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Tirta blansiruojanciy tirpaly itaka gruzdziy, pagaminty i§ vidutiniskai ankstyvy veisliy
‘Mirta’, “Voké’ ir ‘Nida’ bulviy gumby, iSauginty Lietuvos zemdirbystés instituto Vokés
filiale 2001-2003 metais pagal misy $alyje priimta technologija, kokybés rodikliams. Prie§
gruzdinima supjaustytos bulviy lazdelés buvo blansiruotos skirtinguose tirpaluose. Nustatyta,
kad gruzdés, pagamintos i§ bulviy zaliavos, blansiruotos karStame 2 % krakmolo tirpale, buvo
tamsesnés spalvos, minkstesnés, iSoriné dalis maziau traski, ta¢iau buvo maziau aliejingos ir
kvapnesnés. Gruzdziy, pagaminty i§ zaliavos, blansiruotos karStame vandenyje, Saltame 2 %
askorbo raigsties tirpale, pavirSiaus parudavimo vientisumas buvo intensyviausias. Gruzdziy
iSorinés dalies traskuma efektyviausiai gerino zaliavos blanSiravimas karStame 2 % askorbo
rugsties tirpale. Efektyvaus blansiruojanciy tirpaly poveikio gruzdziy miltingumui nenustatyta,
o0 pagaminty gruzdziy skonis labiau priklausé nuo veislés genetiniy savybiy.

ReikSminiai ZodzZiai: blansiruojantys tirpalai, bulvés, gruzdés, kokybés rodikliai.

Ivadas. Lietuvoje, kaip ir visame pasaulyje, vis daugiau démesio skiriama
maisto saugai ir gyventojy mitybai gerinti. Tai salygoja ir naujas vartotojy poziliris i
maisto kokybe, taip pat galimybé pasirinkti tinkamus produktus i§ gausaus ir {vairaus
ju asortimento. Greiciausiai | pasikeitusj vartotojy pozilirj reaguoja rinka, ji skatina
biitinybe keisti pirminés gamybos metodus ir perdirbimo produktus.

Gruzdziy poreikis nuolat didéja ir siekiant, kad jos buity konkurencingas maisto
produktas, biitina maksimaliai uztikrinti jy kokybe. Pirmiausia turi buiti parinktos bulviy
veislés, kaupiancios maziausiai (ne daugiau kaip 0,25 %) redukuojanciy sachariduy,
prie§ gruzdinima riebaluose Zaliava reikia blanSiruoti, trumpinti gruzdinimo laika ir
zeminti virimo temperattira. Laikantis tokiy principy, yra tikimybé, kad pagaminti
produktai bus patrauklesnés Sviesesnés spalvos, juose susidarys mazesnis akrilamidy
kiekis (Amrein ir kt., 2004; Brierley ir kt., 1996; Finaly, Bradshaw, 2003; Friedman,
1991).

Nors blansiravimo metu produktuose sumazéja sausyju medziagy kiekis,
apdorojant garais arba riigS¢iy bei drusky tirpalais, Sie nuostoliai sumazinami.
Mokslininkai tyré, kaip jvairiis blanSiruojantys tirpalai veikia gruzdziy kokybe:
panaudojus 1 % askorbo riigsties tirpala, pastebéti teigiami gruzdziy tekstiiros, spalvos
ir skonio pakitimai, o blansiravus 0,2 % gliukozés oksidazeés tirpale, produktai buvo
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Sviesesni ir absorbavo maziau riebaly nei blansiruoti vandenyje (Lisinska, Leszczynski,
1992). BlanSiravimui panaudojus 0,2-0,4 % koncentracijos NaCl ir CaCl, tirpalus,
pastebéta, kad gruzdés buvo traskesnés ir stangresnés, o zaliava apdorojus 0,5 ir 1 %
krakmolo tirpalu, pagaminti produktai absorbavo maziau riebaly (Pgksa, 1994; Tajner-
Czopek ir kt., 2003).

Darbo tikslas — iStirti blanSiruojanciy tirpaly itaka gruzdziuy kokybés
rodikliams.

Tyrimo objektas, metodai ir salygos. Buvo tirtos trys maistinés paskirties,
turincios savybe kaupti nedidelj redukuojanciy sacharidy kieki vidutiniskai ankstyvos
bulviy veislés ‘Mirta’, “Voke’ ir ‘Nida’, iSaugintos LZi Vokes filiale 2001-2003 metais
pagal miisy Salyje priimta technologija.

Gumby cheminés sudéties analizés atliktos dviem pakartojimais, sudarant vidutini
meéginj i§ 50 gumby. Jie buvo plaunami, riiSiuojami. Pus¢ gumby buvo naudojama
cheminéms analizéms atlikti, kita dalis — gruzdéms gaminti.

Gumby cheminés sudéties tyrimy rezultatai pateikti straipsnyje ,,Gruzdziy
kokybés gerinimo aspektai* (Jariené ir kt., 2008). Siame straipsnyje analizuojamas
blansiruojanciy tirpaly poveikis gruzdziy kokybés rodikliams.

Specialiu prietaisu supjaustytos lazdelés buvo gerai nuplautos Saltame vandenyje,
nusausintos ir 2 minutes blansiruotos:

vandenyje (60 °C);

2 % askorbo rugsties karStame tirpale (60 °C);
2 % askorbo riigsties Saltame tirpale (20 °C);
2 % krakmolo tirpale (60 °C);

2 % NaCl tirpale (60 °C).

Efektyvumui jvertinti buvo pasirinktas kontrolinis variantas — prie§ gruzdinima
nusausintos lazdelés nebuvo blanSiruotos.

Po blansiravimo, nusausinus nuo bulviy lazdeliy drégmés pertekliy, jos buvo
gruzdintos 180 °C temperatiiroje 5—7 min. kepti skirtame augaliniame aliejuje. Ipkeptos
gruzdés buvo atvésintos ir nusausintos (paSalintas riebaly perteklius) (Lisinska, 1992).
Po 15 min. 5 baly sistema jusliskai vertinta spalva, gruzdziy parudavimo vientisumas,
tekstlira, iSorinés dalies traskumas, miltingumas, aliejingumas, kvapas, skonis (1
balas — labai blogai, 5 balai — labai gerai) (LST 6658:2000%).

Duomenys statistiskai jvertinti naudojant ,,StatSoft™ duomeny analizés ir valdymo
integruotos sistemos STATISTICA modulj. Perdirbty produkty kokybei jvertinti atlikta
vieno ir dviejy veiksniy dispersiné analizé. Apskaiciuoti atskiry varianty vidurkiai,
standartinis nuokrypis. Maziausias patikimas skirtumas, esant 95 % tikimybés lygiui,
ivertintas naudojant Fiperio LSD testa (P < 0,05), apskaiciuotas koreliacinis rysys tarp
atskiry kokybés rodikliy.

Rezultatai. Vienas i§ jusliniy rodikliy — g ru z dziy s p al v a. Susumavus tyrimy
rezultatus, i§ esmeés pviesiausios ir patraukliausios spalvos buvo gruzdés, pagamintos
1§ veislés ,Nida’, o tamsiausios ir vertintojams nepatraukliausios — i§ ‘Vokés’ gumby
(P<0,05). Né vienas tirpalas, kuriame bulvés buvo blansiruojamos, i§ esmés $io rodiklio
nepagerino, pastebétas netgi atvirkptinis rezultatas — visi tirpalai, i8skyrus karsta 2 %
askorbo rtigsties tirpala (P > 0,05), spalva labai tamsino (1 pav.).

*LST ISO 6658:2000 LT. Jusliné analizé. Metodika. Bendrieji nurodymai.
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Neblansiruota —e&— ‘Mirta’

No blanching

—0— “Voke”’
—A— ‘Nida’

2 % NaCl tirpalas ,
2% NaCl solution

, Vanduo
Water

2 % krakmolo tirpalas _

2% starch solution

-, 2 % askorbo riigties tirpalas (karstas)
" 2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo riigsties tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

1 pav. Gruzdziy spalvos ivertinimas balais
Fig. 1. French fry colour evaluation in points

I§ veisliy “Voké’ ir ,Nida’ gumby pagaminty gruzdziuyparudavimo vientisumas
buvo jvertintas i§ esmés didesniu balu — 0,8 (P < 0,01) nei pagaminty i§ ‘Mirtos’. Visi
tirpalai §i kokybés rodiklj Siek tiek (P > 0,05) paryskino, tuo pablogindami kokybe,
ypac kai lazdelés buvo blanSiruotos vandenyje ar Saltame 2 % askorbo riigsties tirpale
(2 pav.).

Neblansiruota —— Mirta’
No blanching —B— Voke’

SR _
—— ‘Nida’

2 % NaCl tirpalas
2% NaCl solution

2 % krakmolo tirpalas

204 starch solution A 5 o4 askorbo ragsties tirpalas (kar$tas)

2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo rligities tirpalas (3altas)
% ascorbic acid solution (cold)

2 pav. Gruzdziy parudavimo vientisumo jvertinimas balais
Fi g 2. French fry rusty solidity evaluation in points

IS esmés geriausia buvo gruzdziy, pagaminty i$ veislés ‘Mirta’ bulviy, tekstira.
Sio rodiklio blansiruojant pagerinti nepavyko — visi tirpalai i§ esmés blogino ju
kokybe, ypac 2 % krakmolo tirpalas. Sio varianto gruzdés buvo pacios minks¢iausios
(3 pav.).

189



Neblansiruota —— ‘Mirta’

No blanching
5 —0— “Voke’

—A— "Nida’

2 % NaCl tirpalas

2% NaCl solution,_ ~ Vanduo

Water

2 % krakmolo tirpalas _~

~ . R .
294 starch solution 2 % askorbo rigsties tirpalas (karstas)

2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo riigities tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

3 pav. Gruzdziy tekstiiros jvertinimas balais
Fig. 3. French fry texture evaluation in points

Vertinant iSorinés dalies traskuma, i$ “Vokés’ veislés bulviy pagamintos gruzdés
vertintos i§ esmés maziausiu balu. [vertinus tirpaly poveiki $iam rodikliui, teigiamas
esminis efektas (P =0,00253) nustatytas tik zaliava blans$iravus karStame 2 % askorbo
rigsties tirpale (4 pav.).

Neblansiruota o
No blanching Mirta
6 —0— “Voke”’
2 % NaCl tirpalas Vanduo Nida
2% NaCl solution“~.__ " Water

", 2 % askorbo riigities tirpalas (karStas)
2% ascorbic acid solution (hot)

2 % krakmolo tirpalas .~
2% starch solution

2 % askorbo riigities tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

4 pav. Gruzdziy iSorinés dalies traskumo jvertinimas balais
Fig. 4. French fry crispness evaluation in points

Gruzdés, pagamintos i§ veislés ‘Nida’ gumbuy, buvo i§ esmés miltingiausios,
o blansiruoti skirty tirpaly poveikio Siam rodikliui nustatyti nepavyko — visuose
variantuose pagaminti produktai jvertinti Zemais balais, ypa¢ naudojant karsta
(P=9,2740E-06) ir palta 2 % (P = 3,504E-07) askorbo riig§¢iy tirpalus (5 pav.).
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Neblansiruota —— ‘Mirta’
No blanching
6 —— “Voke~
—A— ‘Nida’
. Vanduo

2 % NaCl tirpalas
) Water

2% NaCl solution

2 % krakmolo tirpalas <~ Y L .
294 starch solution 2% askm.’bo rigsties tirpalas (karStas)
2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo rugsties tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

5 pav. Gruzdziy miltingumo jvertinimas balais
Fig. 5 . French fry farinaceous evaluation in points

Degustatoriy vertinimais i$ esmés tepliausios iraliejingiausios buvo gruzdés,
pagamintos i§ ‘Vokés’ bulviy, o maziausiai aliejingos — i§ ‘Mirtos’. Teigiamiausias
efektas gautas, kai prie§ gruzdinima lazdelés buvo blangiruotos krakmolo tirpale. Sio
varianto gruzdés jvertintos vidutiniskai auksciausiu balu (P = 0,0032) (6 pav.).

Neblansiruota —— ‘Mirta’
No blanching
5 —— “Voke”’
—A— ‘Nida’
2 % NaCl tirpalas . Vanduo
> Water

2% NaCl solution

2 % krakmolo tirpalas

Y, L
294 starch solution 2 % askorbo rtgsties tirpalas (karstas)

2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo riigities tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

6 pav. Gruzdziy aliejingumo ivertinimas balais
Fig. 6. French fry oiliness evaluation in points

B

Vertinant kvapa, 1§ esmés daugiausia baly (P=0,0021) surinko gruzdés i$ ‘Nidos
gumbuy. GruzdZziy kvapas jvertintas i§ esmés didziausiu balu, kai bulviy lazdelés buvo
blansiruotos 2 % krakmolo tirpale (P = 0,0180) (7 pav.).
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Neblansiruota —— ‘Mirta’
No blanching
6

—O0— “Voke”

2 % NaCl tirpalas —— ‘Nida
2% NaCl solution

2 % krakmolo tirpalas /

294 starch solution 7 2% askorbo rlgities tirpalas (karstas)

2% ascorbic acid solution (hot)

2 % askorbo rligities tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

7 pav. Gruzdziy kvapo jvertinimas balais
Fig.7. French fry smell evaluation in points

Gruzdése, pagamintose 1§ veislés ‘Mirta’ bulviy, buvo jauciamas pasalinis
padegusiy riebaly skonis, todél ju skonio balas ir buvo maziausias (P = 0,0003).

Vidutiniskai skaniausios, gavusios didziausig bala, buvo i§ ‘Vokés’ gumbu pagamintos
gruzdés. Labai didelio tirpaly poveikio gruzdziy skoniui nebuvo nustatyta (8 pav.).

Neblansiruota —— ‘Mirta’
No blanching
6 —— “Voke’
—— ‘Nida’
2 % NaCl tirpalas y < Vanduo
2% NaCl solution LN Water

~, 2 % askorbo rugsties tirpalas (karstas)
2% ascorbic acid solution (hot)

2 % krakmolo tirpalas ©

2% starch solution

2 % askorbo riigsties tirpalas (3altas)
2% ascorbic acid solution (cold)

8 pav. Gruzdziy skonio jvertinimas balais
Fig. 8. French fry taste evaluation in points

Aptarimas. Bulviy lazdeliy kokybés rodikliy pakitimai blansiruojant priklauso
nuo tirpaly, kuriuose blansiruojama (Agblor, Scanlon, 1998). Tyrimy rezultatai
parodé, kad gruzdziy spalvos intensyvuma lémé daugelis veiksniy: redukuojanciy
sacharidy kiekis gumbuose, minks§timo tamséjimo intensyvumas per pirmaja valanda
ir tirpalo, kuriame blanSiruojama, sudétis. Teigiama, kad redukuojantys sacharidai
néra vienintelis rodiklis, nulemiantis pagaminty produkty spalva. Tam jtakos gali
turéti kai kurios aminortigstys, polisacharidai, proteinai ir kt. (Amrein ir kt., 2004).
Analizuojant bandymo duomenis ir atlikus koreliacing analizg, nustatyta, kad
redukuojanciy sacharidy kiekis, esantis zaliavoje, gruzdziy spalva gali pabloginti
12-18 %, o minkstima patamsinti 11-30 %.
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I§ zaliavos, blansiruotos 2 % krakmolo tirpale, pagaminty gruzdziy spalvos
ivertinimas buvo pats pras¢iausias — Sios gruzdés buvo 45 % tamsesnés nei
kontrolinés.

Gruzdziy tekstiuros rodikli paprastai lemia gumbuose esanCios sausosios
medziagos. Per didelis jy kiekis prastina gruzdziy teksttra —ji buna kietesné (ITpoxopos,
1985). Musuy tirtoje zaliavoje $is rodiklis atitiko keliamus reikalavimus, o tarp sausyju
medziagy kiekio bulviy gumbuose ir gruzdziy tekstiiros nustatytas teigiamas silpnas
statistiskai patikimas koreliacinis rySys (r = 0,404) (Jarien¢ ir kt., 2008).

Blansiravimas sumazina produkto kietuma, nes sumaz¢jus turgoro slégiui, lasteliy
struktiira pakinta, produktas suminkstéja (Alvarez, Morillo, Canet, 2000). Tai patvirtino
ir miisy bandymo duomenys. N¢ vienu tirpalu veiksmingai pagerinti gruzdziy tekstiiros
nepavyko — gautas netgi atvirkptinis rezultatas.

Lenky mokslininky Lisinskos ir Lepcinskio teigimu, blansiravimui panaudojus
NaCl tirpala, pastebéta, kad gruzdés buvo stangresnés ir traskesnés (Lisinska,
Leszczynski, 1989). Ta¢iau miisy tyrimais jvertinus tirpaly poveiki gruzdziy traSkumui,
nustatyta, kad Zaliavos blanSiravimas karStame vandenyje ir 2 % krakmolo tirpale
labai blogina §j rodikli. Blansiruojant iSoriniy sluoksniy lastelése, kur buvo didZiausias
salytis su kar$¢iu, krakmolas virto drebuciais, o po kurio laiko vidinés gruzdziy lastelés
prisipildé isbrinkusiy krakmolo granuliy, dél to produkto iSoriné dalis tapo maziau
trasSki (Agblor, Scanlon, 1998).

Gruzdziy traSkumas priklauso ir nuo sausyju medziagy kiekio zaliavoje (Agblor,
Scanlon, 1998). Atliekant misy tyrima, gruzdéms gaminti skirtuose bulviy gumbuose
sausyjy medziagy kiekis atitiko standarty reikalavimus, o apskaiciavus gruzdziy iSorinés
dalies traskumo priklausomuma nuo sausyju medziagy kiekio, nustatytas statistiskai
patikimas teigiamas silpnas koreliacinis rysys (r = 0,453) (Jariené ir kt., 2008).

Alvarez, Morillo ir Canet (2000) teigia, kad blanSiruojant zaliava trumpai ir
aukstoje temperatiiroje, gruzdziy trasSkumo rodikliai buvo geresni nei blanSiruojant
ilgiau zemoje temperatiroje. Blansiravimas tokiomis salygomis suaktyvina fermenta
pektinesteraze, turintj jtakos kietumui, nes yrant protopektinams, lastelés sienelés
praranda vientisuma (Alvarez, Morillo, Canet, 2000). Siuos teiginius i$ dalies patvirtino
ir miisy tyrimy duomenys. Gauti rezultatai rodo, kad blansiravimui panaudojus kar$ta
2 % askorbo rugsties tirpala, gruzdziy iSorinés dalies traskuma galima pagerinti 58,7 %,
o panaudojus salta 2 % askorbo riigsties tirpala — 24,8 %.

Blansiravimui panaudojus 0,5 ir 1 % krakmolo tirpalus, pastebima mazesné riebaly
absorbcija gruzdése, nes produkto pavirSiuje susikleisterizavusi krakmolo luobelé
stabdo riebaly difuzija i produkto vidinius sluoksnius (Lisinska, Leszczynski, 1989).
Analizuojant gautus bandymo rezultatus, nustatyta, kad auksciausiu balu jvertintas
ty gruzdziy, kurios buvo pagamintos i$ 2 % krakmolo tirpale blanSiruotos Zaliavos,
aliejingumo rodiklis.

Per didelis bendrojo cukraus kiekis blogina gruzdziy skoni (Lovedeep ir kt., 2002).
Atlikus suminiy sacharidy kiekio gumbuose ir gruzdziy skonio duomeny koreliacing
analiz¢, nesvarbu kokiame tirpale blanSiruota, nustatytas statistiSkai reikSmingas
neigiamas vidutinio stiprumo (r = - 0,621) koreliacinis rySys (Jariené ir kt., 2008).
Tyrimy rezultatai parodé¢, kad gruzdziy skonis net 42 % priklausé nuo ju spalvos.
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ISvados. 1. Gruzdés, pagamintos i§ bulviy zaliavos, blansiruotos karStame 2 %
krakmolo tirpale, buvo tamsesnés spalvos, minkstesnés, iSoriné dalis maziau traski,
taciau buvo maziau aliejingos ir kvapnesnés.

2. Bulviy gruzdziy, pagaminty i§ zaliavos, blansiruotos karStame vandenyje
ir Saltame 2 % askorbo riigsties tirpale, pavirSiaus parudavimo vientisumas buvo
intensyviausias.

3. Bulviy gruzdziy iSorinés dalies traskuma efektyviausiai gerino zaliavos
blansiravimas karStame 2 % askorbo riigsties tirpale.

4. Efektyvaus tirpaly, kuriuose bulviy Zaliava blanSiruota, poveikio bulviy
gruzdziy miltingumui nenustatyta, o pagaminty gruzdziy skonis labiau priklausé nuo
veislés genetiniy savybiuy.

Gauta 2008 02 19
Parengta spausdinti 2008 03 20
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SODININKYSTE IR DARZININKYSTE. SCIENTIFIC ARTICLES. 2008. 27(1).
The effect of blanch solutions upon French fry quality indexes
E. Jariené, R. Pranaitiené, P. Viskelis

Summary

The analysis was made with the following cv. ‘Mirta’, ‘“Voké’, ‘Nida’ raised at the

experimental station of Voké Branch (Lithuanian Institute of Agriculture) in 2001-2003. The
effectiveness of blanching solutions upon French-fry quality indexes has been used. It was
established that French fries, which have been processed using raw material after blanching
in 2 % starch solution, had more dark color, more soft texture, the crispness was low, but the
oiliness more less and the smell more intensive. The rusty solidity was more intensive when
products have been produced from raw material blanched in the 2 % ascorbic acid solution.
The most positive effect for crispness of French fries was estimated when raw material was
blanched in the hot 2 % ascorbic acid solution. There has been evaluated also no effectiveness
of blanching solutions for farinaceous of products and the taste was more dependent upon
cultivar’s genetic characteristics.

Key words: blanching solutions, French fry quality indexes, potatoes.
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