bramborovych hra-
nolk@ sniZil na ne ménd ne 60 % hmotn. Po prvnim pfedsmaZeni

se bramborové hranolky mohou ochladit, mrazit nebo se zmrazi.

Ochlazeni, chlazeni nebo zmrazeni se provadi jak§mkoliv vhodngm
zpisobem znamym v oblasti techniky sniZovanim teploty bramboro-
vych hranolka.

PredsmaZené bramborové hranolky, které neobsahuji méné neZ
60 % hmotn. vlhkosti, se potom jeZt& jednou ptedsmaZi ve druhém
smaZi&i, kde je teplota oleje v rozmezi od 132 °C do 168,3 °C,
pEi CemZ doba pfedsmaZeni mfZ%e byt v rozsahu od 60 do 360 vte-
Fin nebo dostate&n& dlouhd pro to, aby se obsah vlhkosti bram-
borovych hranolka sniZil na 38 a% 58 $ hmotn. Skute&na doba,
které je potfeba pro jakykoliv uvedeny stupeft smaZeni, je dana
nékolika faktory, mezi které patfi specificka teplota oleje,
rozméry a teplota bramborovych hranolka, velikost davky, objem
smaZiciho kotliku a pofatedni vlhkost bramborovych hranolka.
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Popfipadé se pfedsmaZené hranolky podle pfedloZeného vyna-
lezu obsahujici 38 aZ 58 % vlhkosti mohou vyrabét pouZitim ko-
meréné dostupnych p¥edsmaZenych hranolka, které obsahuji ale-
spofi 60 % hmotn. vlhkosti. Je t¥eba si uvédomit, Ze tyto komer-
¢né vyrabéné pfedsmaZené hranolky mohou byt podrobeny vice stup-
fiam zpracovani (tj. pfedsmaZeni a zmrazeni, vice pFedsmaZeni
a zmrazeni). JestliZe se pouZivajl komer&né€ vyréb&né pfedsma-
Zené bramborové hranolky, rozhodujici je to, aby pfedsmaZené
hranolky mély obsah vlhkosti 60 nebo vice % hmotn. p¥ed nédsle-
dujicim smaZenim na oleji o teplot& 132 aZ 168,3 °C, aby se
kone&nd vlhkost pFedsmaZenych hranolkf@ sniZila na 38 aZ 58 %

hmotn.

PFedsmaZené hranclky podle pfedloZeného vyndlezu maji cel-
kovou vlhkost 38 aZ 58 % hmotn. a obsahuji 6 aZ 25 % hmotn.
tuku. . PFedsmaZené bramborové hranolky maji obsah celkové vlh-
kosti od 40 do 56 % hmotn., vyhodn&ji od 42 do 54 % hmotn.,
jest& vyhodn&ji od 44 do 50 % hmotn. P¥edsmaZené bramborové
hranolky maji celkovy obsah tuku od 8 do 22 % hmotn., vfhodn&ji
od 10 do 20 % hmotn. a nejvyhodnéji oé 12 do 18 % hmotn.

Jedlé oleje: Mezi jedlé oleje pouZivané pro pfedsmaZeni
bramborovych hranolkf patfi pfirodni nebo syntetické tuky a o-
leje. Tyto oleje mohou byt &&steZn& nebo zcela hydrogenovany
nebo jinak upraveny. Mezi jedlé tuky a oleje vhodné pro pouZiti
pat¥i, ale bez omezeni na n&, hové&zi 1@j, sddlo, olej z bavlni-
Kovych semen, sojovy olej, kukufi&ny olej, palmovy olej, kano-
lovy olej, rybi olej, saflorovy olej, kokosovy olej, podzemni-
covy olej, triglyceridy se stfednim Fet&zcem, triglyceridy ob-
sahujici kombinaci mastnych kyselin s kratkym nebo st¥ednim
Fet8zcem a mastnych kyselin s dlouhym ¥et&zcem (nap¥. podoba-
jici se kapreninu) a podobné nebo jejich kombinace. JestliZe
je to Zadouci, mohou byt tyto oleje upraveny nebo ochuceny, viz
Flavored Vegetable Oils as a Substitute for Beef Tallow in Deep
Frying Applications, Food Technology 1989, 90 a% 94, a USA pa-
tent 5 104 678 (Yang a spol.).
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Mohou se zde pouZivat také dal$i netoxické mastné materi-
aly, které maji vlastnosti podobné vlastnostem triglycerida,
jako jsou polyestery sacharosy a Olean™, od Procter and Gamble
Company, tuky se sniZenym obsahem kalorii, polyestery polyola
mastnych kyselin a razné esterifikované polyestery polyol@.nebo
kombinace obvyklych tukeé a nahraZek tuka.

Vyhodny jedl¢ tuk nebo olej pouZivany pro pfedsmaZeni bram-
borovych hranolkd neobsahuje vice neZ 0,8 % hmotn. volnych
mastnych kyselin.

Bylo zjiSténo, Ze tuk se sniZenym obsahem kalorii obsahuje
dost vysoké hladiny (napf. alespoil 85 % hmotn.) kombinovangch
MML a MIM triglycerida, kde M znameni typicky sm&s nasycen§ch
mastnych kyselin s 8 aZ 10 atomy uhliku a L znamen& pFevaZné
kyselinu behenovou, ale m@Ze znamenat kyseliny s 20 aZ 24 atomy;
uhliku. Viz USA patent 4 888 196 Ehrmana a spol., vydany 9. pro-
since 1989, a USA patent 5 288 512 Seidena, vydany 22. (Gnora
1994, pro syntézu a podrobnéjsi popis téchto tukf se sniZenym
obsahem kalorii.

MML a LLM triglyceridy se ddle vyznaZuji tim, Ze obsahuji
prost¥edek mastné kyseliny, ktera obsahuje od 35 do 60 % hmotn.
kombinovanych nasycenych mastnych kyselin s 8 aZ 10 atomy uhli-
ku. Pomé&r nasycenych mastnych kyselin s 8 aZ 10 atomy uhliku
je od 1:5 do 25:1 a od 35 do 60 % behenové mastné kyseliny.

Pojmem "se sniZenym obsahem kalorii", jak se zde pouZiva,
se rozumi tuky, které maji alespofi o 10, s vyhodou alespoil o
30 % sniZeny obsah kalorii vzhledem ke kuku¥i&nému tuku. SniZe-
ni obsahu kalorii dosaZené té&mito tuky se snifenym obsahem ka-
lorii 1lze stanovit studiemi podobnymi té&m, které jsou popsany
Petersem J.C. a spol.: Journal of the American College of Toxi-
cology 1991, 10(3), 357 a¥ 367.

"Polyol" znamend polyalkohol s alespofi 4, s vfhodou se 4
aZ 11 hydroxylovymi skupinami. Mezi polyoly pat¥i cukry (tj.
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monosacharidy, disécharidy a trisacharidy), cukerné alkoholy,
jiné cukerné derivaty (tj. alkylglukosidy), polyglyceroly, jako
je diglycerol a triglycerol, pentaerythritol a polyvinylalko-
holy. Mezi specifické pfiklady vhodngch cukre, cukernych al-
kohold a cukernych derivata pat¥i xylosa, arabinosa, ribosa,

xylitol, erythritol, glukosa, methylglukosid, mannosa, galak-
tosa, fruktosa,.sorbitol, maltosa, laktosa, sacharosa, rafinosa

a maltotriosa.

‘ "Polyester polyolu a mastné kyseliny" znamend polyol s a-
lespofl 4 esterovymi skupinami mastné kyseliny. Estery polyolu
a mastngch kyselin, které obsahuji 3 nebo ménd esterovych sku-

i
i
i

pin mastnych kyselin, jsou obecn& stravitelné a produkty jejich
traveni jsou adsorbovéany z intestindlniho traktu hlavn& zpfiso-

==
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bem obvyklym pro triglyceridové tuky nebo cleje, zatimco estery
polyclu a mastnych kyselin se 4 nebo vice esterovymi skupinami
mastné kyseliny jsou v podstat& nestravitelné a tedy neabsorbo-
vatelné lidskym t&lem. Neni nutné, aby vSechny hydroxylové sku-
piny polyolu byly esterifikoviny, ale je v§hodné, aby disacha-
ridové molekuly obsahovaly ne vice neZ 3 ﬁeesterfikované hydro-

xylové skupiny proto, aby byly nestravitelné. Typicky, v pod-~ | :
stat& vSechny, nap¥. alespofi 85 % hydroxylovych skupin polyoldv ?
je esterifikovéno. V pEipads sacharosovych polyestera je este-

rifikovano typicky od 7 do 8 hydroxylov§ch skupin polyolu.

Estery polyolu a mastngch kyselin typicky obsahuji skupiny
mastné kyseliny s alespofi 4 atomy uhliku a a? 26 atomy uhliku.
Tyto skupiny mastngch kyselin mohou byt odvozeny od pfirozen&
se vyskytujicich nebo syntetickych mastngch kyselin. Tyto sku-
piny mastngch kyselin mohou byt nasycené nebo nenasycené v&etnad
polohovych nebo geometrickych isomera, nap#. cis- nebo trans-
~isomerf, a mohou byt stejné pro viechny esterové skupiny nebo
méZe jit o sm&si raznych mastngch kyselin. .

Kapalné nestravitelné oleje, které maji tplnou teplotu ta-
ni pod 37 °C, zahrnuji kapalné polyéstery polyolu a mastngch-
kyselin (viz Jandacek: USA patent 4 005 195, vydan§ 25. ledna
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1977), kapalné estery trikarballylovych kyselin (viz Hamm: USA
patent 4 508 746, vydany 2. dubna 1985), kapalné diestery di-
karboxylovych kyselin, jako jsou derivaty kyseliny malonové a
kyseliny jantarové (viz Fulcher: USA patent 4 582 297, vydany
15. dubna 1986), kapalné triglyceridy karboxylovych kyselin s
a-rozvétvenym Fetézcem (viz Whyte: USA patent 3 579 548, vydany
18. kvétna 1971), kapalné ethery a estery etherf obsahujici ne-
opentylovou skupinu (viz Minich: USA patent 2 962 419, vydany
29. listbpadu 1960), kapalné mastné polyethery polyglycerolu
(viz Hunter a spol.: USA patent 3 932 532, vydany 13. ledna
1976), kapalné polyestery alkylglykosidu a mastné kyseliny (viz
Meyer a spol.: USA patent 4 840 815, vydany 20. &ervna 1989),
kapalné polyestery dvou na ether navazanych hydroxypolykarboxy-
lovgch kyselin (nap¥. Kkyseliny citronové nebo isocitronové)
(viz Huhn a spol.: USA patent 4 888 195, vydany 19. prosince
1988), kapalné estery polyold prodlouZenych epoxidem (viz White:
a spol.: USA patent 4 861 613, vydany 29. srpna 1989), vsSechny
tyto odkazy jsou zde uvedeny celé jako citace, a také kapalné
polydimethylsiloxany (nap¥. Fluid Silicones, dostupné od Dow
Corning).

Polyestery polyolu a mastnych kyselih, které jsou kapalnég,
maji minimdlni nebo %4dn¢ obsah pevnych latek pFi teplotd 37
°C, tj. za t&lesné teploty. Tyto kapalné polyestery polyolu
typicky obsahuji esterovou skupinu mastné kyseliny s vysokym
podilem skupin mastn¢ch kyselin s 12 atomy uhliku nebo niZsich
nebo jinak s vysokym podilem skupin nenasycenych mastngch ky-
selin s 18 atomy uhliku nebo vyssich. V pFipad& t&chto kapal-
nych polyesterf polyolft s vysokymi podily skupin nenasycengch
mastnych kyselin s 18 atomy uhliku nebo vy&3ich alespoil polo-
vina mastngch kyselin inkorporovangch v polyesterové molekule
je typicky nenasycengch.

Kapalné polyestery polyolu a mastnych kyselin se mohou
pEipravovat réznymi zp@soby znamymi odbornikem z oblasti tech-
niky. Mezi tyto zp@Asoby pat¥i: transesterifikice polyolu (tj.
cukru nebo cukerného alkoholu) methylestery, ethyléstery nebo‘
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glycerolestery mastngch kyselin pouZitim rezngch katalyzatora,
acylace polyolu chloridem mastné kyseliny, acylace polyolu an-
hydridem mastné kyseliny a acylace polyolu mastnou kyselinou
jako takovou. Viz napfiklad USA patenty &islo 2 831 854, E&.
3 600 186, 3 963 699, 4 517 360 a 4 518 772; vSechny Jjsou zde
zahrnuty jako citace, které popisuji vhodné zp@soby p¥ipravy
polyesterfd polyolu a mastnych kyselin. Specifické, ale neome-
zujici pf#iklady v§roby kapalngch polyester@ polyold vhodné pro
pouZiti v praxi podle p¥edloZeného vynélezu jsou popsény Youn-
gem a spol.: sv@tova patentova p¥ihlaska US 91-02394 (spis Cis-
lo WO 91-15964), publikovand 31. #ijna 1991, ktera je zde zahr-
nuta jako citace. Kapalné polyestery polyolf mohou obsahovat

kyselinu behenovou.

Polyestery polyolu a mastnych kyselin, které jsou pevné
za teploty 37 a vice °C, maji schopnost vazat velk& mnoZstvi

jedlych kapalnych nestravitelnych olejd, jako jsou shora popsa-- -

né kapalné polyestery polyolf, jestliZe jsou zahrnuty v p¥i-
slusngch mnoZstvich. Tato schopnost vizat kapalné nestravitelné
oleje umoZiluje, Ze tyto pevné polyestery polyola reguluji nebo

jinak zabrafiuji problému pasivni ztraty oleje souvisejici s

travenim té&chto kapalnych oleja.

Razn& esterifikované polyestery polycl@: Jednou vyhodnou
skupinou vhodnych pevngch polyesterf polyolu pro pouZiti v ka-
palné/pevné sm&si jsou ty, v nichZ esterové skupiny obsahuji
kombinaci a) skupin nenasycenych mastnych kyselin s 12 atomy
uhliku nebo vyssich, skupin mastnych kyselin se 4 aZ 12 atomy
uhliku nebc jejich smé&si a b) alespofi 15 % skupin nasycenych
mastnych ksyelin s 20 atomy uhliku nebo vys$&ich, s v¢hodou
alespoil 30 %, vfhodné&ji alespofl 50 %, nejvfhodn@ji alespoil 80
% skupin nasycnegych mastnych kyselin s dlouhym Fet&zcem.

Vhodné skupiny'nenasycen?ch‘maétn?ch kyselin obsahuji ale-
spofi 12, s vyhodou od 12 do 26, vfhodnéji od 18 do 22, nejvy-
hodn&ji 18 atom@ uhliku. Vhodné skupiny nasycenych mastnych ky-
selin s kratkym Fet&zcem obsahuji od 4 do 12, s vyhodou od 6

aeslad

PR

it

ot i il s




17

do 12 a nejvyhodn&ji od &8 do 12 atomd uhliku. Vhodné skupiny
nasycenych mastnych kyselin s dlouhym Fet&zcem obsahuji alespoil
20, s vghodou od 20 do 26, nejvyhodnéji 22 atom@ uhliku. Skupi-
ny mastné kyseliny s dlouhym Fet&zcem se mohou pouZivat samotné
nebo ve vzdjemné smési, ve vSech pom&rech, jako je tomu v p¥i-
padé skupin nasycenych mastnych kyselin s kratkym a dlouhym Fe-
- tézcem. Navic pro skupiny nasycenych mastnych kyselin s kratkym
a dlouhym Fet&zcem a také pro skupiny nenasycenych mastnych ky-
selin s dlouhym Feté&zcem jsou typické skupiny mastngch kyselin
s pFimgm Fet&zcem (tj. normalni). P¥iklady vhodnych skupin mast-
ngch kyselin s dlouhym Fet&zcem pro pouZiti v t&chto pevnych
polyesterech polyolf jsou mononenasycené skupiny, jako je laur-
oleat, myristoleat, palmitoledt, oledt, elaidat a erukat (cis
12-dokosenat), a polynenasycené skupiny, jako je linoleadt, ara-
chidondt, eikosapentenodt a dokosahexenodt. V pojmech oxida&ni
stability jsou vfhodnymi skupiny mononenasycenych a dinenasy- -
cenych mastnych kyselin. P¥iklady vhodn§ch skupin nasycengch
mastnych kyselin s kratkym Fet&zcem jsou acetdt, butyrat, he-
xanoat (kaproat), oktanoadt (kaprylat), dekanoat (kaprat) a do-
dekanoat (laurat). P¥iklady vhodngch skupin.nasycen?ch.mastnYch
kyselin s dlouhym Fet&zcem jsou eikosanoat (arachidat), dokosa-
noat (behenadt), tetrakosanodt (lignocerdt) a hexakosanoat (ce-
rotat).

Skupiny sm&snych mastngch kyselin z oleja, které obsahuji
podstatnd mnoZstvi Zadanych nenasycenych mastnych kyselin s
dlpuhym fet&zcem, nasycengch mastnych kyselin s kratkym fetdz-
cem nebo nasycenych mastnych kyselin s dlouhym Fetdzcem, se mo-
hou pouZivat jako zdroje skupin mastn?ch kyselin p¥i p¥ipravé
pevnych polyestera polyola uZitednych v kapalném/pevném smésném
typu nestravitelné tukové sloZky. Sm&sné mastné kyseliny z
téchto cleja by m&ly s vghodou obsahovat alespoii 30 % (vyhod-
néji alespoil 50 %, nejvyhodn&ji alespoili 80 %) Zadanych nena-
sycenych mastngch kyselin s dlouhym Fet&zcem, nasycenych mast-
nych Kyselin s kratkym Fet&zcem nebo nasycen§ch mastnfch kyse-
lin s dlouhym Fet&zcem. Napfiklad mastné kyseliny palmového o-
leje se mohou pouZivat misto sm&si odpovidajicich &istgch na-
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sycenych mastnych kyselin s 8 aZ 12 atomy uhliku. Podobn& se
mastné kyselin z Fepkového oleje nebo mastné kyseliny ze sojo-
vého oleje mohou pouZivat misto sm&si pFisludngch &ist§ych mo-
nonenasycenych a polynenasycenych mastngch kyselin s 12 a% 26
atomy uhliku a vytvrzené (tj. hydrogenované) mastné kyseliny
z Fepkového oleje s velkym obsahem cis 13-dokosenové kyseliny
-se mohou pouZivat misto sm8si pFislusngch &istgch nasycengch
mastnych kyselin s dlouhym Fetdzcem s 20 aZ 26 atomy uhliku.

S vfhodou se nasycené mastné kyseliny s 20 atomy uhliku nebo
vyssi (nebo jejich derivaty, nap¥. methylestery) zahusti, na-
pfiklad destilaci. P¥ikladem olejového zdroje t&chto pevnych
polyesterg polyold jsou slune&nicovy olej s velkym obsahem
kyseliny olejové a v podstaté dpln& hydrogenovany #epkovy olej

s velkym obsahem cis 13-dokosenové kyseliny. JestliZe je sa-
Charosa v podstaté Gplné& esterifikovédna sm&si 1:3 (hmotn. dily)

methylester@ téchto dvou olejf, vysledny polyester ma molarni-
pomér skupin nenasycenych kyselin s 18 atomy uhliku ke skupin&m
nasycenych kyselin s 20 atomy uhliku nebo vyS3ich 1:1, skupiny -
nasycenych kyselin s 20 nebo 22 atomy uhliku tvoFi 28,6 % 2z
celkového mnoZstvi skupin mastngch kyselin. &im se pouZiva
vyS$§1 podil Zadangych nenasycenych mastnych kyselin s dlouhym
Fetézcem/nasycenych mastnych kyselin s kratkym Fet&zcem a na-
sycenych mastnych kyselin s dlouhym Fet&zcem ve zdroji oleja
pro vyrobu pevnych polyesterf polyole, tim G&inn&j3i budou po-
lyestery v jejich schopnosti vazat kapalné nestravitelné oleje.

Molarni pom&r a) skupin nenasycenych mastnych kyselin s
dlouhym Fet&zcem nebo skupin mastngch kyselin s kratkym Fetéz-
cem nebo jejich sm&si k b) skupinam nasycengch mastnych kyselin
s dlouhym Fet&zcem je od 1:15 do 1:1. Tyto mol&rni pomé&ry sku-
pin ad a) ke skupindm ad b) je s vghodou od 1:7 do 4:4, nejvy-
hodné&ji od 1:7 do 3:5.

Mezi pfiklady pevnych polyestere polyolu a mastnych kyse-
lin obsahujicich sm&si skupin ad a) a b) pat#i tetrakaprylat-
-tetrabehendt sacharosy, trilaurat-pentabehenat sacharosy, he-
xabehenét—dikaprylétsacharosy,hexabehenét-dilaurétsacharosy,
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hexaester palmitoleové a arachidové mastné kyseliny (v molarnim
pom&ru 1:2) sorbitolu, oktaester linoleové a behenové mastné
kyseliny (v molarnim pom&ru 1:3) raffinosy, heptaester smé&si
kyselin slune&nicového oleje.a lignocerové kyseliny (v mol&rnim
poméru 3:4) maltosy, oktaester oleové a behenové kyseliny (v
molarninlpomérﬁ'zzs) sacharosy, oktaester mastnych kyselin lau-
rové, linoleové a behenové (v molarnim pom&ru 1:3:4) sacharosy
a hepta- a okta-estery mono- a/nebo di-nenasycenych mastnych
kyselin s 18 atomy uhliku a behenové mastné kyseliny (v molar-
nim pomé&ru ) sacharosy.

Pro zvySeni chuti nebo Gpravu chuti na jakoukoiliv Z&danou
chut se k oleji mohou pFidavat ochucovaci éinidlé, jako je sal,
pepf, méslo, cibule nebo &esnek. 2Zru&ny odbornik z oblasti
techniky snadno zjisti, Ze shora uvedeny seznam ochucovacich

€inidel neni v Zadném smé&ru vy&erpdvajici, ale je pouze ndvrhem

rozmanitych p¥isad, které jsou vhodné pro pou%iti v praktickém
uplatiiovdni pfFedloZeného vyndlezu.

K jedlym tukém a olejam pouZivanym pro pfedsmaZeni bram-

borovych hranolk@ se mohou pfidavat jiné pFisady zndmé z ob- .

lasti techniky zahrnujici, ale bez omezeni, antioxidadni &i-
nidla (nap#. tokoferoly a TBHQ), chelata&ni &inidla (napf.
kyselina citronova) a protip&nivad &inidla (nap#. dimethylpo-
lysiloxan).

Po pfedsmaZeni se bramborové hranolky zchladi a/nebo zmra-
z1. Zchlazeni nebo zmrazeni pfedsmaZengch hranolka se maZe pro-
vadét zp@soby znamymi v oblasti techniky.

Stupeii uvedeni chladiciho &inidla do kontaktu s pfedsmaZe-
nymi bramborovymi hranolky se m@Ze provadét poncfenim hranolka
do chladiciho &inidla nebo nast#ikanim chladiciho &inidla na
hranolky. V kaZdém pfipad& je doba kontaktu omezena tak, Ze je
vfhodné, aby zmrzly pouze povrchové vrstvy hranolk@. Doba po-
tfebnd k dosaZeni Z&daného stupn& zmrazeni bude zaviset na ta-
kovych faktorech, jako je teplota chladiciho &inidla, velikost
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bramborovych hranolkf atd. Zmrazeni m@Ze znamenat pouze povr-
chové zmrazeni nebo celkové zmrazeni. Neni podstatné&, aby se
povrchové zmrazeni dosdhlo pouZitim kapalného mraziciho &inid-
la. MAZe se pouZit mrazici &inidlo v plynném stavu. PfedsmaZené
bramborové hranolky se nap¥iklad mohou vystavit proudu studené-
ho vzduchu o teplotd -17,8 °C. Vhodn§m zp@sobem je pouZit kon-
ven&ni prudké zmrazovaci za¥izeni nebo proud vzduchu o veliké
rychlosti, kde bramborové hranolky jsou vystaveny silnému prou-
du studeného vzduchu za teploty -28,9 °C nebo mensi. Bramborové
hranolky se mohou také umistit do mraziciho boxu vhodné veli-
kosti o teplotd nap¥iklad -23,3 °C, jako je komer&ni nebo pra-

myslovda jednotka.

Zmrazené predsmaZené bramborové hranolky se pak zabali do
pevn& zataveného, tj. neprostupného pro vzduch, baleni a skla-
duji se v normalnim mrazdku za teploty od -28,9 °C do -12,2 °C.,
Niddoby mohou obsahovat velkd mnoZstvi bramborovych hranolka,
tj. kilogram aZ n&kolik kilogramf, nebo mohou byt urdeny k to-
mu, aby obsahovaly mnoZstvi vhodné pro podavani.

Dalsi stupné& se mohou v praxi provadét zp@sobem podle vy-
ndlezu, aniZ by se odchylily od ducha a rozsahu tohoto vynale-
zu. NapFiklad se p¥edsmaZené hranolky mohou oSetfit zpasoby
znamymi v oblasti techniky, nap¥iklad potaZenim filmem tvoFenym
hydrokoloidem, $krobem, bramborovou moudkou, mohou byt obklope-
ny olejem nebo mohou byt oSetfeny Skrobem nebo roztckem vapni-
ku.

Doba a teplota pefeni pfedsmaZenych bramborovych hranolka
podle pFedloZeného vyndlezu bude zaviset na mnoZstvi hranolk®f,
na jejich po&ateZni teplot&, na typu trouby, na podminkach v
troub& a na tepelnych vlastnostech pFedpefenych p¥edsmaZenych
hranolka. Zv1asté& daleZitd je tepelnd vodivost oblasti karky
s nizkou vlhkosti, tepelnd vodivost vnitfniho ja&dra Skrob-ma-
trice s vysokou vihkosti a koeficient p¥enosu tepla povrchem
pfedpe&engych hranolke. Obecn& plati, Ze vySSi tepelné vodivosti
a vy88i koeficienty p¥evodu tepla povrchem budou mit za vysle-
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dek rychlejsi pfenos tepla z trouby na hranolky a do hranolka,
coZ vede ke sniZeni doby dod&lani hranolkf. JelikoZ je predmé&-
tem pfedloZeného vyndlezu ziskat zpf@sob rychlého dchotoveni
rychlého ob&erstveni zmrazenych pfedsmaZenych hranolk@ v trou-
b&, jsou tyto vlastnosti zv1ast& daleZité. Zadouci tepelné vo-
divostmi p¥i teplot& trouby oblasti kfrky hranolkf s nizkou
vlhkosti u pf¥edpe@engch hranolkf jsou od 0,1 do 0,3 W/m.°C.
Zadouci tepelné vodivosti pFi teplot2 trouby oblasti jadra s
vysokou vlhkosti u pFedpefenych hranolka je od 0,4 do 0,7
W/m.°C. Tepelnd vodivost oblasti karky se me@Ze upravit na %&-
douci rozsah regulovanim Grovnd vlhkosti a tuku v k@rce.

Koeficient p¥enosu tepla povrchem pFedsmaZenych hranolka
je funkci rychlosti vzduchu, teploty vzduchu a povahy olejového
filmu na povrchu pfedsmaZengch hranolke. VySZi koeficienty pfe-
nosu tepla povrchem jsou Z&douci, protoZe obvykle vedou k rych-
lejS8i dob& dokondeni a ke tvorb& z¥etelndjsi a k¥eh&i oblasti
k@rky s niZ8i vlhkosti v troub& dod&l4vanych francouzskych hra-
nolka. Zadoucimi koeficienty pienosu tepla povrchem pfedpede-
ngch hranolk@ v troub& p#i teplot& trouby jsou od 50 do 400
W/m?.°C. Koeficient pFenosu tepla povrchem je zv¢Sen jako da-
sledek obklopeni pfedsmaZengch bramborovych hranolkae jedl§ym tu-
kem nebo olejem, ktery zvySuje vodivost tepla z obklopujiciho
vzduchu na povrch hranolka. Povrch pfedpe&enych hranolkf maZe
byt modifikovén také tak, aby se zlepSila absorpce tepla pte-
naseného z trouby. Typick?mfzpﬁsobem, jak toho dosahnout, je
zménit barvu, poréznost nebo odrazivost povrchu. Zvyseni rych-
losti proudu vzduchu na povrch pfedsmaZenych hranolke také Zvy~
Si koeficient pfenosu tepla povrchem. Rychlost vzduchu v troub&
by mé&la byt dostatééné vysoka, aby se dosdhlo uspokojivého koe-
ficientu pfenosu tepla, ale ne éak vysokd, aby se odstranilo
jakékoliv shora popsané &inidlo modifikujici povrch.

Zpasoby stanoveni celkové vlhkosti a celkového tuku pfed-
smaZenych bramborovych hranolka a pfedsmaZenych bramborovych
hranolke obklopenych olejem jsou uvedeny nize.

o
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Stanoveni obsahu celkové vlhkosti: Vlhkost se stanovi zpg-

sobem s pouZitim trouby s nucengym ob&hem vzduchu nasledujicim

postupem:

1.

Stejnomérné se rozemele representativni vzorek bramboro-
vgch hranolka v misi&i nebo v konven&nim pFistroji pro
Zpracovani potravy.

Pfesn& se odvaZi p¥ibliZn& 5 gramd rozemletého vzorku
(hmotnost "A") do pfedem odvédZené kovové panve nebo misky.

. Kovova miska obsahujici vzorek se na dv& hodiny umisti do

konvekCni trouby s nucenym ob&hem vzduchu ¢ teploté& 105

°c.

Po dvou hodinach se kovova miska, ktera obsahuje vysuseny

vzorek, odstrani a nechd se ochladit na teplotu mistnosti

v exikatoru nad suSicim &inidlem, jako je bezvod§y siran

vapenaty. ,

Miska, kterad obsahuje vysuSeny vzorek, se op&t odvaZi a“

hmotnost vysuSeného vzorku (hmotnost "B") se vypo&te oded&-

tenim hmotnosti misky.

VypoCte se procento vlhkosti vzorku nasledujicim zp@sobem:
| % vlhkosti = [(A-B)/(A)].100

Stanoveni celkového obsahu tuku: Celkov§ obsah tuku se

stanovi zpfsobem extrakce rozpoust&dlem nésledujicim postupem.

3.

4,

5.

7.

9.

Zarizeni:

- ExtrakEni systém Soxtec HT6; jednotka obsahuje zah#ivaci

blok a chladié&.

. Recirkulaéni vodni lazefi pro chladié&.

Recirkuladni olejova lazeil pro zah¥ivaci blok.
Extrak&ni ka&dinky.
Extrakéni patrony, 26 mm (Fisher TC1522-0018).

. Dusikovy proplachovaci plyn.

Vakuové susici pec.

. Analytické vahy (ctyfmistne)

D&lenad pipeta (50 ml).
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Materialy:

Methylenchlorid (Baker 9315-33).

Varné kaminky (Chemware PRFE Fisher 09-191-20).
Silikonovy olej (Fisher TC1000-2779).

. Skelnd vlina (Fisher 11-390).

Postup:

. Stejnom&rné se rozemele representativni vzorek bramboro-

vych hranolk@ v misiGi nebo v konven&nim p¥istroji pro
zpracovani potravy.

Pfesn& se odvaZi (na &tyFi desetinna mista) kousek skelné
vaty (velikost dostatefna pro to, aby obsahovala kousky
vzork@ v extrak&ni patroné) a extrak&ni patronu; zaznamenéd
se hmotnost extrak&éni patrony + skelné vaty (hmotnost
"aAM) .,

+ Rozemlety vzorek se naplni do extrak&ni patrony a napln&n&:

extrak&éni patrona se pfikryje pFedem odvaZenym kouskem
skelné vaty.

. PEesn& se odvdZ%i (na &tyFi desetinni mista) a zaznamena

hmotnost rozemletého vzorku, extrak&ni patrony a skelné
vaty (hmotnost "B").

- Do extrak&ni kadinky se umisti dva nebo vice varngch ka-

mink@ a odvdZi se (na ZtyFi desetinna mista); hmotnost ex-
trak&ni kadinky a varngch kamink@ se zaznamend (hmotnost
Ilc" ) .

. Naplnéné extrak&ni patrony se umisti na extrakéni jednotku

a extrak&ni patrony se pfemisti do promgvaci polohy.
Do kaZdé pfedem odvdZené extrak@ni kadinky s varnymi ka-
minky se da 50 ml methylenchloridu.

. Olejova zah¥ivaci lazef se nastavi na 110 °C, vodni chla-

dici lazefl na 28,3 °C a teploty se nechaji ekvilibrovat.
Naplnéné extrak&ni patrony se sniZi do extrak®ni kadinky
obsahujici rozpousté&dlo a nechaji se v rozpoudtddle vafit
60 minut s odvzdusSifiovacim kohoutem chladide v oteviené
poloze.

Extrakeni patrony se zvednou do promyvaci polohy a nechaji
se 60 minut promyvat.
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11. odvzdusiiovaci kohout chladiZe se otofi do uzaviené polohy
a rozpoustédlo se necha 60 minut odpafovat. Potom se ote-
vie proplachovaci dusikovy plyn, aby se napomohlo odpafo-
vani.

12. Kadinka se pFenese do vakuové susarny, ptedem zah¥até na
120 °c, na dobu 30 minut p¥i plném vakuu.

13. Kadinka se nechd ochladit na teplotu mistnosti a odvaii
se (na &tyfi mista); zaznamena se hmotnost kadinky + var-
nych kaminka + extrahovaného tuku (hmotnost "D").

14. Nasledujicim zp@sobem se vypolte procento celkového tuku:

$ tuku = [(D-C)/(B-A)]1.100

Popsana provedeni jsou ve vSech smdrech povaZovana za ilu-
strativni, nikoliv za omezujici. Rozsah vyndlezu je dan pfipo-

jenygmi naroky.

PFiklady provedeni vynalezu
P#iklad 1

7mrazené, komer&ni, na dlouhé& kousky nafezané pfedsmaZené
pramborové hranolky jsou p¥ijatelngym poate€nim vyrobkem (nap¥.
pfedsmaZené hranolky Simplot, J.R.Simplot Co., Caldwell, Id.).
Postup typického zpracovani maZe zahrnovat: Brambory Russet
Burbank rozddlené podle druhu a velikosti se oloupou, umyji,
vy&isti a axialn& se nafeZou na dlouhé hranolky (pfi&ny preafez
0,6 cm’). Bramborové hranolky se vybéli v horké vod& nebo pafe
a Bastednd se vysusi horkym vzduchem, takZe se hmotnost brambo-
rovych hranolkf sniZi o 15 % hmotn. Castedné vysu$ené hranolky
se pak ptedsmaZi v &&ste&n& hydrogenovaném sojovém oleji (jodo-
vé &islo kolem 67) po dobu 50 vteFin p¥i teplot& oleje 190,5
°c. predsmajené bramborové hranolky se pak ochladi a zmrazi v
nrazdku s intenzivnim proudem vzduchu pfi -34,4 °C a zabali se.
PFedsmaZené bramborové hranolky maji obsah vlhkosti 64 % hmotn.
a obsah tuku 6 % hmotn.

Kolem 0,5 kg zabalenych zmrazenych pfedsmaZenych brambo-
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rovfch hranolkf se ddle zpracuje druhym smaZenim ve smaZicim
kotliku pro pfipravu jidla o kapacité& oleje 22,5 kg obsahujicim
rostlinny olej Primex 108 (smds &aste&n& hydrogenovaného sojo-
vého oleje a kuku¥i&ného oleje dostupnd od Procter and Gamble
Co.) po dobu 3 minut za teploty kolem 143,3 °C. Vysledné pfed-
smaZené hranolky se ihned zmrazi ponofenim na 20 vtefin do ka-
palného dusiku, zabaleny do sd&ke z lamindtovych folii, a skla-
duji se za normdlni teploty mrazéka (-17,8 °). PEedsmaZené hra-
nolky maji vlihkost 47 % hmotn., obsahuji 15 % hmotn. tuku a mo-
hou se skladovat nékolik m&sice p¥i -17,8 °C bez toho, aby se
vyvinuly pozorovatelné pfichuté.

PFiklad 2

V nasledujicim pFikladu se pro vyrobu pfedsmaZenych bram-
borovych hranolka pouZije prostfedek nestravitelného tuku. Pro-
stFedkem nestravitelného tuku je Olean™ od Procter and Gamble
Company, ktery obsahuje sm&s kapalného a pevného sacharosového
polyesteru. Brambory Russet Burbank rozdé&lené podle druhu'a ve-
likosti se oloupou, umyji, vy&isti a axialné& nafeZou na dlouhé.
hranolky (p¥ié&ny prarez 0,6 cm?) . Bramborové hranolky se vyb&li
v horké vod& nebo pafe a Castefné se vysusi horkym vzduchen,
takZe se hmotnost bramborovych hranolka sni%i o 15 % hmotn. Ca-
ste&n& vysusené hranolky se pak predsmaZi v Oleanu™ po dobu 60
vtefin p¥i teploté oleje 190,5 °C. PfedsmaZené bramborové‘hra—
nolky se pak ochladi a zmrazi v mrazdku s intenzivnim proudem
vzduchu pfi -34,4 °C a zabali. P¥edsmaZené bramborové hranolky
maji obsah vlhkosti 64 % hmotn. a obsah tuku 8 % hmotn.

Kolem 0,5 kg zabalenych zmrazenych pfedsmaZenych bramboro-
vych hranolke se dile zpracuje druhym smaZenim pod dobu 3 minut
za teploty 149 °C ve smaZicim kotliku pro pEipravu jidla o ka-
pacité oleje 22,5 kg obsahujicim Olean™. Vysledné pfedsmaZené
bramborové hranolky se ihned zmrazi ponofenim na 20 vtefin do
kapalného dusiku, zabali se do s&fka z laminatovych foliil a
skladuji se za normalni teplot mrazake (-17,8 °). PPedsmaZené
bramborové hranolky maji vlhkost 46 % hmotn., obsah tuku 20 %
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hmotn. a mohou se skladovat n&kolik mé&sica p¥i -17,8 °C bez
toho, aby se vyvinuly pozorovatelné pfichuté.

Pfiklad 3

Atlantické brambory rdzného druhu se oloupou, umyji a na-
feZou na dlouhé hranolky (pEicény prafez 0,6 cm?) . Bramborové
hranolky se b&li v horké vod& 8 minut p¥i 79,4 °C. Povrchova
voda se z vybé&lenych bramborovych hranolka odstrani tlakem mezi
papirovimi ru&niky. Potom se bramborové hranolky smaZi v rost-
linném oleji Primex Formula 108 (smés Castelné hydrogenovaného
sojového oleje a kukuFi&ného oleje dostupnd od Procter and Gam-
ble Co.) po dobu 8 minut za teploty kolem 132,2 °C. PfedsmaZené
bramborové hranolky se pak zmrazi ponofenim na 20 vtefin do ka-
palného dusiku, zabali se do s&Zfka z laminatovych folii a skla-
duji se za normdlni teploty mrazdke (-17,8 °). PFedsmaZené hra-
nolky maji vlhkost 50 % hmotn., obsah tuku 12 % hmotn. a mchou
se skladovat ndkolik mé&sic@ p¥i -17,8 °C bez toho, aby se vyvi-
nula pozorovatelnd pfichut.

Priklad 4

Brambory Russet Burbank rozd&lené podle druhu a velikosti
se oloupou, umyji, vy&isti a axiadln& se nafeZou na dlouhé hra-
nolky (p¥iény praiez 0,6 cm?) . Bramborové hranolky se vyb&li v
horké vod& nebo pafe a potom se vystavi p@sobeni silného proudu
horkého vzduchu, aby se odstranila povrchova voda, nésleduje
E&stedné vysusSeni horkym vzduchem v rézové troub&, takZe se
hmotnost bramborov§ch hranolkd sniZi o 35 % hmotn. Caste&né&
vysuSené bramborové hranolky obsahuji 70 % hmotn. vlhkosti.
lasteZnd vysuSené hranolky se pak pFedsmaZi v rostliném oleji
Primex Formula 108 (smé&s Gaste&n& hydrogenovaného sojového o=
leje a kukuFi&ného oleje dostupnd od Procter and Gamble Co.)
po dobu 3 minut za teploty 162,8 °C. PfedsmaZené bramborové
hranolky se pak zmrazi ponofenim do kapalného dusiku a zabali
se. PfedsmaZené hranoclky maji vlhkost 44 % hmotn. a obsah tuku
15 % hmotn.
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PATENTOVE NAROKY

ZpAsob v§roby pfedsmaZenych bramborovych hranolka, které
jsou chutovd stalé pfi skladovani mezi -17,8 °C a -6,7 °C

po dobu alespofi jednoho m&sice, VvV y 2 h a gujici
s e t im Ze zahrnuje stupné:

a) sniZeni vlhkosti bramborovych hranclkf na vlhkost ne
mensi neZ 60 % hmotn.,

b) pfedsmaZeni bramborovych hranolkf se sniZenou vlh-
kosti na oleji pFi teplotd 132 °C a% 168,3 °C po dobu
dostatedné dlouhou na to, aby se vlhkost bramboro-
vych hranolkf dale sniZila na 38 aZ 58 % hmotn., a

c zmrazeni ®&ste&nd smaZengch bramborovych hranolkd.

Zp@sob podle ndrcku 1, vy 2z na dujici s e

t i m, e bramborové hranolky se smaZi na oleji pfi teplo-
t& 143,3 °C a¥ 154,4 °C, aby se vlhkost sniZila na 42 aZ
54 % hmotn.

7p@sob podle ndroku 1, Vv y z na ujici s e

t i m, Ze vlhkost bramborovych hranolke se sniZi ve stupni
ad a) smaZenim bramborovych hranolke na oleji p¥i teploté
132 °C a% 196 °C.

Zp@sob podle ndroku 1, vy.z2na¢cu jici s e
t1i m, 3e vlhkost bramborovych hranolke se sniZi ve stupni
ad a) zahFivanim bramborovych hranolka v troub& s nucenym
obdhem vzduchu nebo v razové troub&, zahfivanim v kombi-
nované mikrovlnné troub&/troub& s nucenym ob&hem vzduchu
nebo v kombinovaﬁé infradervené troubd&/troub& s nucenym
Qbéhem vzduchu.

Zp@sob podle néroku 1, Vv ¥y 2 n a dujiclit s e

t i m, %e pfed stupném ptedsmaZeni ad b) dochazi k ochla-
zeni nebo zmrazeni bramborovych hranolka se sniZenou vlh-
kosti ze stupn® ad a) na teplotu pod -17,8 °C.
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6. Zpasob vyroby pFedsmaZenych bramborov§ch hranolka, které
jsou ‘chutové stalé pfi skladovéni mezi -17,8 °c a -6,7 °C
po dobu alespofi jednoho m&sice, vy zn a gujici

s e t im, Ze zahrnuje ndsledujici stupné:
a) Zaste&né smaZeni komerZné vyrobenych p¥edsmaZenych
bramborovych hranolkfl obsahujicich alespoii 60 %
hmotn. vlhkosti na oleji p¥i teplot& 132 °C aZ 168,3
°c po dobu dostate&ng& dlouhou na to, aby se vlhkost
bramborovych hranolkf sniZila na 38 aZ 58 % hmotn.,
3 a
b) zmrazeni &aste&n& smaZenych bramborovych hranolkf..
9

7. gpAsob podle naroku 1, vy zna?du jici s e
t i m, %e olej pouZity pro pFfedsmaZeni obsahuje 0,8 nebo
méné % hmotn. volné mastné kyseliny.

8. Zpsob podle ndroku 3, vy zna?cdu jicli s e
t 1 m, Ze olej pouZity pro p¥edsmaZeni obsahuje 0,8 nebo
ménd % hmotn. volné mastné kyseliny.

9. Zpasob podle naroku 6, vy zna¢c¢u jici s e

t i m, Ze olej pouZity pro pFedsmaZeni obsahuje 0,8 nebo
méné % hmotn. volné mastné kyseliny.

Zastupuje:
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