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Den foreliggende opfindelse angdr et friteringsan-
leg til fremstilling af friturekogte, skivede kartofler,
sdkaldte chips, i hvilket anleg kartoffelskiver feres til
og ved hjelp af en transportegr gennem et fedtbad i et fri-
teringskar.

Ved industriel fremstilling af friturekogte, skive-
de kartofler, sakaldte chips, fores ophedet ggdt og kar-
toffelskiver til et friteringskar pd samme sted. Fedtet
og skiverne transporteres langs friteringskarret, og ski-
verne tages op fra karret ved hjelp af netbédnd pa hvilke
fedtet kan lebe af kartoffelskiverne. Fedtet har en tempe-
ratur pa ca. 185°¢ og kartoffelskiverne kommer i berering
dermed, og temperaturen falder under skivernes ophold i
karret. P4 grund af den hgje temperatur sker der en eks-
plosionsagtig afkogning i karrets forste del, hvilket re-
sulterer i at damptrykket i skiverne spraznger cellevaggene
s& at der dannes mange abne huller i kartoffelskiverne,
hvilke &bne huller fyldesmed fedt ndr vandet i skiverne be-
gynder at forsvinde. De friterede kartoffelskiver kommer
af denne grund til at indeholde en stor mzngde fedt.

Det er formdlet med den foreliggende opfindelse at

-tilvejebringe et anleg til fremstilling af friterede kar-

toffelskiver med lavere fedtindhold end det sker i kendte
friteringsanlag og i1 forbindelse dermed at nedsztte fedt-
forbruget ved friteringsprocessen. Det er desuden formalet
med anlazgget at kunne nedsatte den mengde fedt som forsvin-
der med den afgdende vanddamp, frembringe lysere chips end
ellers og reducere indholdet af fri fedtsyre, hvorved ski-
verne kan lagres i langere tid. Disse formdl opnas med det
i patentkrav 1 definerede anlzg. En sarlig fordelagtig
udferelsesform for anlazgget ifelge opfindelsen er angivet
i krav 2.

Apparatet ifelge opfindelsen skal i det felgende
forklares nzrmere under henvisning til tegningen der viser
et udferelseseksempel, idet

figur 1 skematisk viser et anlag ifelge opfindelsen
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til fremstilling af friturekogte, skivede kartofter og
figur 2 viser et temperaturdiagram.

Anlagget til fruturekogning af kartoffelskiver ifegl-
ge figur 1 bestdr af et friteringskar 10 til optagning af
ophedet fedt. Friteringskarret 10 har en kartoffeltilfer-
selsende til venstre pd figuren og en afgivelsesende til
hojre. Karret 10 er forsynet med en ikke vist transportan-
ordning og har fire indlebsledninger 11 til tilfersel af
fedt og fire udlebsledninger 12, hvorved der kan etableres
fire temperaturzoner i karret 10 som det narmere fremgdr
af det folgende. Udlebsledningerne 12 er ved hjzlp af en
ledning 13 forbundet med de tilsvarende indlgbsledninger
11, og i1 ledningerne for de tre forste zoner er der indkob-
let en cirkulationspumpe 14 til transport af fedt til ind-
lobsledningerne 11. Udlebsledningerne 12 er ogsd forbundet
med en fazlles samlingsledning 15 der udmunder i et filter
16, der pad sin side via en extern cirkulationspumpe 18 i
en ledning 17 er sluttet til en varmeveksler 19. Varmevek-
sleren 19 er forbundet med indlebsledningerne 11 via en
ledning 20. I hver af indlegbsledningerne 11 er der anbragt
en reguleringsventil 21 pd et sted mellem ledningen 20 og
ledningen 13's forbindelse med indlebsledningen 11. Til
varmeveksleren 19 er der koblet en damptilferselsledning
22, der har en reguleringsventil 23 som styres ved hijzlp
af en temperaturregulator 24, hvilken temperaturregulator
foler fedttemperaturen i ledningen 20. Et fedtforradd 25
er ved hjzlp af en ledning 26 med en lukkeventil 27 koblet
til den narmest ved karret 10's afgivelsesende beliggende
zones indlebsledning 11. En shuntledning 28 med en lukke-
ventil 29 er anbragt mellem ledningen 20 og samlingslednin-
gen 15.

Til friteringskarret 10's afgivelsesende er der til-
sluttet en anordning til behandling af friterede kartoffel-
skiver med overhedet damp, hvilken anordning generelt be-
tegnes 30 og har organer til at bringe damp til at stromme
pd den ved hjelp af pile 31 anskueliggjorte made i retning

henimod en transporter 32, som bzrer de friturekogte kar-
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toffelskiver. Under transportegren er der anbragt et opsam-
lingstrug 33 for fedt, hvilket trug ved hjalp af en led-
ning 34 med en pumpe 35 stdr i forbindelse med samlingsled-
ningen 15.

Det beskrevne anlag anvendes pa felgende made til
fremstilling af friturekogte kartoffelskiver.

Friteringskarret 10 forsynes med en passende mengde
fedt med passende temperatur. Ophedningen af fedtet sker
ved hijzlp af varmeveksleren 19, hvorfra fedtet fores til
friteringskarret 10 gennem ledningen 20 og de fire indlebs-
ledninger 11. Ved passende afvejning af den mengde fedt
som tilfeores fra varmeveksleren, og den mengde fedt som
cirkulerer internt ved hjalp af cirkulationspumperne 14,
kan man etablere de ovennavnte fire temperaturzoner i fri-
teringskarret 10. Der forefindes ikke nogen mellemvag mel-
lem zonerne, og granserne mellem disse er derfor flydende.
Af tegningen ses det at den nermest ved karret 10's udlegbs-
ende varende zone ikke har nogen cirkulationspumpe 14, hvor-
for der stadigt tilferes bpvarmet fedt fra varmeveksleren
til denne zone. Grunden hertil er at fedttemperaturen skal
vare hejest i denne zone. Ved hjalp af temperaturregulato-
ren 24 reguleres det tilferte fedts temperatur, og det er
givet at der kan vare anbragt et yderligere antal ikke vi-
ste folere i ledninger og i friteringskarret for at opret-
holde den onskede temperatur. Kartoffelskiver feres nu til
friteringskarret 10's fedtbad ved karrets indlebsende, sdle-
des som det er anskueliggjort med en pil 36. Fedtbadet har
i den nazrmest ved indlsbsenden beliggende zone hensigts-—
messigt en temperatur pa 135—1500C, hvilken temperatur bibe-
holdes tilnermelsesvis konstant i de to efterfelgende zoner,
for derefter at stige i den fjerde og narmest karret 10's
udlebsende beliggende zone til ca. 160°C. Herved undgas
den indledningsvis navnte eksplosionsagtige afkogning af
kartoffelskiverne, og der opretholdes hele tiden et damp-
tryk i skiverne, som er steorre end det omgivende tryk. Her-

ved reduceres de hidtil uundgdelige fedtoptagende huller
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eller porer i kartoffelskiverne. Fra friteringskarret 10
transporteres de friturekogte skiver straks og uden at komme
i berering med atmosfzre til anordningen 30 tilbehandling
med overhedet damp med en minimumstemperatur pa 110°C. Rar-
toffelskiverne transporteres ved hjzlp af transporteren

32, og den med pilene 31 antydede strem af overhedet damp
fjerner skivernes overfladefedt samtidig med at temperatu-
ren i skiverne bibeholdes. derved hindres fedtet i at
trange ind i skiverne. Det fjernede fedt opsamles i behol-
deren 33 for ved hjslp af ledningen 34 og pumpen 35 at
blive fort til samlingsledningen 15. De fardigbehandlede
kartoffelskiver bortledes i den med en pil 37 angivne ret-
ning.

Figur 2 viser eoverst en temperaturkurve for den kon-
ventionelle fremgangsmade til fremstilling af friturekog-
te kartofler, ved hvilken kartoffelskiverne fores til en
koger sammen med fedtet, der har en temperatur pa 185°%C.
Den navnte eksplosionsagtige kogning finder herved sted,
og temperaturen daler senere i kogeren pa den viste made.
Under denne kurve vises temperaturkurven for fritering med
lavere, stigende temperatur i anlagget ifelge opfindelsen,
og det fremgdr at kartoffelskiverne tilferes ved en fedt-
temperatur pa 1450C, der derefter bibeholdes konstant under
en tidsperiode for derefter i sidste zone at stige til ca.
160°cC. Temperaturen falder senere pa ny til 145°C.

Ved at fedtet ikke far mulighed for at trange ind
i kartoffelskiverne fdr disse selvsagt et lavere fedtind-
hold end ellers. Dette medfegrer ogsd at fedtforbruget ved
kogningen nedsattes. Pa grund af den langsommere vandafkog-
ning forsvinder der en mindre mengde fedt med den afgdende
vanddamp, og dette sammen med det nedsatte fedtforbrug ned-
sztter fremstillingsomkostningerne. Pa grund af den lavere
temperatur og pad grund af den overhedede vanddamp forhin-
dres oxydation og der fds lysere, mere tiltalende udseende
friturekogte kartoffelskiver. Den lavere temperatur medfo-

rer ogsd at indholdet af fri syre bliver lavere, hvilket
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atter medferer at produket kan lagres langere.
Til narmere vurdering af opfindelsen blev der fore-
taget tre forseg. I alle disse forseg anvendtes der kar-

tofler af sorten Saturna med et teorstofindhold pa 22%.

Forseg I

Kartoflerne blev skrallet i en karborundum-skraller
og skdret i 1,4 mm tykke skiver, der vaskedes i koldt
vand. De vaskede skiver friturekogtes i et friteringsanlag
ifelge opfindelsen med tre zoner hvis temperatur holdtes
konstant pa 150°C. Umiddelbart efter friturekogningen af-
fedtedes skiverne ved hjazlp af en rettet strem af overhe-
det damp med en temperatur pa 150°C. Det ferdige produkts
fedtindhold mé&ltes til 24,0%. Farven var lys og tekstur
og smag god.

Forsgg II

Kartoflerne behandledes pd samme made som i forsaeg
I med den forskel at skiverne ikke vaskedes. Det fardige
produkts fedtindhold mdltes i1 dette tilfelde til 22,6%.
Farven var lys og teksturen god, mens smagen bedgmtes som

noget bedre end i det foregdende forseg.

Forseg III

Kartoflerne skrazlledes i en karborundom-skrzller
og blev skdret i 1,4 mm tykke skiver, der vaskedes i koldt
vand. De vaskede skiver friturekogtes i samme friteringsan-
lag som anvendtes ved de foregdende forseg, men for at ef-
terligne de konventionelle friteringsforhold tillod man
temperaturen at falde i de forskellige zoner sa at tempera-
turen i zone 1 var 17OOC, i zone 2 160°C og 1 zone 3 150°C.
Efter kogningen lod man i overensstemmelse med den konven-
tionelle fremgangsmdde skiverne dranere pd fraferselsban-
det. Det fardige produkts fedtindhold maltes til 34,9%.
Sdvel udseende som smag og tekstur bedemtes som ringere

end i de foregdende forseg.
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Ved anvendelse af friteringsanlegget ifelge opfin-
delsen kunne fedtindholdet saledes sankes fra 34,9 til
24,0 eller 22,6% samtidig med at det ferdige produkts kvali-
tet forbedredes.

I det foregdende er rdmaterialet omtalt som skive-
de kartofler eller kartoffelskiver, da det ferst og frem-
mest drejer sig om de sdkaldte chips, men selvsagt kan an-
lagget ifslge opfindelsen ogsd anvendes pd kartofler som
er sonderdelt pd anden mdde, fx til terninger, hvorfor ud-
trykket "skiver" ikke skal forstas i begrznsende betydning.
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Patentkravw

1. Friteringsanlag til fremstilling af friturekogte,
skivede kartofler, sdkaldte chips, i hvilket anlzg kartof-
felskiver fores til og ved hjzlp af en transporter trans-
porteres gennem et fedtbad i et friteringskar (10),
kendetegnet ved at friteringskarret (10) har
mindst to zoner med organer til en sadan individuel regule-
ring af fedttemperaturen, sa at temperaturen i den ferste
zone kan holdes pa ca. 135-150°C og temperaturen i efter-
felgende zone eller zoner pa samme temperatur som i den
forste eller haves til en maksimal temperatur pa 1750C,

og at en anordning (30) til behandling af de friturekogte
kartoffelskiver med overhedet damp er anbragt i direkte
tilslutning til det sted hvor kartoffelskiverne forlader
friteringskarret (10).

2. Friteringsanlag ifelge krav 1, kende tegnet
ved at hver zone har indleb (11) og udleb (12) for fedt,
hvorhos mindst én zone har en intern cirkulationspumpe

(14) for fedttransport for udleb (12) til indleb (11), at
zonernes udlegb (12) udmunder i en falles samlingsledning
(15) hvorfra fedtet via et filter (16), en cirkulations-
pumpe (18) og et opvarmningsorgan (19) kan feres tilbage
til de respektive zoners indleb (11), at en forradsbeholder
(25) for fedt er tilsluttelig til cirkulationssystemet og
at anordningen (30) til behandling af de friturekogte kar-
toffelskiver med overhedet damp har en til samlingslednin-

gen (15) tilsluttet opsamlingsordning (33) for fedt.
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