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potetprodukter
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Foreliggende oppflnnelse omfatter fremstilling av friterte’

som pommes frites og potetchips.’

Fremstillingen

av slike produkter har hittil vanllgv1s skgedd pa en mate som
omfatter folgende-

1.

2.

3
4.

vask og/eller ren31ng av rapoteter
sortering etter storrelse, vekt eller form
ev. skrelling N

oppdeling eller formgiving
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5 blanchering: vask, behandling for 4 oppnd bestandighet
“mot missfarving, eventuellt i forbindelse med forvelling

6. fritering ‘

Te tarking

8. pakking,

Friteringen, punkt 6, innebarer at produktene f&r passere
et bad av smeltet fett eller olje som holder en temperatur som
ligger over fordampningstemperaturen for den i produktet inn-
gaende veske, vanligvis vann, Under friteringen kokes vasken
i produktet bort mer eller mindre fullstendig, avhengig av
hvor langt friteringen drives. Produktet ferdigbehahdlés alte-
54 under friteringen, d.v.s. eggehvitestbffene koaguleres,
vannet fordampes eller bindes, fettet spaltes, stivelsen for-
klistres og eventuellt sukker omdannes, Friteringen er sé-
ledes av avgjdérende betydning for produktets smak, nzringsinnhold
og konsistems, og ogsd for dets utseende, d.v.s. farve og
overflate.

For & oppna det best mulige resultat ved friteringen, er
det nzrmest foregiende steg, steg 5, forbehandlingen, meget
vesentlig. Denne forbehandlingen kalles vanligvis "blanchering"
og utféres vanligvis ved at poteter i form av strimler eller
skiver vaskes rene for stivelseskorn og sukker som ligger pa
overflaten. En viss oppvarming skjer, hvorved man minsker den
pafslgende friteringstid. Dessuten benyttes tilsetning av mid-
ler som reduserer faren for missfarving som gjerne oppstér'
under friteringen, og som skyldes at stivelse omdannes til
redusert sukker., Stivelsesrike prodﬁkter som poteter klistrer
seg dessuten gjerne sammen urd er friteringen pad grunn av de
frie stivelseskornenes gelatinisering. Denne sammenklistring
er udnsket, da den far produktet til & klumpe seg sammen under
friteringen., Den forberedende vaskingen er derfor meget viktig,
men har, ved hittil kjente metoder, ikke gitt fullt tilfreds-
stillende resultat. Fbrbehandling £f6r fritering skjer konven~-
sjonellt i et vannbad, eventuellt ved en viss grad av mekanisk
bearbeiding. Temperaturen kan variere; hoy temperatur medfdrer
i alminnelighet det beste beredningsresultat, men medfdrer
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visse ulemper for den etter "@gigende friteringen,-f.eks. at
produktet trekker mere -lj * .1 seq. '

Hensikten med oppfiine: 2n er & forbedre behandlingen, dels
21li% at produktene far or!..lret utseende, smak, konsistens og .
neringsverdi, og dels s . ik at behandlingstiden forkortes. ‘

Ifglge oppfinnelser opy.ds dette ved at potetproduktene under
iorbehandlingssteget or.va: 2w ved direkte elektrisk strgm- ‘
gjennomgang, ved hielp av i vannet plaserte -strgmfgrende elek-
troder, og at strgmgjeniomgangen gjennomfgres pad i og for seg.
~jent mate ved en frekv ns a 50 - 60 Hz, og fortrinnsvis ved
#1 spenning pa 220 -~ 38. V. , _ ,

Ved fritering av s vec . goteter'har man oppnadd over-
saskende forbedring vel pi =v oppfinnelsens fremgangs-
mdte. Blant annet har, hv;'utseendeﬁnangér, fafvéh for-
bedret seg, s®rlig farvens jevnhet over helelprodﬁktets
. overflate, dessuten er tendensen til blaredanﬂelse minsket.
.Spr¢heten hos ferdige potetchips er bedre enn den man opp-
ndr ved konvensjonell behandling. Sammenklistring av
 potetskivene under friteringen elimineres fullstendig, hvis

forbehandling av potetskivene i fglge oppfinnelsen benyttes,
‘Den tid produktet md ligge i friteringsbadet reduseres med
10 - 15 %. Smak, lukt og neringsverdi blir med oppfinnelsens
fremgangsmate likeverdige med eller bedre enn ved konvensjo-
nell fremgangsmite. Videre blir sluttproduktets vanninnhold
noe lavere ved oppfinnelsens fremgangsmate enn ved konven-
sjonell behandling, hvorved b.a. produktenes lagringsevne
forbedres. .

Ved behandling av oppskaret potet, f.eks. til fremstil-
ling av chips eller pommes frites, utsetter man potetproduktene
for et vekselstrgmfelt av stgrrelsesorden 0,2 - 20 volt/mm,
fortrinnsvis ca. 1,5 volt/mm i et vannbad. Her kan vanlig

inettspenning benyttes. '

- 'Fordelene ved forbehandling i fglge oppfinnelsen er at
«zn oppnar a drive vann og fett ut av produktene; under

‘orbehandlingen oppndr man, som fglge a - ¢an direkte strgm-
zjennomgangen, jevn temperaturfordeling i osroduktene, hvor-
ved enzymnedbrytingen gjennom produkten. «ptimeres. Man
kan oppnd like hgy temperatur i produktenes sentrum som i
ytterflaten pad kort tid, og siledes oppnd sterilisering uten
4 risikere at produktenes overflate mis.ykiies.
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Patentkr a'v :

1. Fremgangsmate for fremstilling av friterte potetproduk-

ter, hvorved et friteringssteg foregds av et forbehandlings-
steg, hvorunder oppvarming i =rann skjer, kar ak t er i-

s.e r t ved at potetproduktene under forbehandlingssteget opp-
varmes ved direkte elektrisk strgmgjennomgang, ved hjelp av i
vannet plasserte strgmfgrende elektroder, og at strgmgjennomgan-
gen gjennomfgres pa i og fcr seg kjent mdte ved en frekvens pa
50 - 60 Hz og fortrinnsvis vel en spenning pa 220 - 380 V.

2. Fremgangsmate i fglge krav 1, karakterisert
ved at potetproduktene ved strgmgjennomgangen opphetes til
steriliseringstemperatur. '

3. Fremgangsmdte i fglge kravene 1 eller 2, karakter i-
. sert ved at strgmgjennomgangen gjennomfgres ved en spennings-
. gradient i vannet pd mellom 0,2 og 20 V/mm, fortrinnsvis ca.

1,5 V/mm.
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