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Vyber vhodnych odrod zemiakov uréenych na vyrobu
zemiakovych lupienkov

ZUZANA SMELIKOVA-—MIROSLAV SOPKOVCIK-—ALENA WERNEROVA

Sthrn. Na experimenty sa pouzili rozlicné kultivary zemiakov, dodanych zo ski$ob-
nej stanice UKSUP v Spisskej Belej. Sledovalo sa chemické zloZenie zemiakov, ktoré v naj-
vacsej miere ovplyviiuje technologicky proces ich spracovania na zu$lachtené vyrobky.
Okrem uvedenych analyz sme hodnotili aj senzorické vlastnosti zemiakov (velkost a tvar
hluz, hibka ociek, farba Supky a 1.), ktoré uréuju ich vhodnost na dalsie spracovanie. Ziskané
vysledky budu sluzit vyrobcom uvedenych vyrobkov na optimalizaciu technologického
procesu.

Jednym zo sposobov vyuzitia zemiakov v spotrebe je ich priemyselné spraco-
vanie na zuslachtené vyrobky. Medzi najrozsirenejSie vyrobky zo zemiakov
patria zemiakové lupienky, hranolky, mrazené vyrobky, susené vyrobky na baze
zemiakovej drte alebo kase a pod. V stcasnosti sa v CSFR na tento ucel
spractiva 33000 t konzumnych zemiakov, ¢o je len 3,5 % priemerného ro¢ného
nakupu [1]. Na zlepSenie tohto stavu bol roku 1986 vypracovany program,
podla ktorého sa ma do roku 2000 z celkovej spotreby konzumnych zemiakov
pouzit 28,2 % na vyrobu zuslachtenych vyrobkov.

Vzhladom na urcité problémy, ktoré sa na Slovensku vyskytli pri vyrobe
zemiakovych lupienkov, pristupili sme k hodnoteniu tych odrod zemiakov,
ktoré by v buducnosti prichadzali do uvahy ako zakladna surovina. Doteraz
totiz neboli vySlachtené ziadne odrody zemiakov, ktoré by boli $pecialne urcené
na tento ucel. Prevadzky, v ktorych sa vyrabaju lupienky, vyuZzivaji predovset-
kym zemiaky z vlastnych zdrojov, ktoré¢, ako sa ukazalo, nie su vZzdy najvhod-
nejsie.

Pri posudzovani vhodnosti zemiakov urfenych na vyrobu lupienkov si
rozhodujuce tvar a rozmer hluz, odroda zemiakov, ich $pecificka hmotnost,
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zrelost, obsah skrobu, redukujucich sacharidov, bielkovin, ako aj podmienky
ich skladovania do obdobia spracovania [2].

Hluzy na vyrobu zemiakovych lupienkov maju mat okriihly alebo okruhlo-
-ovalny tvar, ich velkost sa ma pohybovat od 4—6 cm podla najmensieho
priemeru. Mnozstvo o¢iek ma byt minimalne a ich hibka ¢o najmensia. Na
spracovanie sa nesmu pouzif hluzy poskodené, hnilé, zeleného sfarbenia alebo
deformované [3].

Specifickd hmotnost hiuz zavisi od odrody, klimatickych podmienok pesto-
vania, od kvality pody a podobne. S rastom S$pecifickej hmotnosti zemiakov sa
zvysuje vytaznost lupienkov. Ta ista zavislost pochopitelne plati aj pre obsah
suSiny hliz, ktora je jednym z faktorov, ktoré nepriamo ovplyviiuji textiru
lupienkov [4].

Nezrelé zemiaky maji nizku Specifickii hmotnost. Optimalna kvalita lupien-
kov sa dosahuje vtedy, ak sa zber uskutoc¢ni v Case, ked je polovica viate uz zlta.
Dozrievanie hliz mozno okrem iného ovplyvnit regulaciou typu pouzitého
hnojiva [5]. V priebehu dozrievania hiuz sa redukujiuce sacharidy premieiaji na
Skrob, avsak pocas ich skladovania dochadza k opa¢nému procesu, t.j. k pre-
mene Skrobu na redukujuce sacharidy [6].

Farba lupienkov je dalsim z ukazovatelov Standardnosti prazenych vyrob-
kov. Kvalitné zemiakové lupienky maju byt zlatozlté az okrové, ojedinele
s hnedkastym odtienom [7]. Farba findlneho vyrobku zavisi od odrody zemia-
kov a ich chemického zloZenia, ktoré je podmienené transportom a skladovanim
zemiakov do okamihu ich spracovania na zemiakové lupienky. Na farbu lupien-
kov vplyva mnozstvo redukujucich sacharidov, volnych aminokyselin a kyseli-
ny askorbovej v zemiakoch. Optimalna farba lupienkov sa dosiahne vtedy, ak
mnozstvo redukujucich sacharidov na hmotnost zemiakov je 0,18 az 0,20 %. Pri
mnozstve vy$Som ako 0,25 % lupienky rychle hnednu.

Obsah $krobu a redukujucich sacharidov v zemiakoch je rozhodujici v pro-
cese blansSirovania, kde v dosledku vysSej teploty dochadza k mazovateniu
Skrobu a tym k zlepovaniu zemiakovych platkov, ¢im vznikaju zna¢né technolo-
gické problémy.

Dalsim faktorom, ktory vplyva na kvalitu zemiakov, je proces skladovania.
Zemiaky skladované pri teplote 8—10 °C vykazuju najmenSie zmeny v mnoz-
stve redukujucich sacharidov [8]. Znizenie teploty pod 7 °C ma za nasledok
podstatny prirastok redukujucich sacharidov, az 800 mg na 100 g zemiakov [9,
10], ¢o sposobuje spomalenie dychania, pricom enzymy pokracuji v premene
Skrobu na redukujice sacharidy a sacharozu. Ak potom nasleduje rekondicio-
novanie pri teplote 15 az 21 °C, vicsia Cast cukrov prechadza znova na skrob
(80 %) a zvySok sa spotrebuje na intenzivne dychanie. Stcasne dochadza aj
k vyraznejsiemu ubytku susiny. Ubytok redukujucich sacharidov je tu priamo
umerny dizke rekondicionovacej periédy [11].
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V nasej praci sme sa snazili na zdklade niekolkoro¢ného sledovania chemic-
kého zloZenia roéznych odrod zemiakov vytypovat tie, ktoré svojimi parametra-
mi spifiaju technologické poziadavky na ich daliie spracovanie na kvalitny
finalny vyrobok.

Material a metody

V priebehu rokov 1989 a 1990 sme analyzovali 31 vzoriek réznych odrod
zemiakov. Uvedené vzorky sme ziskali zo Skiisobnej stanice UKSUP v Spisskej
Bele;.

Podla dizky vegeta¢ného obdobia ich mozno rozdelit do piatich skupin:
a) velmi skoré — RESY, OSTARA, KLARA, ETA, GLORIA, AUSONIA,

KE 71;
b) skoré — KARIN, SARKA, NELA, KARLA, TEMPORA;
c¢) stredne skorée — RADKA, SOSNA, IVA, REMA, SVATAVA, LADA,
DITA, LH 58, KE 60;
d) stredne neskor¢ — NORA, EBA, NICOLA, LUKAVA, HR 54, SANTE,
DESIREE, SATURNA;
e) neskoré — KAMYK, MORENE,

Uvedené vzorky sa skladovali pri teplote 17—21 °C. Okrem senzorického
hodnotenia sme stanovili susinu, mnozstvo Skrobu, redukujicich sacharidov
a bielkovin:

Stanovenie susiny [12];

Stanovenie $krobu, Ewersova metoda [12];

Stanovenie redukujucich sacharidov podla Luffeho-Schoorla [13];
Stanovenie bielkovin [14];

Hodnotenie senzorickych vlastnosti zemiakov [3].

Vysledky a diskusia

V tabulkach 1 a 2 uvadzame vysledky analyz a senzorického hodnotenia
roznych odrod zemiakov. Na zaistenie vyroby kvalitnych lupienkov st potrebné
zemiakové hluzy s vysokou hodnotou susiny a s ¢o najniz§im mnozstvom
redukujucich sacharidov a bielkovin. Pokial ide o mnozstvo $krobu, toto je
nepriamo umerné mnozstvu redukujucich sacharidov. Najvyssiu hodnotu susi-
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ny spomedzi analyzovanych vzoriek zemiakov sme zistili v pripade odrod:
TEMPORA (tab. 1), potom nasledovali odrody EBA, REMA, NORA. MO-
RENE, KAMYK, DESIREE, RESY, GLORIA, DITA, LH 58, ktorych susina
vykazovala hodnoty v rozmedzi od 24,40 do 28,10 %. Z hladiska vytaznosti
finalneho vyrobku su tieto odrody najvhodnejsie, pricom tri z nich, KAMYK
NORA a EBA sa uz v stcasnosti na vyrobu lupienkov pouzivaja.Strednu
vytaznost mozno predpokladat pri odrodach KARIN, RADKA, SOSNA.

Tabulka 1. Chemické zloZenie réznych odrod zemiakov
Table 1. Chemical composition of various cultivars of potatoes

N Susina’ Skrob’ Red. sacharidy* Bielkoviny®

Odrredle (%] (%] (%] (%]
SVATAVA 19,80 11,3 0,613 0.88
KARLA 21,40 14,8 0,191 1,62
RESY 25,60 11,6 1,779 0,60
SARKA 21.60 16,0 0,583 0.90
LADA 21,80 14,3 0,324 0,72
LUKAVA 20,50 13,2 0,710 0.84
MORENE 26,20 17,9 0,390 1.00
AUSONIA 21,00 11,9 1,727 0.20
NELA 20,10 12,5 0.339 1,36
DITA 24,60 17,8 0,650 0.80
TEMPORA 30,60 18,4 0,428 3.85
GLORIA 24,70 15,7 0,769 0,72
SANTE 22,70 14,8 0,257 0,48
SATURNA 22,80 13.8 0,071 2,84
DESIREE 25,70 13,9 0,600 0.60
LH 58 24,40 14,4 0,095 1,36
KARIN 24,00 16,0 0.523 0.56
RADKA 24,10 15,8 0,271 0.52
SOSNA 24,30 17,0 0,131 1,32
NORA 26.50 18.5 0,071 0.78
ETA 19,20 12,5 0,113 0.74
KLARA 23,50 17,3 0,843 1.44
KAMYK 25,80 16,7 0,302 0,78
EBA 28,10 18,4 0,161 0.64
KE 71 23,00 15,9 0,546 0.20
HR 54 23,80 11,7 0,554 0.48
NICOLA 22,60 149 0,761 0.90
IVA 24,00 15,7 0,510 0,90
KE 60 24,00 14,7 0,101 0,21
OSTARA 19,30 12,7 0,569 0,68
REMA 28,00 15,9 0,171 0,84

1 — Cultivar, 2 — Dry matter, 3 — Starch content, 4 — Reducing sugars, 5 — Proteins content
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KLARA, HR 54, IVA a KE 60. Pre nizky obsah susiny mozno ocakavat nizku
vytaznost lupienkov pri odrodach LUKAVA, NELA, ETA a OSTARA.

Optimalne mnozstvo redukujtcich sacharidov (do 0,25 % na celkovi hmot-
nost zemiakov) sme zistili pri odrodach KARLA, SATURNA, LH 58, SOSNA,
NORA, EBA, ETA, KE 60 a REMA. V pripade ich pouzitia ned6jde k vaznej-
§im technologickym problémom a farba finalneho vyrobku bude optimalna.
Lupienky vyhovujucej farby by bolo mozné vyrobit aj z hluz odréd LADA,
MORENE, NELA, TEMPORA, SANTE, RADKA, KAMYK a KARIN.
V tomto pripade treba vSak venovat zvysenu pozornost procesu blansirovania.
Odrody RESY a AUSONIA st v dosledku vysokého obsahu redukujucich
sacharidov na vyrobu lupienkov nevhodné. S tymto konStatovanim dobre
kore$ponduje aj mnozstvo skrobu, ktoré je v pripade odrod RESY a AUSONIA
najnizSie. Najvyssie mnozstvo Skrobu obsahovali odrody NORA, TEMPORA
a EBA. Vysoké mnozstvo Skrobu mali aj odrody MORENE, DITA a KARIN.

Mnozstvo bielkovin v zemiakov vplyva na farbu lupienkov v dosledku
prebiehajucej Maillardovej reakcie v priebehu technologického procesu ich
spracovania. Vysoké mnozstvo bielkovin obsahovali odrody SATURNA
a TEMPORA (nad 2 %). Za nimi v klesajicom poradi nasleduju odrody
KARLA, KLARA, NELA, LH 58, SOSNA a MORENE. Ostatné analyzované
odrody maju obsah bielkovin nizsi ako 1 %.

V tabulke 2 st uvedené senzorické vlastnosti analyzovanych odrod zemia-
kov. Co sa tyka tvaru a velkosti, kritériam na senzorické hodnotenie, ktoré
uvadza Kovalev [3], vyhovuji odrody SVATAVA, LUKAVA, NELA, TEMPO-
RA.SANTE, LH 58, SOSNA, KLARA, KE 71, HR 54 a REMA. Podla hibky
otiek st vyhovujice odrody SVATAVA, SARKA, LUKAVA, MORENE, DI-
TA, GLORIA, SANTE, DESIREE, KARIN, HR 54, NICOLA, IVA, OSTA-
RA, KE 60 a REMA. Z uvedeného vyplyva, Ze z hladiska senzorickych vlas-
tnosti povazujeme za vhodné na vyrobu lupienkov odrody SVATAVA, LUKA-
VA, SANTE, HR 54, REMA, resp. aj odrody so stredne hlbokymi ockami
a vyhovujucim tvarom a velkostou: TEMPORA, KARLA, LH 58, SOSNA,
KLARA, OSTARA a KE 71.

Na zaver mozno konstatovaf, ze idealna odroda, ktora by vyhovovala vSet-
kym uvedenym kritériam, prakticky neexistuje. V nasej republike prebieha
vyroba zemiakovych lupienkov na zahrani¢nych vyrobnych linkach, kde vhod-
nou regulaciou jednotlivych technologickych procesov mozno dosiahnut kvalit-
né finalne produkty. Prvym predpokladom na dosiahnutie tohto ciela je kvalit-
na surovina, t.j. zemiaky.
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Tabulka 2. Senzorické vlastnosti roznych odrod zemiakov

Table 2. Sensoric properties of various potato varieties

Rozmery hluz®

. ; Vyrov-
Velkost , Hlbka & i
Odroda' hliz? Tvar hlaz’ ociek? Supka’ velké? stredne® malé® n‘amosf|0

[mm] [mm] [mm] velkosti
SVATAVA | stredné® | gulovity az gulovito-ovalny'' | plytké'® | Zltohneda'® 95x80x60 | 65x64x46 | 58x 54x48 2
KARLA velké’ podlhovasty' stredné® | Zltohneda 106 x 66 x48 | 62x55%x46 | 53x52x39 3
RESY velké podlhovasty stredné zltohneda 111x62x43 | 77x54%x42 | 62x48 x40 3
SARKA velké pretiahnuty" plytké'® | Zltohneda 126 x 69 x 54 | 88x53x38 | 60x48x 35 3
LADA velké ovalny" hlboké'” | Zltohneda 107 x 68 x47 | 72x56x40 | 58 x 49 x 39 2
LUKAVA | stredné® | gulovito-ovalny'” plytké'® | Zltohneda 82x63x52 | 69x64x48 | 68x53x43 1
MORENE | velké’ podlhovasty'? plytké zltohneda 115x62x43 | 90x56x45 | 90x47 x 38 1
AUSONIA | velké podlhovasty stredné® zltohneda 136 x79%x53 | 89x64x45 | 75x65%x49 2
NELA malé’ ovalny" hlboké'” | Zltohneda 73x51x44 | 66x515x41 | 65x44x37 1
DITA velké’ podlhovasty'? plytké'® | Zltohneda 115x62x43 | 90x56x45 | 90x47 x 38 1
TEMPORA | stredné® | ovalny" stredné® | Zltochneda 87x64x48 | 63x55x41 | 58x51x36 2
GLORIA | velkeé’ podlhovasty'? plytké' | Zltohneda' | 117x63x46 | 86x53x39 | 63 x46x38 3
SANTE stredné® | gulovito-ovalny" plytké'® | Zltohneda 96x73x49 | 72x63x43 | 70 x 57 x 46 1
SATURNA | stredné® ovalny' hlboké!” | Zltohneda 100 x 64 x 54 66 x52x45 | 68 x50x35 1
NECIDEE IR L e AL e 119 1. .1.716 o+ 19 18N .. 720 .. N TAN . PO - AL GRes . BSS S %




78 73 x 41

64 % 59 « 42
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FINIDY ‘l"l‘\" A L
ETA \“:.:“":." :tl::(li':lilix: ovilny" hiboké" | 2ltohneda 57 x 46 x 4¢ 1
ks W17 £ 20 x40 X &0
l\'l./\l{'/\ stredné® guruvmnw;ilny"' 'A‘l”‘,l;k(;n |-III(-(|.‘| . 93« 60 « 43 80 % 52 %45 | 72 x 48 x 40 )
KAMYK male? ool Nast ol streg nsx Zltohneda” 88 x 68 x 46 67x57x37 | 63 x50x 34 |
EBA . ; : alny stredné Zltohneda ' 62 x 41 x 9, -
velké ovalny' stredné 71 8 33 | 53x39x34 |45%32%x29 |
KE 71 stredil | gulavies-oyili’™ né | Zltohneda | 104x62x48 | 90xS6x42 | 63x47x40| 3
HR 54 5 ! Ay stredné Zltohneda 90 x 67 x 54 %)
malé gulovito-ovalny's plytké' | Zltohneds 82x66x44 | 66 x 55 x 44 2
NICOLA | velk¢’ | podihovasty'? Dytke | everoron oy [ 45338 | 64xS4x32 | SIxdgxa3| |
47 svetlohneda® | 121 x 54 x 44 | 104 x 46 x 36 | 78 x43x34 3
A ——— “7 S—
Tabulka 2. (pokracovanie)
Table 2. (continued)
Rozmery hluz® v
. ; yrov-
Velkost : Hlbka & .
Odroda' hliiz? Tvar hluz’ ocick? Supka® velke’ stredne® hale nanos’tIO
[mm] [mm] [mm] velkosti
IVA stredné® | ovalny" plytké'® | Zltohneda" 94 x 68 x47 | 68x57x38 | 63x54x33 2
KE 60 velké® podlhovasty' plytké Zltohneda 165x65x45 | 95x65x50 | 85x55x40 3
OSTARA | velké’ podlhovasty' plytké 7ltohneda 127x80x46 | 90x60x50 | 80x55x35 2
REMA velké’ gulovito-ovalny plytké svetlo-hneda® | 100 x 70 x47 | 85x67x45 | 75x50x42 2

1 — vyrovnana; equalized, 2 — stredne vyrovnana; middle equalized, 3 — malo vyrovnana: little equalized.

1 — Variety, 2 — Size of bulbs, 3 — Shape of bulbs, 4 — Deepness of buds, 5 — Colour of coat, 6 — Size of buds, 7 — big, 8 — medium,
9 — small, 10 — Uniformity of sizes, 11 — spherical to spherical-oval, 12 — oblong, 13 — elongated, 14 — oval, 15 — spherical-oval,
16 — shallow, 17 — deep, 18 — tan, 19 — pink, 20 — brown, 21 — light-brown.
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BbiGop NpHroIHbIX COPTOB KapTodeisi HANPABIEHHOTO K MPOU3BOCTBY
XpycTsiero kaprode.s

Pe3rome

J17151 DKCIepUMEHTAIBHBIX LEeei HCIOIb30BAINCH Pa3Hble cOpTa KapTodess, nocTaBICHHOrO
U3 OMBITHOU cTaHuuy B ropose Crnuuicka bena. V kaprodesns uccienoBasics XHMHYECKUI COCTAB,
KOTOpBIH HanboJsee BAMSCT Ha TEXHOJIOTHYECKMH Tpouecc 0OpabOTKH Ha yIy4lICHHBIC H3/ICTHSL.
Kpome ynoMsiHy ThIX aHATH30B Mbl OLIGHHBAJIM M CEH30PHYECKHE KAYeCTBa KapTodessi (KpynHOCTh
1 dopma KiyOHel, riyOuHa ri1a3koB, LBET LICIYXH, U T.T1.), KOTOPbIC ONPEIC/ISIOT MOAXOAAT JIH
IUTst nanbHeiei o6padoTku. I[TosnyueHHble pe3yabTaThl 6yayT ClyKUTh TPOU3BOIUTESIM TIPHBE-
JICHHBIX M37CIMIl 11 ONTHMAIN3AIMU TEXHOJIOTHYECKOTO Mpoliecca.

Selection of suitable potato varieties used for potato chips production

Summary

There were analysed various varieties of potatoes delivered by Experimental Station in Spisska
Bela. There were studied those chemical properties of potatoes, which have great influence on the
technological process of some modified potato products. Besides. we have evaluated sensoric
properties of 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 for the
optimalization of technological process.
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