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Este invento se refiere a perfeccionsmientos
en la fabricacidn de patatas cocidas deshidratadas y una
caracteri{stica especisl del invento es la produccidn de
un producto de patata cocida deshidratada, dotado de una

harinosidad mejorada al regenerarse.
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En la patente norteamericana n¢ 2.780.552 se
describe un procedimiento para la produccién de patatas
deshidratadas tritursdas, que comprende el secar patatas
trituradas o cocidas sobre un tambor rotativo para formar
una capa précticamente monocelular, con objeto de obtener
un producto de patate en forma de escams 0 grumos, con
preferencia de 0,127 a 0,381 mm. de espesor.

Aunque este procedimiento proporcione un producto
de buens calidad, se ha comprobado que constituye .. wn |
requisito previo el empleo de patatas que tengan un eleva-
do contenido de solidos, si el producto regenerado ha de
tener une calidad aceptable en cuanto a la harinosidad.

Una gran proporcidén de la cosecha de patatas
estd constituida por patatas de bajo contenido de sdélidos ¥,
al someterlas al proceso anterior, estas dltimas Propor=
cionan un producte que en distintos grados es pastoso o
viscoso y a veces aterronado al regenerarse.

Se conocen otros métodos adecuados para la
obtencidn de patatas trituradas y deshidratadas, en los
que se adoptan medidas especisles pars reducir el dafio que
ge produce en las celulss de las patates durente el secedoe -

En la patente britdnica n® 525.043 se describe
un prodedimiento en el que las patatas trituradas, recien
cocidas, se secan a baja temperatura en contacto con
patatas trituradas completamente deshidratadas, en forma
de granulos, afiadidos de una operacion anterior de secado.

En otro procedimiento descrito en la patente

britanica n® 542,125 las patatas trituradas cocidas se

secen en forma de grénulos por un procedimiento que compren~ .



de el mantener dichas patatas trituradss y cocidas, durante f 
periddos epreciables de tiempo para syudar a reducir el ,
ninimo la ruptura de celulas durante el tratamiento ulterioﬁ;‘
Eote invento se refiere g un proceso de acondi-
5e cionamniento pare el tratamiento de las patatas en la
fabricacion de patatas cocidas deshidratadas, empleando
cualquiera de los procedimientos anteriores, aunque el
procedimiento de este invento se aplica con preferencia
en combinacion con el proceso de deshidratacidn descritg
104 en la patente nortesmericans n® 2.780,552.
Un objeto de este invento es proporcionar un

procedimiento para la preparacién de un producto de

patats cocids y deshidratada, que tenga calidades adecuadas -

de harinogidad al regenerarse, ain obtenido partiendo de
15. patatas de bajo contenido de s0lido y que no presente

cualidades de harinosidad cuando se trituran las patatas

recién cocidas. Otro objeto es proporcionar un procedimien- :;E'

to que permita obtener un producto que se regenere satis-
factoriemente al tratarss con un liguido en ebullicidn.
20, De acuerdo con este invento en la fabricacidn
de patatas cocidas, trituredas y deshidraetedas, estas se
someten a wyfratamiento de acondicionamiento, entes de
cocerlas; el tratamiento de acondicionamiento citado
comprende la coccién previa de las patatas manteniéndolas
25. 8 uha temperatura apreciablemente inferior al punto de
ebullioién‘del agua, pero superior él'punto de gelatiniza~
cidén de la fécula o almidén que la patats contiene, y
luego el enfriar les patatas previamente cocides, antes de

cocerlas finalmente con anterioridad a la trituracién y a
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La coccidn previa de las patatas utilizadas como

la deshidratacién.

materia primz, se realiza con preferencia de 60 a 822C.
durante 10 & 60 minutos; el periddo de coccidn previé o
mayor para las patatas de bajo contenido de sdélidos, que
para las de contenido de sélidos elevado. Las patatas

previemente cocidas se enfrian luego preferiblemente con

agua fris por ejemplo por inmersién en el agua o pulverizan- f'l

do éste sobre las patatas, 0 por una combinecidén de los dos  ;§'
métodds. Las patatas enfriades se cuecen a continuascidn, B
por ejempiO' mediante vapor vivo o ague en ebulliciédn,
hasta que se hallen bagtante blandas para triturarlas o
machacarlasg, y luego se deshidrétan, por el procedimiento
descrito en la patente nortesmericans ne 2,780,552, con
preferencia.

El enfriamlento de las patatas previamente
cocidas, puede conseguirse utilizando un lavado con agua
a presién, menteniéndolas en un depésito que contengse agua,
0 por une combinacidén de estos procedimientos. En general
cuanto menor ses la temperatura del agua, y cuanto mayor
sea el per{odo de enfriamiento, tanto més elevado  sera
el aumento de harinosidad del producto de las patatas
cocidas. La extensidén (grado) de enfriamiento y su duracién,_7~ 
pueden variarse de acuerdo con el tipo y condiciones de la |
partida especial de patatas que se trate y la harinosidad
deseada en el producto. Aun con patatas de bajo contenido
de sb6lidos, un tratemiento de enfrismiento de inmersidn
durante 20 minutos en agua a unos 18,32C o inferior

(ejemplos 1, 2, 4 ¥ 8) o un lavado de cuatro minutos con
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agus de la instalacidn, alrededor de 18,3 a 21,12C., y una
conservacidn durante 16 a 20 minutos en agua & la misma
temperatura (ejemplo 3) ha sido suficiente para mejorar
acusademente la contextura de las patatas cocidas y de los
copos o granulos de ellas obtenidos. En muchas zonas
geogréficas, el procedimiento puede splicarse de modo muy
expedito sin empleo de equipo de refrléerac1on pare enfriar
el aguao

En los ejemplos siguientes, los productos deshidra-
tados,'se evaluaron por las determinaciones de "valor azul"
¥ por unos cuantos catadores con objeto de evaluar las
patatas trituradas o machacadas, con atencidén especial a la
contextura (harinosidad). E1 '"valor azul", mide la amilosa
no retrogradade y existe uns relacidn inverse entreeste
valor y la contexturs, o sea, al disminuir el "valor azul",
aumenta la harinosidad. |

Por conveniencia y economia, las patatas se cortan
en rebanadas de espesor uniforme con 1o cual se facilita

el caldeo 0 enfriemiento, especialmente si las patatas

son de gran tamefio, y se facilite la trituracién o machacado 1f B

de las patatas cocidas.

Al evaluar el efecto del procedimiento en produc-
tos de patata deshidratada, no se congidera factor oritico
la eleccidn especial de liguido usado pare la rehidratacidn
agua, leche o mezclas de ambas.

BJIMPLO I |

Se mondaron con solu01on caustica, patatas Burbenk

berme jas de bajo contonldo/solldos y densided 1 073 cosecha- ;;J5

das en Maine, se lavaron cuidadosamente, ge prepararon, se

cortaron en rebanadas (de unos 15,9 mm. de espesor) y 8e
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gsometieron a coccidn previa.

Partidas representativas de estas patatas
previamente cocidas, se sometieron a continuacidn a tres
distintos tratamientos. Un lote que sirvid como control,
se cocid con vapor vivo a la presidn atmosférica hasta que
egtuvieron bastante blandas para triturar o machacar, se
trataron de wn modo que da . lugar a un deterioro minimo de
las celulas, se deshidrataron en un secador de tambor unico
¥y se cortaron en copos o grumos de 12,7 mm. Otro lote de
las pafatas previamente cocidas se lavd durante 4 minutos
con agua a unos 18,38C., luego se cocieron, se trataron del
modo, se deghidrataron y se cortaron en copos O escamas en
las mismas condiciones empladas para el lote de control. El
tercer lote se enfrid durante 20 minutos en un depdsito de
agua a 18,38C,, luego se cocieron y se cortaron en pedaci-
tos exactamente iguél que en el lote de control. De todos
estos productos en forma de grumos o escamas, algunos de
ellos se evaluaron de distintos modos. Se determinaron los
valores azules por el método de Mulline y otros, "estima-
cidn del almiddn libre en los grénulos de patata y su rela-
cidn con la consistencia del producto regenerador", Food

Technology, Volumen IX, n 8 paginas 393-395 (1.955),

Los copos o escamas se rehidrataron con un liguido

constituido por une parte de leche natural y tres partes de
agua, hasta la congistencia deseada para la evaluacidn por

los catadores. En un caso, el liguido estaba a unos T18C.,

al afiadirse a las escames, y pars otra partida de las mismas

escamag, el 1iquido afladido estaba a una temperatura de

ebullicidn de 1002C. aproximadamente. Los resultados de la
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evaluacidn figuran en la Tabla 1.

TABIA I. Efectos del lavado y de la refrigeracidn
Irgtamiento de refrigera- Velor Juicio de los catadores
clon Eespues 36 1la coccion 8zul L1igquido 11 uiao. 1
previsg caliente ebullicion

Control (sin refrigeracidn) 130 Ligeramente Muy pastoso,
pastoso pero no aceptable

aceptable

Lavado con agua (18,32C,)

4 minutos 08 No pastoso, Iigeramente
aceptable pastoso, no

aceptable

Conservacion enagua
(18,32C,) 20 minutos 74 Harinoso, No pastoso,
muy aceptable aceptable
Estos resultados muestran que existe una diferen-

cla gpreciable en la contextura entre el producto de control

¥y los sometidos a refrigeracidn después de la coceidn previa, .

¥ que existe tembién una correlacidn entre el valor azul

¥y la evaluacién de los catadores. La importancia de un valor ;.f

azul reducido, se indica por los resultados al regenerar las f; !

escemas deshidratadas con 1liquido en ebullicidn, ya que
solamente las egcamas con un valor de 74, dieron por resul-
tado un producto triturado o machacado aceptable.
EJEMPLO II.
Las patatas empleadas eran de la especié Burbank

bermejay cosechadas en Maine y tenfan una densidad de 1,076.““
En un procedimiento para preparer copos o escamas de patata
deshidratads, practicamente tal como se ha descrito en

el ejemplo 1, la refrigeracidn de las patatas previamente
cocidas se varid en cuanto a la temperatura y a los medios

de aplicacién del agua. Los resultados se evaluaron por

deterninacidn de los valores azules, como se describe en
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el ejemplo 1, y figuran en ls tabla 2.
TABILA IT. Efectos de la temperaturs

g:af:mgggggogepgzgiégeracién después Valor agzul
Sin refrigeracidn (control) 178
Mentenidas en agua (18,32C) 20 mins. 93
Mantenidas en agua (0,562¢) 20 mins. 66

Mantenidas en agua (0,562C) 20 mins.
luego pulverizacién (18,320.)4 mins.

45

- Ia conservacion de las patatas previamente
cocidas, en agua a 0,562C. proporciond un valor azul mas
redueido que cuando la temperatura del agua era de 18,39C.
Se obtuvo un valor todavia inferior con la combinacidén de
un lavado & presidn con agua de la instalacidn alternado
con la congservacidn . en agua.
EJENMPLO III,

Egte partida de patatas Burbank bermejas, cosecha-
das con Maine tenfan una densidad de 1,070. Se prepararon
las escamas o grumos de patatas deshidratédos como se
indica en el ejemplo 2, variando el procedimiento de refri-
geracidn en cusnto a su duracién y al tipo de tratamiento
cén agua. Los procedimiento de refrigeracidn empleados y
los valores azules de los copos obtenidos, figuran en la
tabla 3.

TABLA IIXI., Efectos del tiempo
Procedimiento de refrigeracidn Valor azul

Sin refrigeracién (control) 174

Conservacidén en asgua (21,12C.) 20 mins. 114
Iavado por pulverizacién (21,19C.) 4 mins.

a continuacion conservacion en agua

21,12C,.) 16 mins. 88

Conservacidn en agua (21,12C.) 40 mins. 84
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Prolongando el tiempo de refrigeracidu de 20 a
40 minutos, se redujo el valor azul de 114 & 84, Aproxima?
damente se obtuvo el mismo resultado en la mitad de tiempo, .
por tanto, al incluir un lavado a presidén, como parte del
procedimiento de refrigeracidn.

Los ejemplos 4, 5 y 6 aclaran la aplicacién de
egste invento a patatas cuys densidad variaba de 1,066‘a
1,095.
EJEMPIO IV,

Les patatas de muy bajo contenido de sélidos eran - ; ;

Katehdine, cogechadss en Penngylvania, y su densidad era

de 1,066; se mondaron, lavaron, prepararon, cortaron en
rebanadas y se sometieron a coceidn previa. Se dividieron
en cuabro lotes. Uno de ellos se cocid y tratd en forma de
escamas, esencislmente como se describe para el lote de
control del ejemplo 1. Los otros tres lotes de patatas pre-
viamente cocidas, se refrigeraron en agua a unos 18,38C,
durante 7, 14 y 20 minutos, respectivamente, antes de
enfriar y oonvertir en escamas. 1.os resultados de los
ensayos de estos productos, se indican en la Table 4.

TABLA IV. o
Efecto de la coccidn previa y de la coccidn previe-mag-
enfriemiento, sobre las patatas ajo contenido de 80lidosg.
Tratamiento de refrigeracidn
Eesgues de la coccion previa Valor azul Catadores

Sin enfriamiento (control 200 Pastoso, inaceptsahle

Conservacidn en agua, 7 mins. 188 Pastoso, inaceptable.
Conservacién en agua,14 mins. 171 Pastoso, inaceptabld_
- Conservacidén en agua,20 mins. g2 No pastoso,aceptable

El ejemplo anterior muestra que con patatas de
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muy poca proporcion de solidos, es necesario una etape
de refrigeracidn después de la coccidn previa, con objeto
de obtener un producto aceptable al regenerar ' las esca-
mas, y que con estes patates especiales, se precisd un
tiempo de refrigerecidn superior a 14 minutos, a 18,32C.
EJEMPLO V.

Se giguieron los procedimientos del ejemplo 4
el preparar escamas de patatas, deshidratadas, partiendo

de patates de elevedo contenido de sélidos, Idsho bermejas

"de densidad 1,095. Los resultedos figuran en le Tabla 5.

TABLA V.

Efecto de la coceidn previa y de le coceldn previa-mas—
refrigeracidn, sobre patatas_de elevado proporeidn de

sélidos.
Trotamiento de refrigeracidn
a35Eﬁ35’33‘I§‘633553§f§§37I§ Valor azul
Sin refrigeracién (control) 142
Conservacidén en agua, 7 ming. 13
Conservacidn en agua,14 mins. 98
Conservacién en ague,20 mins. 100

Todos los productos del ejemplo 5 tenian
contextura aceptable de acuerdo con la decisidn de los
catadores. El descenso del valor azul debido al enfriamien—ﬁ(#li
t0, era menos pronunciado que con las patatas de bajo ’

contenido de sélidos del ejemplo 4, y un periodo de

refrigeracién de 14 minutos, fué suficiente para conseguir fffi

la mejora maxima.

BJIMPTO VI,

Este ecjemplo se diferencia del ejemplo 4 en que

las patatas eran Burbank bermejas cosechadas en Maine, de



dengidad 1,078 y la etapa de refrigeracién después de la
coceidn previa se reelizd . mediante una pulverizacidn
de 20 minutos o por inmersidén en agua, en los dos casos
, a 8,339C,
5. TABIA VIw

Efecto de la cogeidn previa y de la coceidn previa -mag=

refrigeracidn a 8,339C., sobre las patatas de contenido de

sdlidos moderademente reducido.

Tratamiento de refrlgeracion

10, despues de la coccion previa Valor azul
Sin refrigeracion (control) 87
Conservaoién en agua, 20 mins. 57
Pulverizacidn con agua, 20 mins.. 59

En egte ejemplo, se aprecia que los productos
15, del mismo valor azul reducido, se obbtuvieron por refrigera-
cién bien por imnmersidnm o bien por pulverizacidn durante
- 20 minutos.
Los ejemplos anteriores muestran los beneficios
de le refrigerascidén sobre el valor azul ¥y le contextura
20, . de copos o escemas normales de 1/2" cuadrada. En el
.ejemplo sigulente se indica le tolerancia parse la fuptura
a tamafio menor.

EJEPLO VII,

Se mondaron, laveron prepararon.y sometleron a
25, coccidn previs patatas Burbank bermejes de elevads pro-
poreidn de sdélidos y densidad 1,090. Se cocid un lote de
control con vapor, hasta ablandarlo lo suficiente para la
trituracidn o mechacado y luego se prepararon se‘des—

hidrataron en un secador de tambor unico y se cortaron
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en pedacitos de 1/2" tamizéndola para geparar los pedazos

de tamafio superior e inferior. Aproximadamente la mitad de
las escamas de 1/2" se corfaron nuevemente y se tamizaron
de nuevo pars obtener escemas de 3/16",

5o Otros lotes de patatas previamente cocidas, se
enfriagron como se indicé en la tablg 7 y luego se preparsaron
en forma de escamas de 1/2" y 3/16" como se describe para
los controles. Las escamas obtenidas de los distintos
tratamientos, se graduaron en cuanto sl valor azul y a la

10. calidad (textura) de la patata machacada regenerads al
rehidratarse con 1iquido (una parte de leche para tres

partes de agua) a unos T712C.; los resultados figursn en

la tabla 7.
TABLA VII.
-15., Efecto de lo refrigeracidn y tamefio de las escamas
Escamas de 1/2" | Escamas de-3/16"
(Densidad 13 lbs/pié cubico)(densided 27 lbs/
' , Liguido de |, pié cubico)
Tretemiento de refrigeracidn Valor rehidratacién Valor Rehidratado con
después de la coccion previe azul tibio celiente azul 11guido $ibio
Sin refrigeracidén (control) 105 1 2% 216 Ix
20, Conservado en agua .
(23,32C,) 20 minutos 49 1 1 75 1
Conservado en agua
(0,562C,) 20 minutos 35 1 1 67 1
Lavado con agua
- (23,39C,.) 20 minutos 37 1 1 73 1
- Lavado con agua
25. (0,562C,) 20 minttes 35 1 1 67 1

¥ Calificacioness 1 - Contextura excelentemente harinosa.
2 - Harinosidad apreciablemente inferior.

3 - Inaceptable (pastoso).
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Tos resultados indican que con la adicidn de une
capa de refrigeracion en el procedimiento, las escamas de
1/2" pueden reconstituirse a temperstures més elevadas,

0 que  la densidad del producto en forma de escamas puede
duplicarse, y las escames de 3/16" reconstituirse con
1{quidos tibios, pars proporcionar patatas machacadas de
contextura excelente.

La aplicacidn de este invento a la preparacidn
de granulos de patate que se regeneran en patata aplastada
de confextura pexfeccionada, se indica en el ejemplo
giguiente.

EJENMPLO VIII,

Los grénulos de patata deshidratada se obtuvieron -
partiendo de patatas Burbank bermejas de densidad intermedls
(1,083) y de patatas fathdin de densidad reducide (1,066)
por un procedimiento simulado de "adicidn posterior"
(Estudios sobre los granulos de Patata deshidratada, A..
Cooley, D.E. Severson D.E. Peightal y J.R. Wagner, Food:
Technology, 1.954, Volumen ¥1%£%§%295’ péginas 263-269).

Se mezclaron escamas de patata/fecién machacadas o tritura-
dés, en las proporciones necesariag para dar una mezcla
himeda de un contenido de humedad de 35% eproximademente.
Le mezcla se enfrid a la temperaturs ambiente, y luego se
mezcld en un mezclador de tipo plenetario durante 15
minutos. Se dejd reposar durente 45 minutos y luego se
mezolo de nuevo durente 15 minutos, la mezcla se temizéd

a través de un temiz de 20 melles y la proporeidn que

atravesd este tamiz se secd en un secador de bandeja duran— .

te 24 horss con una temperatura de aire de 26,7 & 492°C,
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El material seco se tamizd y la parte que atravesaba el
tamiz de 65 mallas se recogid con el producto final.

Se prepararon patatas trituradess o machacadas
y escemas deshidratadas de cada une de las variedades de
patatas, por procedimientos analogos a los descritos en
los ejemplos anteriores. Las patatas se mondaron, prepara-
ron y cortaron en rebanadas de unos 5/8" de grueso. Estas
rebanadas se dividieron en tres lotes. Uno de ellos se
cocio directamente en vepor y luego se triturd o aplastd;
el seéundo lote se calentdé previamente durante 20 minutos
en agua a T12C. y luego se cocid en vapor; el tercer lote
se cocid previamente en ague a T19C., durante 20 minutos,
se enfrié en ague a unos 102C. durante 20 minutos y final-
mente se cocid en vapor. De cada lote de cada variedad,
ge prepararon grénulos de patete por el procedimiento
antes dgscrito. Se determind por el método del velor azul
el contenido de elmidén o féeuls libre, soluble de cada
producto; Los resultados de estas determinaciones se

indican a continuacidn.

Valor azul
Iratamiento Burbank bermeje Katehdin
Coceidn en vapor solamente (1) 280 320

Coccidn previe & 712C. + coccidn
en vapor (2) 146 242

Cocolon previa & 712C., refrigera-
cidén 4 coccidn en vepor (3) 59 61

Se observa que pars cade variedad, la cantidad
de almiddén o fécule libre soluble es menor en los grénulos
obtenidos de rebanadas sometidas a coccidn previa ¥y

refrigeradas (tratamiento 3) meyor en los de rebsnadas sin
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tratar (tratamiento 1) e intermedio en los grénulos de
les rebanadas sometidas a coccidn previa (trateamiento 2).
Los granulos deshidreteados se regeneraron con una mezcla
caliente de agua y leche y se entregaron a los catadores
para que juzgeran la contextura. Se les pidid que las
clagificaran en el orden de pastosidad menor a mayor y
que comentaran su capacidad de aceptacidn como patatas
machacadas o trituradas. La clasificacidn fué 3, 2, 1 en
cada caso. En las patatas Burbank bermejas, el tratamiento
1 se declard inaceptable, el tratamiento 2, bueno; y el
tratamiento 3, excelente. En las Katehdine, los tratamien-
tos 1 y 2 se declararon inadmisibles y el tratamiento 3,
excelente. Los que seljuzgaron inaceptables, se declararon
de este modo por ser demasiado pastosos, o sea por contener :
demasiado almiddn soluble libre, como acusa también su
elevado valor azul. _
N o T A

Descrita suficientemente la‘naturaleza del
invento, as{ como la manere de realizarlo en la practica,
debe hacerse constar que el procedimiento anteriormente.
indicado es susceptible de modificaciones de detalle, en
cuanto no altere su principio fundemental. También se
hace congtar que este invento se refiere a une solicitud
de patente presentadas en _ con fecha
ne acogiéndose, por lo tanto, a los beneficios
que conceden los convenios internacionales en vigor y
siendo lo que constituye la esencise del ;eferido invento
¥ por lo que se solicita Patente de Invencidn por 20 afios

en Espafias "Procedimiento para la obtencién de patatas
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deshidratadas"; caracterizéndose por lo sigulente:

12 .~ Procedimiento para la obtencidn de patatas
deshidratadas, caracterizado por comprender el someterlas
a coccidn previa; el enfriar las patatas previamente coci-
das, con agua; el cocer lasg patatas previamente cocidas y
enfriaedas, hasta ablandarlas suficientemente para triturar;
el triturar las patatas cocidas, y el deshidratar las
patatas trituradas pare convertirlas en escamas 0 granulos
de patata. |

29 ,~ Procedimiento, Segun 1o especificado en la
reivindicacidn 18, caracterizado porgque las patatas de
partide se cuecen previamente g uns temperaturs de 60 a
828C,, aproximadamente, durante slrededor de 10 a 60
ninutos.

32,~ Procedimiento, segun lo especificado en la
reivindicaoién’2§, caracterizado porgue la refrigeracidn
de las patatas sometidas a coccidn previa, se realiza
pulverizéndolas con agua © sumergiéndolas en agua, 0 por
una combinacidn de los dos métodos.

42 ,- Procedimiento, segin lo especificado en
cualquiers de las reivindicaciones anteriores, caracteriza-
do por partirse de patatas de bajo contenido de 80lidos
y de ung densidad inferior a 1,070, aproximadamente, y
porgue las patatas sometidas a coccidn previa se enfrian
con agus @ una temperatura inferior a 23,92C. aproximada-
nente durante, por lo menos, 14 minutos aproximadamente.

52 ,- Procedimiento, segin lo especificado en
cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracteriza-
do porgue las patatas trituradss y cocidas se deshidratan

en forma de une pelicula delgada, en un tambor secadors.
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69,- Procedimiento para la obtencidén de patatas
deshidratadas; tal y como queda substancislmente descrito
en la pregente memoria.

Egta memoria oorllsta de diecisiete hojas
eseritas a méquina por una sola cara.

Madrid) Tt
JAMES COR‘DING, JRo MIIu.uS JAMISON WILLARD, JR.

\y JOHN FRANCIS SULLIVAN,
WODET
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