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cMemoria @Ww
solne:
MProcedimisnto de obbsucidn de patatas co

cides y trituradss, deshidratadas."

Folbcitambe: TAUES CORDING, JR. y WILES JAMISON WILLAKD, JR. ambos de
nacionslidal oortesuericena, domiciliedos, respectivamen
te en:
584,Jouestown Strest, Filadelfia 238, Pensilvania,Bl.UU.A. ¥y

943,Tenth Street, Idszho Falls, Idaho, EE.TU.4.

Este invento se refiere a perfeccionaiientos en,

0 relativos & la deshidratacidn de patatas cocidss y iritu
- —— . R . Y T

-raGes, para proporcionsr un prouucto facil de reconstituir

pars obtener una patata triturada de buen gusto y en condi

56 clones c¢e COLSUWLO.
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Se han propuesto ya varios métodos para la

deshidretucidn de patatas trituradas, que, sin cubargo,

sdolecen de uno
ngy un produecto

proporcionar uu

o verios defectos tales como el proporcig

de _ugto deficlente ¢ que en el caso de

vrotucto satisfactorio resulian demasiado

L

caros vera su aplicacibn. Se ha propuesto ya el suninistrar

patatas cocllas

similsr caldead

joll

de los inconvenu

y trituradass sobre un tembor, rodillo o

o y rotativo, y separar del miguo le capa

e pabata deshidratada. Hste mélodo, sin embarso, zdolece

ientes de que la patata desiidratada se

reconstituye pare provorcionar un producto apelmszedo o

aterronado y ps

Ye ha

850800

comprobado, gin eambsrzo, gue &i al deshi

dretsr le vatata cocida y triturads, enplesndo wa tambor,

rodillo o sinilar, lz patates triturada se aplica al tambor

rodillo o similar en Forms de pelicula pricticemente unice

lular, como se

B0 nuy mejorado

define & continuzcidn, se obliene un produc

°

Por ls denowinzcidn de "pelicula umnicelular" tal

COolWo sBe uss €n

tituida escuncia
la de patata ¥

De ac

csta Memoria, se indica una pelicula cons-
lmente por una soles capa de células de féou
gue no es de espesor superior s 0,381 mu.

uerdo con egte invento, por tanto, se pro-

porcions un procedimicnio para la producciln de patatas

deghidretadas,

cocidas y trituredas, fucilmente reconsti-

tlibles & la forma de peatates c.cidas ¥ trituradss, en el

que una peliculs pricticamente unicelular, como acasba de

s

tembor rodillo

efinirse, de patata cocida y iriturada, se gplica a un

0 sinilsr, caliezdo.
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Bobe invento coumprende tawbidn patatas deshidratg
das, cocidss y brituredas, cuando se preparan por el proce-
dimiento antes indicudo. |
Aungue como se ha dicho snferioruente el ecpesor
50 de la peliculg unicelulsr es de 0,381 mm. o menos, se pre—
fiere que see del oxden de 0,127 a4 0,381 mu, y con preferen
cia, egté comprencida entre 0,178 y 0,25 mm.
‘De zeuerdo con una caracieristica de este invento,
por uco, la pelicula uvnicelular de patbata cocida y triturg
10, da, tiene un egpesor del orden de 0,127 a 5 0,381 nn. siendo
con prefercneia del orden de 0,178 & 0,25 mm.
Aungue puede usgree un tambor, rodillo o similar,
caldeado, se ha comprobado que resulta ventajoso emplear
rodillos semelos calentados para la deshidrs ta01on, que i
156 ren en direcciones opuestag., Por este método, la pelicula
unicelular de patata cocida y triturasda, puede prepararse
por paso citie los cGos rodillos y ls peliculs uniceluler
asl producida se deshidrata por el calor de los rodillos.
Bs por temito nccesario gue los dos rouillos tengan una sepa
204 racidn no superior a 0,381 mmw. de tal modo gue la capa uni-
éelular Ge patata cocida y triturada, tenga un espesor com
prendido entre los limites antes citudose
| De acuerdo coi otra caracteristica de ewbe invento,
por tanto, Se proporcions unm procedimicunto pare la producecidn
25, de  patatas cocidas ¥y triturades eun el yue las patatas coci-
Gas y trituradas se convierten en una pelicula unicelular
tal como se ha Gefinido, por paso entre dog rodillos, tambo
res o wimilar, caldeados.

Puede uiilizarse cuslguier iedio adecuado para
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de que la teuwperaiurs de eztos elauecutog no ses ban elevag =
da que Ge lugar a la decoloracidn spreciable del vroducto.
Loz bewbores, roulllos o simlleres se callentan con prefe-
rencia interiormente con vapor a cuslquicr presidn deseadas

o

Bl ritmo o jrado de deshidratucidn de las patatas

cocidas y trituradss, dependerd Ge ung wmerie te fuctores {

tales cono, por ejeuwplo, la bezpsreiure de log rodillos, ‘

tambores o siwilares, y de su velocidad de rotacidine §~‘
Bl producto rosuliente del procedimieuto de acuer

do con ¢ste lavento, i se desea pucde dGushidratarsge ulte-

S remmes et

riornente. 48l, es conveniente desde el punto de vigta de
la eestubilidad eun aliscenaniento, que la proporcidin final !

de humedad se redusea a 4=-10#4 del peso en seco. Esbo puede

realizerse bici en un proceuimiento Ge fase Unica, emplean
Go taubores cslsnivedos, rodillos o &imii&ras, de scusréo con?uh
cete iuveato, o el producto obtenlido Ge gecuvrdio coum este .
invento pucte wecarse ulteriormente redirdniolo como pell
cula continua del tembor, rodillo o similsr, y sonetiémdola
6l secado de cualguier modo conveulenle, tal como por ¢jeu
plo por paso por el iunterlior de un tunel secasdor, en una
corres trangportedora o similere

Lags patatas a tratar de acuerdo con este iuvento,
pucderr cocerge y triturarse por cualquier méiodo convenien
te. In los cjeimplos gue figuren a cowtinuacidn se mondaron
utilizando ung xd uins de moundar por abrasidn, ze prepara=
ron a uano para retirar los defectos, las yemas o botlones,
se cortaron en lonchas de unos © lue., 3e lavaron para reti

rar la fécula o almiddn libre, se couclieron en vspor Vivo
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a la preeidn sitmosférics durante 35 a 45 minutos, y se tridn
raron o @olieronm por paso a través de rodillos de trituraci&LA%
Bestos rotillos tenfan 30 cie de diduwedro ¥ cateban woniados
con una 8 cparacidn de 0,127 mm. y tonfan en su superficie rg
5e nurss parclelas sl cje de rotacidn y se impulsaban a veloci-
dades ligeramente <istintas para ugorar sus peuctraciones.
Coil gnterioridad se hs propucsio afladir unsa peque-
fifeing centidad de cloruro cdlcico a la patats cocida y tritu
rada, reduciendo ssi el minimo la ruptura de las paredes de
10, lag célulag dursnte el traotaniento. Se ha couprobado gque la
adicidn de una Solucién acuoss Gilulda de cloruro célcico,

pare dar une conceubracidn de 0,01 & 0, 1% de cloruro cé ilcico,

con prefersucie de 0,05% a la natatb fnsoiatauente decpuds
15, de la triturscidn da por rezultado alpuns mejora eu el produg

to final aunque pusda obienerse un producto sabisiaciorio
sin el aileidn.
De gcuerdo con una carscterimtics ulterior de emte

invento, por <Geuto, se aiade suficiente solucidn de cloruro
y

’ . , .- L. . .

20, calcico g la petata cocida y txitursds, pera dar una concell
PR s 2, Vo £ "y T MY h
tracidn de 0,01 4 01w, con prefervenciz de 0,05% cloruro

’ . . . v -
caleico, basade cu el pego de la patata coclda y trituradae
ot 3
Se ha
paredes ue las cdlulas, aluacensr las patates trituradas,
25 con preferencis con refriicracibn, durante periodos de haste
24 horase. Aungue cste procedimiento es anti-econduico, se ha
coaprobado que resulia veatajoso slmscenar lau yataﬁas duran

te 30 a 60 ninutos despuds de la writuracidn y sntes vel secg

[&]

GOo




Para que e¢ste inveubo pueda euienderse uas couple
R ed
tancnte, se faciliten log uetalles siiulenies de experiuen 5

tos, solam:nte por via de ilugtracidn.

Se realizeron ciperlimeutos willizando un uvcauOr

conctituldo por Gos rodillos de acero inoxicable de 152,4

. De
wie de Jidumetro y 193,7 mm. de lomgivud cou wne superficis
tovel de 0,136 m2. De superficie realumente cuplealia pare ;
el secado Se exbendia desde el huelgo a un rascador en g
forms de borde de cuchillo y era, aproximsdsicnte los 2/3 é
106 de lé'oirounferencia de los rodillos. lgtos rodillog wse L
montaron uno sl lado del otro y se hicleron girai a velo=
cidsies iguales, y en direccibnes opuestas. Se caleniaban ? »
. interiomiente vor vapor a una presidn controlgda, de modo
que =u uemperatura podia ajustesrse exactemente. Los resule 3
R 154 tados de los disbinbtos experimentos fizuran en la Table 55
I siguiente. :
PABLA :
"5ﬁSEEIE§E‘Presi6n del vapor |Teiperg {Separacién [fieupo de con- fHumedad en elf—"é
to ng. en log rodillos, tufa efide los rodiftacto en segun iprodaucto, % (so
libras/pul;eda - llou,mile31do bre la base ael
cuadrada. na de pul-—| PESO el B56C0).
¢ades _
1 40 ° 287 I 15 7.0
2 63 310 8 12 7.0
3 82 324 8 9 607
4 68 314 4 10 5.7
5 42 289 13 25 11,8
6 22 289 17 25 13.1
T 25 2%’ 1 15 17.6

Los productos de los experiusntos 1 & 3, fueron

de buena calidade El del experimento n® 4 conbtenisz ung pro
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' . - PO 4 ol .
porcidn excesiva de célulus roies y ue alividon o fecula 1L

. . . s . s T e ey
brej por eubs razbn, al reconstituirlo tenla uné CONSLELELL
cia parlosa indescable. Bl productho del enperimento n® 5

liersuente yrenuloso gl reconstituirse, guigue 110 1o

= i

[\
]

ar
era en grado suflclente despmcrecer el valor de aguel en
alto _rado, Adends, su clevaio contenido de hmsedad le ha
cla inestable en almacensmiento.  Bsta Ulbtims Talta se elind
nd al secar ulteriorsente el material para que tuviera un
] conteuido Ce huiedad de Th eproximsdamente, eupleando un
o sccador ce circulacidn de aire del tipo de bandejas tunel
0 neuwndtico. BL producto del experimento n9_6 no s0lo pre
cisgba ulterior sgecsdo, sino que adenfs era wuy sranuloso
v no constituia un producto satisfsctorio. Il del gxperimen
to n? 7 precisd un geczdo ulterior pars consexulr la estabi
lidad en aluscenauwiento, awique por 1o demds era Ul Hrodug
to eltewente gatisfactorio. El experimento n? 2 de la Tabla

I, cribe @ continuacidn coun objeto de indicar un modo

o

e g

w

preicrido. de trabajo de acuerco con esde invenbos

W - ? . . . ,
20 in una nd:vina de monder por sbrusidn, se mondg
° .

o.

ron ligerzuente patataes Idaho bermejuss, U.S., n¢ 1y =e pre

[

bararon a mano pars retirar los defectos y botoues, se cor
taron eu lonches Ge wiog 6 mm, de evpesor, se laveron para
eliminar la féculs o aluidén libre, ce covieron con vapor
vivo a la presidu atmosférioa, dursnte 35 minutos, y se
25 trituraron haciéndolas pasar s trevés we rodillog de desin
fegracidn imontados con una sqerscidn de 1,27 ma,

Un examen microscdpicd pare deteruiner el tamafio
de lac células en esta usse, indied que el Y% de las cé-
lulas medfan de 0,127 a 0,305 mu, en su eje wayor. Ll 2% era
30 Superiores a 0,305 mi. y el 8%; inferiores a 0,127 mm.

A esta nags

a 8e le aigaid, con agltacién en un
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pequetio mezclador, un: solucibn de cloruro de calcio al 33
& rezbn de 1 g. de solucidn por pariida de 3,63 ki de uasae
Bote se mednvo a coubinuscidn a unos 4920, durante 45 minu-
tog. Lo sepurscidn entre los tambores de un secudor de do-
bles tambores, e aiustd para 0,178-0,229 mm., y la veloci~
dad Ge los taumbores se _radud pars proporcionar un tieupo de
contacto de 12 seguildos. DLa masa ge suministraba a los tam-
boges que se calendebai con vapor & vna vresidn de 4,41 Kg/
em , y el producto recuperado contenia 7% de humedad y te-
nfa un éspesor de 0,102 & 0,152 mm. Se reconsbtituyeiron 30 g
del procucto, ailadiendo ung solucidn obienida mezclando
103 g. de ague en ebullicidn y 35 g. de lechs a la teupera-
turs swblente, y agitando aursnte alrededor Ge un minuwboe
L1 producto recongtituido era de gspecto satisfactorio y
1z contexiurs no sra pestosg ni _ranular y =e parecian mucho
a lss patatas trituradas recida preparsdas, en cuanto el
38001

Las patatas secadas, preparades we a@cuerdo cou
aste invento, se obileilen en forma de copos o escauss delgg
das, con preferencia de un espesor de 0,102 & 0,152 wa. A
cslss de esta extremada del adez de las escamas 0 COPOS,
adends de su porosidad, el producto puede reconstiituirse ra
pidsuente derclendolo en una cantldad cdecuada de &gua o
leche gue pueds estar a cualquier teuperatura entre la del

ambiente y su puaio de ebullicidn.

N O T A

Descrita suficientemente la naturaleza gel invento

asi como le uenera Ge realizarlo en la préctica, debe hacerse .
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constar que los procedimientos anveriornenbe indicados

-9 -

.

son sgusceptibles de aodificaciones Qe detglle, en cusnto
no alteren su principio fundsmental, siendo 1o qus consti
tuye la esencia del veferido invento, y por 1o gue se s0ll
cite Patente de Introduccidn por 10 ailog en Depeiias "Proce
dimiento de obtencidn de patatas cocidas y britvrades, deshi
dratadas"; caracterizéndose por lo sigulenbes

18 ,= Procedimiento de obtencidn de patatas coci=-

das y trituradas, deshidratadas, faciliente reconstituibles

por le sdicidn de a,_ua y/o leche caliente pare obtener patg
tas cocidas ¥ trituradas de buen sghor, oa”aqterizado por
deshidraterse en un jawbor rodillo o gimilsr, calentado,
una pelicula practicaumente unicelular,'segﬁn se hg definido
de pateta cocida y triturada. |

28~ Procedimiento de obtencidn de patatas cocidas
y trituradas, deshidratadas, caracterizado porgue lew pata=-
tae cocidas y triturades se couviertven en una velicula uni-
celular, se ln se ha definido, ¥y a coutinuscidn se secan por
paso cutre dos tambores, rodillos o similsres, calentados.

38,- Procediniento de bbteucién Ge patatas coecldas
y, trituracas, dechidratadas, segim lo espec.ficado en cual-
gulera de las reivindicacloues 12 y 28, csrscterizado por-
que la pelicula unicelular ticne un espesor Gel orden de
0,127 & 0,381 wm. y, con prefercucia, entre 0,175 y 0,25 mm.

4¢.- Procedimiento, se in lo egpecificudo en cual
quiers de las reivindicacioues anieriores, curacterizado por
afiadirse a lgs patetas cocidas y trituracas, anies de la

deshidratacidn, solucidn de cloruro cdlecico suficiente para

dar una concentracidn de 0,01 & 0,1% con preferencia 0,05%
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sobre le base del peso de zaotatas cocldas trituradas.

58,~ Procediniento, segin lo especificado en
cuzlquiera dve las relvindicsciones esuterlores, caracterizg
do porgue las paietas cocldas, trituredas y deshidrgtacas
se soucten g un ulterior trataniento de secado antes del
aligcenanisiitoo

68.~- <rocedimiento, sezin lo especificado en

C\

cuelguiera de¢ lesg relvindicaclones auberiores, caracterizg

do porgue las e ¥ irituradzs se uejan reposar
aurante 30 4 60 minutos, antes de someterles a la deshidrg
o 4

tacion.

78,- Procedimiento de obtencidén de patatas coci
des y tritursuss, deshidratadas, tal y como gucds sustan-—
claluente descrito en la presente memorise

Bgta memoriz congta de 10 hojas, escritas a
méqufﬁé por una sola cara.

N\ Madric, 7.
\ ? ] ”l" ""I{ Lol

NAIES CORDIUG, Jr. ¥
P JA'J.I fou CILLARD Jr.
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