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Fremgangsmate for fremstilling av ekspanderte
neringsmidler fra poteter.

Oppfinnelsen vedrirer en forbedret fremgangsmiate for
fremstilling av ekspanderte neringsmidler fra poteter, som gjdr
- det mulig 4 regulere innholdet av reduserende sukker i potetmelet
og & bruke flere kvaliteter av poteter, idet fremgangsmiten opp-
viser reduserte potet-tap og reduserte problemer med hensyn til
avfallsvann,

I U.S.-patent 2,863,770 er beskrevet en fremgangsmate
for fremstilling av en sprd, stekt og ekspandert matvare som bestir
i ekstrudering av et pd forhdnd svellet potetmel som inneholder
mellom 30 og 40 % vann, til strenger, tdrkning av strengene til et
fuktighetsinnhold p4 mellom 6 og 10 %, oppdeling av strengene i
smastykker og steking av smidstykkene i varmt fett. Stekingen ekspand-
erer de smd stykkene ca. 5 ganger deres opprinnelige volum, hvorved
' man oppndr en spro, ekspandert, stekt matvare som brukes som snacks.
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Andre patenter som vedrgrer denne fremgangsmdte, er 3.076.71l og
3.131.063.

Det potefmel som tidligere ble brukt for fremstilling av den eks-
panderte, sprg matvare, gjorde det ngdvendig & bruke poteter med et
lavt innhold av reduserende sukker og sd& hgyt tgrrstoffinnhold som mu-
lig, en potetkvalitet som ikke alltid er lett oppnaelig og som vanlig-
vis selges til hgyeste pris. Potetmel ble tilberedt ved vasking og
skrelling av potetene, tilsetning av et blekemiddel, oppdeling av de
skrellede poteter i smd biter, f.eks. 6 Q 3 x 50 mm, blanchering av
potetbitene for & inaktivere enzymer og for & gelatinere potetstiv-
elsen, tgrking av potetbitene med varm luft til fuktighetsinnholdet
var under ca. 10%, maling av de tgrkede biter til 100% - 40 mesh, 70%
-~ 50 mesh og 50% - 70 mesh, blanding av det resulterende pulver med
salt og tilstrekkelig vann til & oppnd et fuktighetsinnhold pa mellom
30 og 40%, fortrinnsvis ca. 33%, og ekstrudering av det pad forhénd
svellede mel for dannelse av de ¢gnskede strenger.

En av ulempene ved denne fremgangsmate var det hgye tap av tgrr-
stoff ved tilberedningen av potetmelet og ngdvendigheten av a bruke
poteter med en innhold av reduserende sukker pd mellom 1 - 2%, som
ogsad var etterspurt for fremstilling av potet-chips og derfor hgyere
i pris. vVed den nevnte tidligere fremgangsmdte gikk ca. 15 vekt% av
tgrrstoffinnholdet tapt ved vaske- og skrelletrinnet, og ytterligere
15 vekt% av tgrrstoffinnholdet gikk tapt ved oppdelingen og vaskingen
av potetene. Selv den skarpeste kniv gdelegger en betydelig del av
potetcellene, og cellesaft og tgrrstoffinnhold ble vasket vekk ved
rensing av de oppdelte biter.

Blancheringen av de oppdelte poteter tjener en dobbelt funksijon,
for det fgrste inaktivering av enzymer for & hindre ugnskede kjemiske
reaksjoner, og for det annet gelatinering av potetstivelsen. Jo
bedre gelatineringen er, jo hgyere er melets vannbindingsevne. Blan-
cheringen hadde best resultat ved bruk av sd smd potetbiter som
mulig, hgye blancheringstemperaturer og lange blancheringstider, .men
tgrrstofftapene i de bearbeidede poteter ble gket ved nedbrytning, ved
overkokning og ved uthtning. Derfor ma blancheringsprosessen . opp-
vise likevekt mellom de to faktorer, og i praksis utfgres blancher-
ingen i vann ved ca. 99°c i 7 til 9 minutter. Tgrrstofftapet er
imidlertid fremdeles ca. 5 vekt%.

Det matte ogsd vises forsiktighet ved luft-tgrketrinnet, da po-
tetmelets vannbindingsevne synker hvis tgrketemperaturen er for
hgy: og/eller hvis tgrketiden forlenges. Fortrinnsvis utfdres
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torkingen ved ca. 70°C i ca. 4 timer for oppndelse av et endelig
fuktighetsinnhold pa ca, 9 %. '

De to mest kritiske egenskaper ved potetmelet for en
tilfredsstillende ekspandert matvare er vannbindingsevnen og melets
innhold av reduserende sukker. For lav vannbindingsevne gir util-
strekkelig ekspandering under stekingen og éjér at den ekspanderte
matvare blir mer lik smakaker., TFor hdy vannbindingsevne gjor de
térkede smibiter og det ekspanderte stekte produkt for hygroskopisk,
det ekspanderte produkt er ekspandert for mye og er for sprott.
Hvis potetmelets innhold av reduserende sukker er for hoyt, har
den ekspanderte matvare en brun farve og en bitter smak, mens et
for lavt innhold av reduserende sukkeygir en ekspandert matvare som
er svakt farvet, Innholdet av reduserende sukker er fortrinnsvis
mellom 1 og 2 vektprosent av potetmelet, hvilket tidligere har
nodvendiggjort bruken av spesielle potetkvaliteter.

Det er et formdl ved oppfinnelsen & tilveiebringe en forw
bedret fremgangsmite for fremstilling av en ekspandert matvare
med lavt torrstofftap og redusert mengde avfallsvann,

Et annet formil ved oppfinnelsen er 4 tilveiebringe en
ny fremgangsmite for fremstilling av potetmel, hvor innholdet av
reduserende sukker og vannbindingsevnen kan reguleres pa en enkel
og ensartet mate.

Ytterligere et formdl ved oppfinnelsen er 4 tilveiebringe
en fremgangsmate for fremstilling av en sprd, ekspandert matvare
fra et stdirre sortiment av rd poteter,

Disse og andre formdl og fordeler ved oppfinnelsen vil
gd frem av den fdlgende detaljerte beskrivelse.

Den forbedrede fremgangsmidte ifdlge oppfinnelsen for
fremstilling av en forbedret spro, ekspandert, stekt matvare om-
fatter maling av rd poteter i nxrver av et blekemiddel for dannelse
av en flytende slurry av malte poteter, tilsetning av fra 0 til 70
vektdeler av en stivelse til 100 vektdeler av slurrien for dannelse
av en flytende masse med et torrstoffinnhold pd 18 til 50 %, torke
ing av den flytende masse pid en tdrker for & oppnd et pulver med
et fuktighetsinnhold pd mindre eun 10 %, maling av pulveret for
oppndelse av et mel og justering av innholdet av reduserende sukker
i melet til 1 til 2 vektprosent, blanding av. dette mel med vann
og salt for frembringelse av en ekstruderbar masse med et fuktighetsw
innhold pa 28 til 35 %, ekstrudering av denne masse under trykk for
dannelse av sammenhengende band, kutting av bindene til smastykker,
torking av smistykkene til et fuktighetsinnhold p4 mellom 6 og 10 %
og steking av de tdrkede smastykker i varmt fett for fremstilling
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av en sprg, ekspandert matvare. Potetmelet som fremkommer ved

fgrste trinn kan ogsd brukes ved den lignende fremgangsmate ifglge
U.S.-patent 2.863.770 for fremstilling av den ekspanderte, sprg

og stekte matvare.

Ved tilsetning av ra stivelse til potet-slurrien er det ikke
lenger ngdvendig & bruke poteter med et innhold av reduserende suk-
ker pd mellom 1 og 2%. Poteter med et hgyere innhold av reduserende
sukker kan brukes, og det endelige innhold av reduserende sukker kan
justeres til omradet 1 til 2% ved hjelp av mengden av rd stivelse
som tilsettes, eller poteter med et lavere innhold av reduserende
sukker kan brukes o§ innholdet av reduserende sukker justeres ved
tilsetning av et reduserende sukker eller av et potetprodukt med til-
strekkelig hgyt innhold av reduserende sukker for & bringe slutt-
produktets innhold av reduserende sukker til mellom 1 og 2%.v Hvis
mellomproduktet eller "halv-fabrikatet" som det heretter refereres
til, ikke skipes til varme strgk, og hvis det stekes kort etter pro-
duksjonen, kan innholdet av reduserehde sukker i mellomproduktet lig-
ge pa ipptil 2,5%, regnet pa tgrrstoffinnholdet. Dette materiale
vil ved steking gi et gyldenbrunt ekspandert, sprgtt ﬁatvareprodukt.
Hvis derimot mellomproduktet skal lagres i Vérmt klima, bgr inn-
holdet av reduserende sukker vere under 1%. )

Fremgangsmaten if@glge oppfinnelsen har mange fordeler overfor
de tidligere kjeﬁte fremgangsmater. Mens ifglge teknikkens stand
blanchering av de terningformede poteter i en vanlig blancheringslgs-
ning har den gunstige effekt & redusere innholdet av reduserende
" sukker, har blancheringen den ugnskede effekt at det blir vasket bort
en betydelig andel av det lgselige celle-materiale som nedsetter ut-
byttet med hensyn til potetmel, og som videre har en ugunstig inn-
flytelse pa smaken av det stekte produkt og forarsaker problemer med
hensyn til avfallsvann. Blanchering av store skiver av poteter som
ville redusere tapene, kunne ikke gjennomfgres, da de ytre lag kokte
for lenge og ble klebrige, mens de indre lag gelatinerte utilstrekke-
lig. Oppskj®ring av potetene i skiver frembringer ogsa tap av celle-
saft og stivelse, ba&de under oppdelingen og under vaskingen (ca. 20%
lgselig celleinnhold) og ¢gker problemene med hensyn til avfallsvannet.

Fremgangsmdten ifglge oppfinnelsen har den fordel fremfor den
tidligere kjente fremgangsmate av de vesentlige tap som opptrer
ved 6ppdelingen og ved vaskingen og blancheringen ved de tidligere

kjente fremgangsmiater, ikke finner sted, siden potet-slurrien
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tgrkes fullstendig pd en trommeltgrker, slik at det ikke blir noe

tap av stivelse eller celle-saft og at gelatineringen av potetene
foregar momentant. Dessuten er tgrketiden i trommeltgrkeren s& kort
at det ikke er tid for oksydativ gdeleggelse. Trommeltgrkeren
bevirker blanchering og tgrking i én operasjon, og det forekommer ikke
problemer med hensyn pad avlgpsvann siden det ikke er ngdvendig med
vaske- eller blancheringsvann. I tillegg er den potet-pulp som komm-
er fra trommeltgrkeren tynn og blgt, slik at potetstivelsen lettere
kan males. -

Siden det ved fremgangsmaten ifglge oppfinnelsen ikke forekom-
mer noe tap av lgselig celleinnhold, er innholdet av lgselige bestand-
deler nadr det ikke er tilsatt noe stivelse, ca. dobbelt sd hgyt i det
tgrkede produkt i henhold til fremgangsmaten som i produktene i hen-
hold til de tidligere kjente fremgangsmater. Dessuten forblir inn-
holdet av reduserende sukker i den tgrkede potet som fremstilles ved
fremgangsmaten ifglge oppfinnelsen, det samme som det var i den ra
potet, si lenge det ikke er tilsatt noe stivelse til slurrien, mens
innholdet av reduserende sukker ved de tidligere kjente fremgangsma-
ter ble merkbart redusert. Beroende pa innholdet av reduserende suk-
ker i potetrastoffet, kan det vere ngdvendig & justere innholdet av
reduserende sukker til gnsket verdi ved tilsetning av ra stivelge til
potet-glurrien. Selv om potetstivelse foretrekkes, siden den adderer
seg til potetsmaken i sluttproduktet, kan andre stivelsearter, f.eks.
maisstivelse, tapicka og lignende brukes. Siden den ra stivelse ikke
er innesluttet i cellevegger, vil den videre i hgy grad bidra til po-
tetpulverets svelle-evne etter trommelbehandlingen, forutsatt at det
er tilstrekkelig vann til stede for gelatinering. Potetpulveret som
oppnaes fra trommeltgrkeren, har en svelle-evne som er mye stgrre enn
for tidligere kjente fremgangsmaters vedkommende, pd grunn av at all
stivelse er fullstendig gelatinert og er praktisk talt fritt for om-
givende cellevegger.

Denne svelle-evne hos potetpulveret er vanligvis for hgy for
bruk ved fremstilling av det ekspanderte, stekte produkt, siden
det ekspanderte produkt ville bli for skjgrt og fgre til Erekkasje,
og det ekspanderte produkt ville ogsid absorbere fuktighet for lett.
For & overvinne dette kan pulveret av poteter av lav kvalitet
blandes med det malte produkt fra trommeltgrkeren for a - justere
innholdet av reduserende sukker og svelle-evnen til det ¢nskede
nivd. Dette gir fremgangsmaten den fordel at man alltid vil vere
i stand til & oppnd et ensartet potetpulver uten hensyn til inn-
holdet av reduserende sukker og stgrrelsen av de ra poteter og
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gjor det mulig & bruke et vidt sortiment av poteter som rdmateriale
som ikke tidligere har vert tilgjengelig for bruk ved disse frem=
gangsmiter,

Disse poteter som har vert brukt i de tidligere kjente
'fremgangsméter, midtte ha et visst maksimumsinnhold av reduserende
sukker og mdtte v:re store og av ensartet storrelse for & unngéd
tap ved skrellingen. Potetene av stor stOrrelse med lavt innhold
av reduserende sukker er samme type poteter som brukes av produ-
senter av potet-chips og var derfor ikke alltid lett oppnielige
uten til hdyeste pris., Fremgangsmiten ifdolge oppfinnelsen har den
fordel at man kan benytte enhver type poteter, og det er derfor
alltid rikelig tilgang av rastoff til de herskende markedspriser.

I en modifikasjon av fremgangsmidten ifdlge oppfinnelsen
er det ikke alltid nddvendig & skrelle potetene, forutsatt at
skallet ikke er for tykt, siden en viss mengde skall=fragmenter
kan tolereres, Dessuten bidrar skallet til tilsetning av mer
fibre og forbedrer potet-smaken i det ekspanderte produkt. Jo mer
rd stivelse som tilsettes til potet-slurrien, jo mer skall kan
tillates,

Potetmelet av lav kvalitet som brukes til & justere
svelle-evnen under stekingen og i mindre grad ogsd for justering
av innholdet av reduserende sukker, er velkjent. Eksempler pa
egnet potetmel av lav kvalitet er instant-potetprodukter, potet-
flak og off grade potetmel, som ikke ndr opp til den standard som
kreves for fremstilling av et ekspandert potetprodukt, Instant-
potetprodukter og potetflak av god kvalitet har alltid lav modifi-
sert rehydratiserings-faktor, siden stivelse som ikke er innesluttet
i celle-veggene, gjor produktet klebrig. Disse produkter kan
brukes for tilblanding i“fremgangsméten ifolge oppfinnelsen, selv
om mengden av fri stivelse er for hdy til 4 gjore dem akseptable
som instant=-potetprodukter, Videre kan tdrkede poteter som er
lagret lenge og som har en relativt hdy grad av retrogradert stivel-
se, males og tilsettes til potetmelet fra trommeltdrkeren.

Alt 1 alt har fremgangsmiten ifolge oppfinnelsen de for-
deler at det bestdr sid og si fullstendig frihet med hensyn til
valg av rdpoteter som brukes ved fremstillingen av produktet, videre
at tapet av potettdorrstoff som utgjor ca. 35 % ved den tidligere
kjente'prosess. reduseres til 15 7% eller mindre, siden oppdeling,
vasking og blanchering kan utelates og man alltid kan oppna et ens-
artet produkt, Dessuten er avfallsvann-problemet praktisk talt
eliminert. Energimengden som er ndodvendig for maling og trommel-

‘torking er vesentlig lavere enn energibehovene ved den tidligere
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kjente fremgangsmite,

Svelle-evnen til potetproduktet som skal stekes
i den varme olje kan miles ndyaktig pad forhédnd ved midling av re-
hydratiserings-faktoren av det malte potetpulver. Pﬁlingen av
rehydratiserings-faktoren av tidrkede stivelsematerialer, dvs.
deres evne til &4 readsorbere vann, er beskrevet i "Food Dehydra-
tion", Wallace Van Arsdel and Michael Copley, the Avi Publishing
Co., Inc., 1963, sidene 81 til 82. Rehydratiserings-faktoren
som er beskrevet der er for torkede gronnsaker, kjott og poteter
i oppdelt form., For malte poteter, ris-, taploka- og maismel mi
en modifikasjon av denne metode, utviklet av oppfinneren, brukes.
Den metode som er brukt i forbindelse med oppfinnelsen, gir en noe
modifisert rehydratiserings-faktor, Malemetoden er som folger:

En porsjon av det tdrkede potetpulver eller annet pulver
som skal undersdkes, siktes, og den andel som passerer gjennom en
70 mesh sikt og holdes tilbake pi en 100 mesh sikt, brukes,

2 gram av dette siktede pulver has i en kalibrert mile-
sylinder med en indre diameter pad 25,4 mm., 40 ml ledningsvann av
romtemperatur (20-25°C) tilsettes, og massen omrdres med en glass-
stav, idét man mi vmre papasselig med at det ikke danner seg klumper.
Sylinderen far std 1 ro i 2 timer, og menisken av de svellede
poteter avleses. Denne avlesning, dividert med 2, er den modifi-
serte rehydratiserings-faktor (mrf).

1 de folgende eksempler er beskrevet noen foretrukne
utforelsesformer for belysning av oppfinnelsen., Det skal imidler-
tid forstds at oppfinnelsen ikke er begrenset til de spesifikke
utforelsesformer,

Eksempel 1

Bintje-poteter som er dyrket pa friland, med et tdrrstoff-
innhold pa 22 % og et innhold p& 5,4 7% reduserende sukker, regnet
pé& torrstoffinnholdet, ble vasket og lut~skrellet., De skrellede
poteter ble deretter malt i en hammer-mille for oppnlelse av en
tynn slurry av fint oppdelte poteter, og tilstrekkelig natrium-
bisulfitt ble tilsatt slik at det var et SOZ-innhold pad 250 ppm,
300 kg av denne slurry ble blandet med 200 kg rd potetstivelse slik
at man fikk en masse som inneholdt ca. 50 % tOrrstoff og som frem-
deles lot seg transportere ved hjelp av pumpe., Massen ble fort en
gang gjennom en varmeveksler med avskrapet overflate, f.eks. en
dobbelt trommeltdrker hvor tromlene ble oppvarmet med damp under
et trykk av 7 kg/cmz, hvorved det inntradte 100 % gelatinering av
stivelsen, og massen He torket til et fuktighetsinnhold pad 8 %.

Den tiéirkede masse ble deretter malt til en partikkelstdrrelse
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hvor 100 % var 40 mesh, minst 70 % var 50 mesh og minst 50 % var
70 mesh, Det pulveriserte mel hadde et innhold av reduserende
sukker pad 1,3 % og en modifisert,rehydratiserings-faktor pa 18.
Potetmelet ble blandet med 120 kg mosede pbtetflak med
et innhold av reduserende sukker pd 1,9, i vekt, og en modifisert
rehydratiserings-faktor pd 4 for oppndelse av en endelig blanding
med et innhold av reduserende sukker pd 1,5 % og en modifisert
rehydratiserings-faktor pd 14. 100 kg av denne blanding ble der-
etter formet til en deig ved tilsetning av 5 kg salt og 35 kg
vann. Deigen ble ekstrudert under trykk til sammenhengende b&nd,
og bindene ble oppdelt i smiastykker pd ca. 30 mm og tirket til
‘et fuktighetsinnhold pd 8 %. Dette mellomprodukt eller "halv-
fabrikat" kan stekes umiddelbart eller skipes til et stekested
og deretter stekes, slik at man fdr det endelige sprd, ekspanderte
produkt. Nir smistykkene stekes i ca, 15 sekunder i fett ved
180°C, fremkommer et sprott, ekspandert produkt med stridgul farve
og et vekt/volum-forhold pi 0,18, som har en behagelig smak og

2

er behagelig & bite i,

Eksempel 2

En blanding av poteter av lav kvalitet (culls , dvs.
utplukket), av forskjellig sortiment med et tdrrstoffinnhold pa
23 % og et innhold av reduserende sukker pad 5,0 %, regnet pA tOrr=
stoffinnholdet, ble lett lut-skrellet og deretter malt i en hammer-
molle slik at man oppnaddde en lav-viskds, tynn potet-slurry, og
tilstrekkelig natrium-bisulfitt tilsatt for & gi et SOy-innhold
pd 200 ppm. 300 kg av den lav-viskise slurry ble blandet med 100 kg
ra potetstivelse, slik at man fikk en pumpbar masse med et torr-
stoffinnhold som 14 litt under 40 %. Den resulterende slurry ble -
fort gjennom en trommeltSrker med en stor trommel og 3 smd pa-
foringstromler oppvarmet med damp under et trykk pa 7 kg/cmz, som
ga et fullstendig gelatinert potetmel med et fuktighetsinnhold pa
9 %. Etter maling som i eksempel 1 hadde potetmelet et innhold av
reduserende sukker pd 2,1 % og en modifisert rehydratiserings=
faktor pa 18.

Det resulterende potetmel ble blandet med 40 kg av de
potetflak som var brukt i eksempel 1, for oppndelse av et potetmel
med et innhold av reduserende sukker pd 2,0 % og en modifisert
rehydratiserings-faktor pd 15. Som i eksempel 1 ble melet brukt
for fremstilling av et sprott, ekspandert neringsmiddel av gylden-
brun farve og tydelig potetsmak, som var behagelig 4 bite i og som
hadde et vekt/volum-forhold pi 0,17.




5 126713

Potetmelet som ble fjernet fra trommeltgrkerne i henhold til
eksemplene 1 og 2 er fullstendig blanchert og kan brukes for andre
formal enn fremstilling av et sprgtt, ekspandert, stekt nerings-
middel som beskrevet i disse eksempler.

Istedenfor rd potetstivelse som er brukt i ovennevnte eksemp-
ler, kan andre stivelsearter, f.eks. maisstivelse, tapioka og

lignende, brukes.

Patentkrav:

1. Fremgangsmate for fremstilling av et sprgtt, ekspandert, stekt
nazringsmiddel av poteter ved ekstrudering under trykk til sammen-
hengende band av en vandig masse av poteter og stivelsemel, hvor-
etter bandene oppdeles, tgrkes og stekes i varmt fett,
karakterisert ved at ra poteter males til en vandig
slurry i nerver av 250 ppm av et blekemiddel, regnet pad slurrien,

0 til 70 vektdeler stivelsemel pr. 100 vektdeler slurry tilsettes for
dannelse av en vandig masse med et t@grrstoffinnhold pd 18 til 50%,
den vandige masse tgrkes pd en tgrker til et pulver med et fuktig-
hetsinnhold p& mindre enn 10%, pulveret males til et mel og melets
innhold av reduserende sukker justeres om ngdvendig til 1-2 vekt% ved
tilsetning av ra& stivelse eller et potetprodukt med lavt innhold av
reduserende sukker, hvis dette er for hgyt, respektive ved tilset-
ning av et reduserende sukker eller et potetprodukt med hgyere inn-
hold av reduserende sukker, hvis dette er for lavt, videre at melet
blandes med vann og salt for fremstilling av en ekstruderbar masse
med et fuktighetsinnhold pd 28 til 35%, massen ekstruderes under
trykk for dannelse av sammenhengende band, bandene oppdeles i smd
stykker som tgrkes til et fuktighetsinnhold pa mellom 6 og 10%, og
de tgrkede, smd stykker stekes pd kjent mate.

2. Fremgangsmate som angitt i kravl, kar akter is ert
ved at 25 til 70, fortrinnsvis 35 til 55, vektdeler stivelse
tilsettes til 100 vektdeler av slurrien, for dannelse av en masse
med tgrrstoffinnhold 35 til 50%.

Anfgrte publikasjoner:

Svensk patent nr. 159093, 176783
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