LEBENSMITTEL

" In der Schweiz werden pro Jahr etwa 807000 Tonnen Karfoffeln zu Pomres
frites und Chips verarbeitet. Durch Kihilagerung kénnen die Lagerdauer

WemerMAAG EndgenossnscheForschungsanqtait fiir 1andw;mchafthchen Pﬂanzenbau Reckenholz {FAP},-

CH 8046 Zunch

£ -verlangert und der Kelmhemmungsmlﬂe!emsutz reduz:en werden.

3 Ka.rtoffeln, die n_aéh lé_néei'er Légerﬁng Zu

- Pommes frites oder Chips verarbeitet wer-
- deny _":ﬁﬁs§¢n gegensitziichen - Anforde-
“rungen -gentigen. Einerseits” sollten ‘sie -

 ohne Keimurig wihrend mehrerer Monate
: gelaoeL werden konnen Dies ist nur.ent-

-weder ber kemmihlgen Sortenund Lager—

tempexat e deuthch uniter 8 °C odex'

11oen L&ndmrtschaft_' m_' dle"Reduktton' '

" Abb. 1. Die

oder” Vermeidung {ieé Ei11§_atzes von
kiinstlichen -Hilfsstoffen, zum' Beispiel -
‘vonr' synthetischen Keimhemmungsmit- -

teli. D1e daraus resuluerenden Zuchtziele

“sind nicht néu (Maag 1978 und dort zmerm-i
te L1teratur)

Iange Lagerfahrglcelt ohne Elmatz'.

on Kelmhemmungsmittein _
geringe’ Zuckerakkumulatlon be1

' medngen Temperaturen.

Die praktischen Erfolge waren aber bisher

gering. Dass sich' 1mmelhm emzene Sors -
ten ‘der schweizerischen Sorténliste nach
_ 'langel er Lagemng bei 6 °C direkt oder bei
4 °Cniach Rekonditionieren {mehrwichi- -
; ges Aufwirmen -auf Temperaturen ‘itber
k 12°C) zur Hersteilung von Chlps e1gnen :

.ze1gte gin dreljahngel Versuch 1mt drelﬁ
- Sorten (Maacr uind Reust 1992)." N
© . Zur Ziichterischeni Verbesserung der Kalt-
5 -_Iagermgensc,haften und der Kmmruhe der
- Kartoffel werden heute teilweise Arten
 eingekreuzt, die mit der Kartoffel (Sola-
“Frunt tuber osum) nahe verwandt sind, wie
- Solanum’ -berthaultii (Thomson et -al.
11987, Angestrebt wird hiérbei eine a-

gertemperatur von 5°C oder weniger ohne

~wesentliche Anteicherung von Zuckern;

‘Kaltlagereignung von
~Sorten der Sortenliste
“Wir habén 1987 damit begonnen Sorten -
der offiziellen schweizerischen’ Sortenti-
ste, die s1ch nach der ubhchen Lagerunﬂ

bei 8 bis:10°C farblich zuor. Herstelling -
- von ‘Chips elgnen auf zh'eLage"f'zhlgkelt P
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o 'Abb. 2. Noten der Chlpsbruunung esmger Kurtof-feisorien nczch 0~ 3- und 6

_ _sechsmhngen Prufduuer :

“bei 6°C 7 testen. Die Zi pr’iifeﬁ'den Po- -
sten wurden im November bei 9 1ind 6 °C

emgelagett ‘Nach drei und sechs Monaten "

{Februar anid Maj) wurden” Proben zu °

- Chips verarbeitet und delen Blaaz1ungq-"_-

. grad beurteilt,
“In die:Versuche. embezogen wusden dte
_folgenden %echq Smten [( } Anzahi.
- Priifjahye]: - :

- Agria (6),Ex ntestolz (6) Hermes (5), Hel-'_ 5
- tha(6), Pandd (3) und’ Satuma (3). Die”
'Durchschmttsexgebmsse smd m Abbxl—:'f

dung 2 dargestellt.: : :
Lagertemperatur und Qual:ta

dic" Quahtatsveranderungen nach Lage—
- rung bei 9 °C waret meist. germg, it
-gcw;sqen ;ah:eQbedmgten' ; i

~ geni Eine étets gute Ch1psfarbe nach’ 6°C-'; :
. Lagelung wies mir die Sorte Panda- auf.
Die Faibnoten'von Satursia waren nach

sechis-; nicht aber nach dreimonatiger
Lagerung bei 6 °C ima Durchschnitt der
Jahire gentigend; die Varjationen zwi-
* . schen dein Vexsuchs'}ahren wareft abe;
erheblich. - :

Jahreseinfluss, Prqg'no'sémﬁglichkei~
" ten: Bei den anderen vier Sorten kommt

: Aile =
sechs Sorten eigneten sich zu Becmn dex_ o
Lagerung gut zur Chips- Heastellung and

eine langere Lagerung bei 6 °C ohne Re-
. konditionieren-fiir die Chips-Produktion
nicht in Betracht. Zwar war es miit jeder
: dieserSorten mdglich, in emzelnen Jahten
~im Februar und/oder Mai Ch1ps* von guter
'_.Quahtat herzustellen, aber das war jeweils
- auferund der Ausgangswarte imNoverm- -
Jber. nichit vorhersehbar. Es beqtand keine
.:'Bez1ehun€r zuden anschheseenden Quah—i' '
Uitsverdinderungen. '
_'-I"arbunterschlede zmschen den Lager—"
_varianten: Es lassen sich zwei Sorten-
o gruppen feststellen namhch erstens Pan-
‘da; Saturna und Emtestolz miit: gelmgen”'
Farbunterschieden zwischen den beiden
.::Lagervarxanten und ?wenens Acua Her-
-~ mes und Hertha, be1 denen 6°C= Lagemng-

citie: deuitliche Quahtatqe' b

haltes nicht fiir die Chlps— sonidefn fiir die

__"Fntes—HemteHunc verwendet. Bei - glei-
* chem Gehalt der Karmffein an reduzieren-

‘den Zuickern st die . B1aunun0<;tenden7
.. von Pommes frites: geungm als jene von
Clupe 0 dass” ‘wegen der: vorhegenden_

Ergebnisse eine Lagéning von Agria bei

- 6°C moglich erscheint. Frites-Tests nach
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' 'Agria Erntastolz Hermes Hertha = Panda Satuma :

mqnu!rggr ngerung bei 9 und 6°C. Dufchs“cliriim._.\\iené ciner drei- bis

Kuhllagemng wu:den abfn be1 uris blshcf
nicht durchgefiihrt. -

‘Keimruhe: Vier der Prufsmten b831tzen'-"'_" :
- einelange Keiniruhie; ndmlich Agria, Hers "
“res, Panda und Saturna. Ailerdmgs veicht: © .

diese nicht aus, um bei lingerer Lagering

bei 6 °C ganz auf Ke1mhemmungqrmttel_ B
- verzichten zu konnen. - =
Versuche ‘mit weéiteren Sorten. In den'
- Tahren 1991 bis 1993 pmften wir die fiir -
Kaltlafremng als geeignet. geltencie deut-
*'sche Sorte Karlena auf ihre Chlpt;elgmmc o
pach Laoemng bei 9,7, 6,5 und 4 °C mit

und ohne’ Rekondltiomerunc :

glemhsqoﬂe diente Er ntestoiz. Lagerung;-. S
hei: 7°C ergab’ bet Ernte%tolz kaum Qua11~ SR
:tatsunterschlede zu1 9°C Lagerung, hmge»

_ isse bewirkt: : rafi

-_Pommes frites: Zwei de gepmften Sor-
ten, Agria und Hel tha; werden in der Pra:-
xis aufgrund 1hres medngelen Starkeoe-'

_noch oenugten Nach Lageruno be1 6°C P
wies Erntestolz in zwel AOL. drel Jahren_ IR
- geniigende’ Notenwerte auf, bei Karlepa "
':-wamn aber die Prufergebmsse stets unge- o

' 'nugend Die Rekondmomemngsmgebnls- RN

se waren uneinheitlich und foighch mcht L

. aussatvckraft;g S
- Die schottische Sorte Bredick (fruheret Do

.- Klon _1_37371) hat nach Cochrane e al.

Als Ver- 0




©Die Veis

(1991) ¢ine geringe Nelgung zur Zucker-
akkunmtation bei 4 °C, und wir erwarteten
" deshalbeing gite Eighung zur Chips-Her-
- stellung nach Kaltlagerung. In Lagerver-

stichen 1992 bei 4.°C und 1993 bei 6 °C -
konnteh . wir diese- Ezwmmngen mdes"_

: _mcht bestatxgen

g _'We:fere_ Abklarungen

'---Die Ergebmsse der Ve1sachc, Loxmen wie

- folgt zmammengefasst werden: |

w

' Chlpsuquteﬂung geeignes.

: 'Abklamngen

_..be1 4 oS¢ fiir die. Ch1p9»He1<:teHung geeig-

net selen; konnten wir: untel unsm en Vel—

' .';haitmssen nicht be‘;tati gen,

: Jeweﬂxgem Einbezug von newin die offizi-

—elie qchwe:zensche Sortenh‘;te -aufge- :
nommenen und eventueil weiteren: Sorten,

: ine gite Produkté- -
' quahtatmltmedrwemHlifsssoffemsatzzu '

immer mlt dem Zieli

; 'verbmden

/78 'Von den Sorten der Schwmzeﬁschen_:
o Sortenhste ist hiichstens Panda fir eine -
o Lagerung bei 6-°C und- anschhesqende _

Die Lagerfahigkeit von Agria bel 6 °C )
" fiir die Fr:te‘;-Herstellung bedarf we;terer :

: Auslandssche Hmweme dass che Sor~ )
_ -ten Kallena und Blochck nach Lagelung'

tiche wer den weuei gefuhn untex
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RESUME

Siockage

basses, soit 4°a' 7°C, Ies ‘produits’ ont

tendance’ bwnlr en'raison d'une accu- S

mulation de” suckes réducteurs, .

- Dans un essai avec six varidkés dé la Ilsfe :
“officielle suisse (les plus aptes pour les:
- 'produ;ts frlis), deux enl‘re eiles (Sciurnu,

_ Abb.'3. Fi_iéi’_.sti'th:ullég, die Sorte; die iugerqu;'die'Zuﬁereifung. En Guete!

15

busse temperaiure -
~de'pommes de terre destmees
Gla irqnsformatlon en:

' produnts fnts

‘En "Suisse enwron 80’000 ionnes de
pommes de terre sont transformées cha- .
- que année en chips et e pammes frifes. -
" Le stockage pour cehe produchon se fait |
normalemant 4 une température de 8 a .
- 10°C. De plus, ces pommes de terre
doivent &tre traitées avec des produits
antigermes. A des températures plus’

Pcmdn) s& prétaient a fa produchcm de
chips directement aprés un stockage a
6°C {Fig. 2: notes de brurissement des
chips au début du stockdge et aprés 3 et

6 mms, moyennes de plusieurs années

[? = pas de i:rumssement 5=
encore “suffisante, '1: =

‘couleur
‘brunissement

fort]). Celane permei paslas suppresston

des prodmis dntigermes, mais.une dirnsi-
nution 'de leur dosdge. Pour foutes les

_variétés Yestées, Gne certaine fluctuation -
‘. des resuituis ‘est observée entre les an-
_ nees, ce'qui rend. souvenf dlfﬁc;le I’mrer- :

; SUMMARY

“Low tempemture storuge of _
potatees for the manufucrurmg

of fatfried products -

n: Sw izeriund ubouf 80’000 tons of
i pofatoes per. yeur are’ transformed in-

dustrially to french fries and crisps. The

- usual storage temperature for this prod-
cts is 8 fo 10° Colower storage temper- -~
'utures {4to7° C) woulc} huve the advan- -

ing) with ‘two out of them’ [Snturna,
Panda) we were able to produce crlsps

- of ¢ sufficient 16 ' good ¢olour in'a major-
ity of years d:recrly out of 6°C-storage
- - (Fig. 2: Marks of ¢crisp browning dt stor- -
" age bégin .and ‘after 3 and 6 months
" storage; resulis averaded over years
- |9 =no browning, 5

= sufficient quality,
1 = dark brown]). This doesnot allow; to

“Gmif completely sproufk suppressanfs,
 butitis poss:hie, fo lower their amount, |
-With all - variefies . the results showed
some; year fo yedr fluctuuiion, which
; somettmes mude thelr :nterprem!lon dlf--
“ feultl 0

U Onan mfematmnal scuie, there are sev-.
- erdl breeding -programs ‘for - varieties:
~with a long dormancy, combined with
" less sugar confent dnd thus lsss brawn-
'__'mg affer Iow temperarure storage. For
.us it will be theréfore i important fo con- -
" tinue olr sforage experimenfs with new
3 vuﬂehes. :

'i(EY WORBS. Crlsps storage temperc:?ure, po- '
iuroes, varieties, quulniy

“plan mfernutsonal, piumeurs pru- _

._.grummes de-sélecfion de nouvelles va-

" 'ribté ont ét& mis en place, dans le butde -
“prolonger la ‘dormance et ‘én - méme

femps de” diminuer Paccumulation de

'sucres réducteurs pendant un siockuge-
" & basse iemperuture. Sous cet aspect, il

o Serd certamemenr mteressunf de pour- .
sUivVre nos essais en’'y mcluant de nou- -
velles varletes. o C

_ Jto be app!ued Butg -
“serious d:sudvan\‘uge is; that o dark
brown’ product may result because of
too much uccumulahon of reducmg sug-
TS : :
lnutrm!wﬂh six selected varieties of he -
official Swiss list {the best-onés for fry- -
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