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Vfber vhodnfch odrdd zemiakov urienfch na v:irobu
zemiakovfch lupienkov

ZUZANA SMELIKOVA-MIROSLAV SOPKOVEiK-ALENA WERNEROVA

Srihrn. Na experimenty sa pouZili rozlidn6 kultivary zemiakov, dodanfch zo skir5ob-
nej stanice UKSUP v SpiSskej Belej. Sledovalo sa chemick6 zloienie zemiakov, ktord v naj-
vid5ej miere ovplyviuje technologickli proces ich spracovania na zu5lachten6 vlfrobky.
Okrem uvedenlch analyz sme hodnotili aj senzorick6 vlastnosti zemiakov (velkosf a tvar
hluz, hibka oiiek, farba iupky a i.), ktor6 urdujir ich vhodnosf na d'alSie spracovanie. Ziskan6
vlsledky budri sluiit vfrobcom uvedenych vlrobkov na optimaliz6ciu technologick€ho
procesu.

Jednfm zo sp6sobov vyuzitia zemiakov v spotrebe je ich priemyseln6 spraco-
vanie na zu$fachten6 vlirobky. Medzi najroz5irenej5ie vlfrobky zo zemiakov
patria zemiakove lupienky, hranolky, mrazen6 vyrobky, su5en6 vfrobky nabhze
zemiakovej drte alebo ka5e a pod. V sridasnosti sa v CSFR na tento irdel
spracilva 33 000 t konzumnych zemiakov, do je len 3,5 7o priemern6ho rodn6ho
n6kupu [1]. Na zlepSenie tohto stavu bol roku 1986 vypracovani program,
podla ktor6ho sa m6 do roku 2000 z celkovej spotreby konzumnfch zemiakov
pouZit' 28,2 o/o na virobu zuSlachtenich vyrobkov.

Vzhladom na urdite probl6my, ktor6 sa na Slovensku vyskytli pri vlirobe
zemiakoqfch lupienkov, pristiipili sme k hodnoteniu tych odr6d zemiakov,
ktor6 by v budircnosti prichidzali do rivahy ako z6kladnS surovina. Doteraz
totiZ neboli vy5lachten6 Ziadne odrody zemiakov, ktor6 by boli Speciilne urden6
na tento irdel. Prev6dzky, v ktorfch sa vyrebajf lupienky, vyuZivajri predov5et-
klim zemiaky z vlastnich zdrojov, ktor6, ako sa uk6zalo, nie sir vZdy najvhod-
nejSie.

Pri posudzovani vhodnosti zemiakov urdenych na vyrobu lupienkov sri
rozhodujirce tvar a rozmet hfirz, odroda zemiakov, ich 5pecifick6 hmotnost',

lng. Zvzana Smelikov6, CSc., Ing. Miroslav Sopkovdik, Ing. Alena Wernerov6, Ka-
tedra ch6mie a technol6gie sacharidov a potravin, Chemickotechnologick6 fakulta STU, Radlinsk6-
ho 9, 821 37 Bratislava.
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zrelcst, obsah Skrobu. r:eduku.lircicii suchaiidor'. brcikor,irr, ako a1 irtrdnricrrx',
ich skladovaniu do ohd.biu sprucoraiiitr ['-].

Hluzt'na v,lrobu zemiako..r'cir lupieirl.'rr nra.jir mai'ol<r[rirlv;rieho okrui:iir-
-ovirlny tvar, ich veikosi sat tilii pohy'bcu'rrt oci .x (r cm podl'u na.imeniiehrr
priemeru. MnoZst"o,',irrk mi byl irrinirliiln; r ich hihkr a,., nri.inrlniil. i{;

spracov:tnie sa nc-snrii l-rott:iil'hlrtz', p,1ii"r',ai'Jltl^ irnile.;:cleilclic:,i'r.rrb,:n!;r .1i,.'rr.;

deformovane [31

Specilicki hmr)tnosi hiu;r z:it'isi oci odro,,lr'. kiirt.iritickvch poclr,rrcnok pesto-
vania. od kvality pod-v- a por,iobne. S ras{trl.u inecifickr:1 hniotnosti .remiAko\'-qrl
zvyiuje l'vilrZnost' lunrenkov. -fit ista zlii'is!r.si pochopiiel'nc plirti rj pie oh-s"rh

suSin1' hlirz. ktorir jt jeilrinr ,: 1,.ikii:or. klori r.rrtrri:rrlt- r:','prir.iriii.iir i.i;iri.ri
lupienkov [4].

Nezrele zemiakl'rnaju ni,rku ipecifilku lrrroiirt.,si. Cpiirnaliier klaliiri i,-rliiei'
kov sa dosahuje vtedy.ak sa zbrr.:r uskulodnr 

"'Casc. 
kerl'je poit-'vica liiale u)')lt;i.

Dozrievanie hl'uz ntoino okrcm ineho oi'pllr,irii reguiacion tr1,-i, poLlzitch()
hnoiiva [51. V irrichehu Ctziievunili lii",r;r sa leii'.rk;,riuce sachariclr,,prrrniicn:i1Lr r;,;

5krob. ar,,iak poilis ich skladt-.rlriil dochuil ,l l c,nlicnt:nrLi r,rocilti. i. r. k prc-
mene ikrobu na reclukujucc sucit;-,r irii [6]

Farba lupienkor' .li: ii'r.lii,int /: rislrzo',.:ii,il rrv silir.lciltrdnosi: irra)en.iclr ', vroh-
kov. Kvalitne zemiakove lupierkl rrraju byt zlatciltl a;): okrovcl. cijeiiin,,;i.r

s hneclkastyttt oCtieuonr [/1. Farbl; lln.r in.:iro vi'r'r'bku zavisi oti odrocil, rL]itii.r-
kov a ich che mickcho zio2e nia, liir)rLl je prrrlnriencrrel trausp()rtL)m a slllatlovatrint
zemiakov cio okirniihr"r ich spracovulir.r rr.r zenriuko.,,c lLrpienky'. Nlr f-;rrbillr,rpicn-
kov vpllr,a rnnoTstvo rcdukuiircich sacl.urriclol. r'oirrvch amiiiokr,'selin a k.r's,:li-

ny askorbrrvej v zcnriakocir. Oplirlrlnr 1'rrbu lupienkov su closial'lre r.'iecl1 . aL

mnoZstvo ieclukuj frcich sucharidtr l;.i ir;.rr,rlr.r.rsizcnrilrl'cr.ie 0. i3 az 0.10 l'i, Frr
nrnoistv'e virSSonr ako 0.15 '''u lupieirLi'rl"chle hneclnu.

Obsah Skrobu a t'eduku-lucich sachlliritrv v zeiriiakoch je rozhoclr"r.jl,:i \ i-;:'rr

cese blaniiror,uuia. kde r. dosledku r r iic-i ieploty' dochiidza k nrrrzovilteniir
Skrobu a tynr k zlepovaniu zcmiakor ( ch plr'itk,rr'. iirrr r znikrjir znaine tccitntritr-
gicke prohlerni,.

Dal5im faktoror-ri. kltr)t rpi ;',u nii ki'iriii,-r zclriakor. jc proccs sklacio.,aniu.
Zemiaky' skladovan6 pri teplote 8 l0 oC' ry'klzuju najmeniie znreny v nrno2-
stve redukujucich sacharitior [ti]. Z,nft.enie teploty pod 7 oC r.r'rii za niisledok
podstatni prirastok redukujucir:h sircharicior. a2,300 nrq na l0(.tg zemilikov [9,
l0]. do sposobu.je sponraleIric clychar-ria. priir.,rn enzj'my pokraiuiri v premene
Skrobu na redr.rku.jirce sacl-iaricl\ a slrr:lilrriizrr. ,,\k potr)n-l uasleduje rek..rnrlicio-
novanic pri teplotc i5 ai l1 o('. r'ricSia iasi ciii;.rov prechliciza znovu na ikroir
(80 "/") a zr"yiok sa spotrr-buje na intenzivue di'chanie. Sucasne dochidza aj

k vyraznej5iemu ubytku suSirty. Ub-v-tok redukuj[rcich sacharidor jc tu prirmtr
umernv dlike rektxdicionovacej periridv fi ll.
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V na5ej praci sme sa snazrli na zhklade niekolkorodneho sledovania chemic-
keho zloZenia r6znych odrod zemiakov vytypovat' tie, ktore svojimi parametra-
mi spifiaju technologicke poZiadavky na ich dal5ie spracovanie na kvalitny
finalny vyrobok.

Materiil a met6dy

V priebehu rokov 1989 a 1990 sme analyzovali 3l vzoriek r6znych odr6d
zemiakov. Uvedene vzorky sme ziskali zo Sku5obnej stanice UKSUP v Spi5skej
Belej.

Podla diZky vegetadneho obdobia ich moZno rozdelit' do piatich skupin:
a) velmi skore -'RESY. OSTARA. KLARA, ETA, GLORIA, AUSONIA,

KE 7I;
b) skor6 - KARTN, snnrcn. NELA, KARLA. TEMPORA;
c) stredne skore -- RADKA. SOSNA, IVA, REMA, SVATAVA, LADA,

DITA. LH 58, KE 60r
d) stredne neskor6 - NORA,.EBA. NICOLA. LUKAVA, HR 54. SANTE,

DESIREE, SATURNA:
e) neskore KAMVK, MORENE.

Uvedene vzorky sa skladovali pri teplote 17-21 oC. Okrem senzorick6ho
hodnotenia sme stanovili su5inu, mnoZstvo Skrobu, redukujucich sacharidov
a bielkovin:
Stanovenie su5iny [2];
Stanovenie Skrobu, Ewersova metoda [2];
Stanovenie redukujucich sacharidov podla Luffeho-Schoorla [13];
Stanovenie bielkovin [4];
Hodnotenie senzorickych vlastnosti zemiakov [3].

Vfsledky a diskusia

V tabulkech I a 2 uvadzame vlrsledky analyz a senzorickeho hodnotenia
roznych odrod zerniakov. Na zaistenie vyroby kvalitnych lupienkov sri potrebn6
zemiakove hluzy s vysokou hodnotou suiiny a s do najniZ5im mnoZstvom
redukujucich sacharidov a bielkovin. PokiaL ide o mnoZstvo Skrobu, toto je
nepriamo tmern6 mnoZstvu redukujucich sacharidov. Najvy5Siu hodnotu suli-
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. :\ pripadeodrodY
RE\I.{. NORA. MO-

. LH -i3. ktorych suiina
Z ".iJiska vyta2nosti

-:. '.:' t nich, KAMYK.
r.'. ;rrruZivaji.strednu
\. R.\DKA, SOSNA.

Biclkoviny5

[9"]

0.88

1.62

0,60
0.90

0.,'2
0.8.1

1.00

0)n
t.36
0,80

-3.8 5

0.12

0.48

2,84
0.60
1.36

0.56

0.52

l.-32

0.78

0.14
1.44

07R

0.64

0.20
0.48

0.90
0.90
0.21

0.68

0.84

Protc-ins content

KLARA, HR 54, IVA a KE 60. Pre nizkv okrsah suiiny mo2no odakhvat nizkr.r
vytaZnost' lupienkov pri odrodaich LLIKAVA. NELA. ETA a OSTARA.

OptimAlne mnoZstvo redukujucich sacharidov (do 0.25 9/o na celkovi hmot-
nost'zemiakov) sme zistili priodrodach KARLA, SATURNA, LH 58, SOSNA,
NORA, EBA, ETA, KE 60 a REMA. V pripade ich pouiitia nedojde k v6Znej-
Sim technologickym probl6mom a larba finalneho vyrobku bude optimdlna.
Lupienky vyhovujucej farby by bolo moine vyrobit aj z. hl1z odrod LADA,
MORENE. NELA. TEMPORA. SANTE. RADKA, KAMVK A KARIN.
V tomto pripade treba vSak venovat zvySenu pozornost procesu blanSirovania.
Odrody RESY a ALISONIA su v ddsledku vysokeho obsahu redukujricich
sacharidov na vyrobu lupienkov nevhoclne. S tymto konStatovanim dobre
kore5ponduje aj mnoZstvo Skrobu. ktore.je v pripacie odrod RESY a AUSONIA
najniZSie. Najvy55ie mnoZstvo ikrobu obsahovali odrody NORA, TEMPORA
a EBA. Vysoke mnoZstvo Skrobu rnali aj odrody MORENE, DITA a KARIN.

MnoZstvo bielkovin v zemiakov vplyva na larbu lupienkov v dosledku
prebiehajucej Maillardovej reakcie v priebehr"r lechirologickeho procesu ich
spracovania. Vysoke mnoZstvo bieikovin obsahovali odrody SATURNA
a TEMPORA (nad 2"h). Za Irimi v klesajircom poradi nasleduju odrody
KARLA, KLARA, NELA. LH 58, SOSNA a MORENE. Ostatne analyzovan6
odrody maju obsah bielkovin niZSi ako I '%.

V tabul'ke 2 sir uvedene senzoricke vlastnosti analyzovanych odrod zemia-
kov. eo sa tyka tvaru a velkosti. kriteriiim na senzoricke hodnotenie, ktore
uv6dza Kovalev [3]. vyhovujir odrody SVATAVA" LUKAVA. NELA, TEMPO-
RA, SANTE, LH 58, SOSNA. KLARA, KE 71. HR -s4 a REMA. Podl'a hibky
olrek su vyhovujuce odrody SYATAVA, SrmR, LUKAVA, MORENE, Dt-
TA, GLORIA, SANTF,. DESIRTJE, KARIN. HR 54. NICOLA. IVA, OSTA-
RA, KE 60 a REMA. Z uvedentiho vyplyva, Ze z hl'adiska senzorickych vlas-

tnosti povaZujeme za vhodn6 na vyrobu lupienkov odrody SVATAVA, LUKA-
VA, SANTE, HR 54, REMA. resp. aj odrodv so stredne hlbokymi odkami
a vyhovujucim tvarorn a vel'kost'ou: TEMPORA, KARLA. LH 58, SOSNA.
KLARA. OSTARA a KE 71.

Na zfver moZno konitatovat, Ze ideAlna odroda, ktora bl,vyhovovala viet-
kym uvedenym kriteriam, prakticky neexistuje. V na5ej republike prebieha

vyroba zemiakovych lupienkov na zahranidnych vyrobnych linkfch, kde vhod-
nou regul6ciou jednotlivych technologickych procesov moZno dosiahnut' kvalit-
n6 fin6lne produkty. Prvym predpokladom na dosiahnutie tohto ciela je kvalit-
n6 surovina, t.i. zemiaky.
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TabuIka 2. Senzorick6 vlastnosti r6znych odr6d zemiakov
Table 2. Sensoric properties of various potato varieties

Odrodar
Velkost'

hIitz2
Tvar hhizs

siuta
odieka

Supka5

Rozmery hluz6 Vyrov-
nanost'

velkostiro
velk6i

lmml
stredn68

lmml
mal6e

lmml

SVATAVA
KARLA
RESY
SAnre
LADA
LUKAVA
MORENE
AUSONIA
NELA
DITA
TEMPORA
GLORIA
SANTE
SATURNA
DESIREE
LH 58

KARIN
RADKA
SOSNA
NORA
ETA
KLARA
KAMVK
EBA
KE 7I
HR 54

NICOLA

stredn6E
velk67
velk6
velke
velk6
stredn6s
velk67
velk6
malee
vetk67

stredne8
veIk6i
stredn68

stredn68

velk67

stredn6s

vetk67

stredn6s

stredn6s

stredn68

stredn68

stredn6s

mal6e

velkeT

stredn68

malee

velk67

gulovitli aZ gufovito-ovdlnyr I

podlhovasty'2
podlhovasty
pretiahnutyrr
ov6lnyra
gulovito-ov6lnyr5
podlhovast!r2
podlhovast!
ov6lnyra
podlhovastf'2
ov6lnyra
podlhovastyr2
gulovito-ovilnyr5
ov6rlnyra
podlhovasto-ovilnyIe
podlhovasto-ovAlnyre
podlhovasty'l
ov6lnyra
gulovito-ov6lnyr5
gulovito-ov6lnyr 5

ov6lnyra
gulovito-ov6lnyrs
podlhovasto-ov6lnyre
ov6lnyra
gulovito-ov6lnyr5
gulovito-ov6lnyr5
podlhovasty'2

plytk6'6
stredn6s
stredne
plytk6r6
hlbok6'7
plytke'6
plytk6
stredn6s

hlbok6rT
plytk6'6
stredn68
plytk6r6
plytk6r6

hlbok6rT
plytk6'6
stredne8
plytk6'6
hlbok6r?
stredn6s

hlbokerT
hlbok6rT
stredn68

stredn6s
stredn6
strednd
plytk6r6
plytk6

Zltohned6r8
Zltohneda
Zltohned6
Zltohnedii
Zltohned6
Zltohned6
Zltohned6
Zltohnedi
Zltohned6
ZltohnedA
Zltohned6
Zltohned6r8
Zltohned6
Zltohned6

ruZov6le
Zltohneddrs
ZltohnedA
Zltohned6L

iltohnedri
Zltohnedii
hned6ro

Zltohned6'8
Zltohnedirs
ZltohnedA
Zltohned6
Zltohnedii
svetlohned62r

95x80x60
106x66x48
lll x,62x43
126x69x54
107 x68x47
82x 63 x 52

115 x 62x 43

136 x 79 x 53

73x51x44
ll5x62x43
87 x64x48

ll7 x63x46
96 x'73 x 49

100x64x54
120 x 68 x 50

9l x64x42
l38x6l x46
9l x63x4l
90x6'7 x42
'78 x'73 x4l
93x60x43
88x68x46
62x41 x33

104x62x48
90x6'1 x54
74x53x38

l2lx54x44

65x64x46
62x 55 x 46

7'7 x54x42
88x53x38
72x 56 x 40

69 x 64x 48

90x56x45
89x64x45
66x5l5x4l
90x56x45
63x55x41
86x53x39
72x63x43
66x 52x 45

102 x 58 x 46
18x65x44
89x57 x46
85x50x39
80 x 6l x 39

64x59x42
80x52x45
67x57x3'7
53x39x34
90x56x42
82x 66x 44
64x54x32

lO4x46x36

58x54x48
53x52x39
62x 48 x 40
60x48x35
58x49x39
68x53x43
90x47x38
75x65x49
65x44x37
90x47x38
58x51x36
63x46x38
70x5'7 x46
68x50x35
97x59x47
62x 5'1 x3l
83x50x34
6l x43x43
63x49x39
5'7 x46x46
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45 x 32 x29
63 x 47 x40
66x55x44
51x49x43
78x43x34
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Tabutka 2. (pokradovanie)
Table 2. (continued)

I - vyrovnan6; equalized, 2 - stredne vyrovnan6; middle equalized, 3 - milo vyrovnan6; little equalized.

I - Variety, 2- Size ofbulbs,3 - Shape ofbulbs,4 - Deepness ofbuds, 5 - Colour ofcoat,6 - Size ofbuds, T

9 - small, l0 - Uniformity of sizes, ll - spherical to spherical-oval, l2 - oblong, 13 - elongated, 14 - oval,

16 - shallow, 17 - deep, 18 - tan, 19 - pink, 20 - brown, 2l - light-brown.

-big.8-medium,l5 - spherical-oval,
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stredn6s
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podlhovast!r2
podlhovast;i'2
gulovito-ov6lny

plytk6r6
plytk6
plytk6
plytk6

Zltohned6rs
2ltohnedi
Zltohnedri
svetlo-hned62l

94x 68 x 47
165x65x45
127 x80x46
100x70x47

68x57x38
95x65x50
90x60x50
85x67x45

63x54x33
85x55x40
80x55x35
75 x 50x42

2

3

2

2



Literatura

l. PERLIN. C., Zem6d. Ekon., J0, 1984. s.837.
2. PROCHOROV, V. R.: Proizvodstvo pi5devych produktov iz kartofela ikukuruzy. Moskva.

PiSdevaja promy5lennost' 1965, 70 s.

3. KOVALEV, V. S.--VORONKOV. V. I.: Promy5lennoje proizvodstvo produktov pitanija iz
kartofela. Kijev, UroZaj 1987. 36 s.

4. HUGHES. J. C.. Chem. Ind., 1983. s. 598.
5. STRICKER. H. W.. Potato Res.. 18, 1975. s.52
6. ZELENKA, S. a kol.:Technologie krmiv a Skrobu. Praha, SNTL 1975. 133 s.

7. PN l-87 JKV 754 l3l. Spi5sk6 zemiakov6 lupienky.
8. SIECZKA, J.-MAATA, C. Amer. Potato J..6J. 1986. s. 363.
9. COFFIN. R. H., J. Food Sci., 52, 1987, s.639.

10. CALIFANO. A. N.-CALVELO. A.. J. Food Processing Preserv.. ,12. 1987, s. l.
ll. PAK, P. K.. FSTA. 20, 1988, s. 74.

12. eSN 46221t.1970. Brambory.
13. DAVIDEK, J.: Laboratorni piiruika analyzy potravin. Praha, SNTL 1981. 240 s.

14. KUNIAK, L.--MATUSOVA. A.: Stabilizovan6 reagencia na stanovenie koncentrdcie protei-
nov v biologickych tekutiniich a sp6sobjej pripravy. PV 1944-89.

Do redakcie doSlo 30. 7. 1990

Brr6op nplroAnbrx coproB KaproQenc Ha[paBJreHnoro K npolr3BoAcrBy
xpycTqruero KaprooeJrt

Pe:roue

,[nr arcnepltl,teHTaJ'rbHr,rx ue.nefi ncnoar,loBanr4cb pa3Hbre copra xaproQerc, nocraBJ'IeHHoro

ng onuruofi craHunlr B ropoae Cnsurcxa Bera. V xapro$e,rr nccreaoBarcc xuurqecxufi cocraB.
xoropufi Han6o,ree Brr.rrer Ha rexHorornqecxufi npoqecc o6pa6orxu Ha yJryqrxeHxLre r43Aeruq.

Kponre ynorvrrHyrbrx aHanr43oB Mr,r oueHr.rBanl.r l.r ceH3oplrqecK[e KaqecrBa Kapro$err (rpynnocrr
u Qoprraa rry6Hefi, uy6uHa rra3KoB, qBer rllenyxr, u r. n.), Koropbre onpeAeJ'rflroT noAxoArr JIL

AJrr AanbHefiuefi o6pa6orrlr. lloryueuuue pe3ynbrarbr 6yayr cayxrarb npor.r3BoAr.rre,.rrM npr.tBe-

AeHHbrx usre nuit aJr r onrr.lMaJIH3auulr TexHon oruqecKoro npouecca.

Selection of suitable potato varieties used for potato chips production

Sum ma ry

There were analysed various varieties of potatoes delivered by Experimental Station in SpiSskd

Bel6. There were studied those chemical properties of potatoes, which have great influence on the
technological process ol some modified potato products. Besides, we have evaluated sensoric
properties ol potatoes (size and shape of bulbes. deepness of buds, colour of the coat, etc.), which
influences very much the characteristics of final products. The results will serve producers lor the
optimalization of technological process.
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