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"Procedimiento de obtencién de patatas deshidratadas;

"eocldas y trituradas®,

SHolicilande: JAMES CORDING, Jr, y MILES JAMISON WILLARD, Jr., smbos

de nacionalidad norteamericana, domiciliados en 584
Jamestown Street, Filadelfia 28, Pensilvania, EE,UU, ge 4,
¥ 943, Tenth Street, Idaho Falls, Idsho, EE. UU. de 4.,

respectivamente.

Este invento se refiere a un procedimiento
perfeccionado para la deshidratacidén de patatas cocidas
y trituradas, con objeto de obtener wun producto
que pueda reconstituirse facilmente para proporcionar

patatas tritursdas sebrosas y dispuestas para la comida.
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lias especialmente, se relaciona con el tratamiento de
patatas cocidas y trituradas, antes de la deshidratacidn.

Se han propuesto distintos métodos para la
deshidratacidén de las patatas trituradas. Sin embargo,
adolecen de uno o més inconvenientes, tales como el pro-
poreionar un material decolorado o que una vez reconstituido
proporeciona un producto que tiene un gusto poco apetecible
0 que sunque proporcionando un pfoducto sgtisfactorio, son
demasiado costosos psra su aplicacidn. Se ha propuesto
tanbién el deshidratar patatas tritursdas introduciendo pa-
tatas cocidas y trituradas en un cilindro, tambor o similar
rotativo y arrancando la capa de patata deshidratada del
tembor citado. Este método puede adolecer del inconveniente
de que la patata deshidratada se reconstituye para propor-
cionar un producto apelmazado o aterronado, o pastoso.

En la solicitud pendiente n® 70978/55 (Ne de
serie T767.903) se describe un procedimiento perfeccionado,
para la producéién de patatas deshidratas, cocidas y tritu-
radaes, facilmente reconstituibles por la adicidn de agua
caliente y/o leche para proporcionar patatas cocidas y
triturades de buen gusto, en el que se deshidrata en un
tambor, rodillo o similar, calentado, una pelicula unice=
lular, como a continuvacidén se describe, de patata cocida
y triturada.

En general, al deshidrater patata cocida triturada,
le patate coclda y triturada que se introduce en el secador,
tiene un contenido de sélidos superior al 20%. Asi al
aplicar el procedimiento de la solicitud pendiente que

acaba de citarse, el contenido de sélidos de le patata

coci i y
da ¥y triturade que se suministra al secedor, es general-
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mente al orden de 22 & 26%.

se ha comprobado que es ventajoso al aplicar el
procedimiento de la mencionade solicitud pendiente, safiadir
una centidad adecuade de agua a las patatas cocidas y tri-
turadas que han de tener un contenido de sélidos superior
al 20%, con objeto de reducir dicho contenido de modo
apreciable pero a un nivel no inferior al 18#%, antes del
secado de las mismas.

De acuerdo con este invento, por tanto, se
proporciona un procedimiento para la produccidén de patatas
deshidratadas, cocidas y’trituradas, en condiciones para su
reconstitucidén, por la adicién de agva celiente y/o leche
deshidratando patatas cocidas y trituradas en forma de
una pelicula practicamente unicelular, como a continuacidn
se define, en un btambor, rodillo o similar celentado, en
el que el agua se alflade a las patatas cocidas y trituradas
que han de tener um contenido de 8d6lido no inferior al |
20%, para reducir este contenido de sdlido apreciablemente
pero a un nivel no inferior al 18%, deshldraténdose el
producto a continuacidn.

) Este invento conprende también las patatas des—
hidratadas, cocidas y trituradas cuando se obtienen por
el procedimiento citado.

La denominacidn "peliculs unicelular" tal como
se emplea en esta memoria tiene el significado a la misms
agignado en la sgolicitud pendiente indicada, 0 sea una
pelicula constituida esencialmente por una cera dnica de
celulas de vatata y de un espesor no superior a 0,38 mm,

Se prefiere que las patatas cocidas y trituradas

tengan inicialmente un contenido de sélidos de 22 4 26%,
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por haber comprobado que los mejo:es resultados se obtienen
cuando se utilizan patetas cocidas y trituradas con ese
contenido de sélidos inicial. Se prefiére ademés, al gpli-
car el procedimiento de este invento con patatas cocidas

y trituradas con ﬁn contenido de sélidos del orden de

22 4 26%, miadir agua suficiente para rebajar el contenido
de sélidos a une proporcidn couwprendida entre 18y 22%.

3e obtienen resultados especialmente ventajosos
gl el produéto se seca en foruma de una pelicula practice-
nente ﬁnicelular, por paso entre dos tambores, rodillos o
gimileres calentados. Con preferencia, la pelicula unicelu-
lar ha de tener un espesor comprendido entre 0,127 y 0,381
mm., y en especial del orden de 0,176 y 0,254 mm,

Al gplicer el procedimiento de este invento, se
ha observado que es ventajoso emplear patatas de elevado
contenido de sbdlidos, tal como por ejemplo, las del tipo
Idaho bhermejas.

Les patatas deshidratadas, cocidas y trituradas
obtenides de acuerdo con este invento, tienen una contex-
tura mejorada y un aspecto superior al reconstituirse y
ca}ecen de pastosidad resultante del deterioro de las
celulas, Sl producto deshidretado tiene una densidad y una
uniformidad perfeccionades, y ¢s golo ligeramente frigil.
Debe tenerse presente gque de acuerdo con el procedimiento
de este invanto, las patatas deshidratadas, cocidas y tri-
turadas se obtienen con menos proporcidn de agua que al
llevar a cabo el proceso de deshidratacién directamente,
en patatas cocidas y trituradaes, sin adicidn de agua. Iste
efecto es sorprendente y ventajoso, y puéde ger el resultado

de la mejor transmisidn de calor desde la superficie calen-—




Do

1C.

15,

20,

25,

30.

258514

teda del secador & través de la velicula de patetas tritu-
rades, que se facilita por la estrecha adherencia de la
pelicula a la superficie calentada y por su mayor uniforw
midad.

Il perfeccionawmiento en lass propiedades de las
patatas deshidratadas cocidas y trituradas, que se consigue
de acuerdo con este invento, no se obtiene seccando sencilles-
mente patatas cocidas y ftrituradas con un contenido de
gbélidos inicial inferior al 20%, como podria esperarse, ya
que para consegulr el perfeccionamiento en las propiedades
que se obtiene, parece esenclal siladir agua a las patatas
cocidas y triturades que tengan un contenido de gdlidos
superior al 20, para reducirlo a no menos del 18%. Asi,
ge ha comprobado gue una masa de un contenido de 20% de
sdlidos obtenida diluyendo una masa de contenido de sdlidos
més elevado, proporciona un producto mejor que el proporcio-
nado por une masa sin diluir con la misma proporcidn de
gélidos.

Para que este invento pueda comprenderse mejor,
se facilitan los ejemplos siguientes, por via de aclaracidn
séiamente.

BJEMPLO l.~ Se tomaron itres muestras de patatas
cocidas y trituradas; el primer tratamiento de cada partida
ge reslizd con patatas no dilufdas, cocidas y trituradas
cuyos contenidos de sdlidos se indican en la Table 1
siguiente, Los demds ensayos de cada partida se realizaron
en las mismasg patatas cocidas y trituradas, diluidas hasta
el contenido de sélidos indicado en la Tabla 1, por adicidn
de agua. Cada ensayo de cada partida se secd en un secador

de doble tambor que funcionaba a velocidad constante; las
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patatas trituradas estaban en contacto con el tambor
durante 16 segundos. La temperatura del tapbor se mantenia
constante a 1572C. In todos los ensayos el espesor del
producto en grumos o escamas resultante ers de 0,175 mm.
aproximadamente. ELl contenido de humedad del producto en
cada uno de los ensayos se determinéyen la table Siguiente
se indican los resultados.

T A B L A 1

: Contenido de Humedad en el
Ensayo u sélidos en la producto, %
operacién No. partida, %

Partida I
1 (Sin diluir) 24.5 6,0
2 21.3 4.4
3 20.3 3,0
Partida II
1 (Sin diluir) 20,0 5.6
2 16.5 3.9
Partida IIIX
1 (Sin diluir) 23,2 8.0
2 1902 303

Se observard que la dilucidén de la mass no solo
préporcioné un vroducto mis seco en todos los ejemplos
sino que resulta claro que el producto més seco resulta
especificamente de la dilucidn y no solamente del contenido
menor de sdlidos. Asi, el producto del emsayo n? 2 de la
partida ne l'es mas seco que el del ensayo nf 1 de 1sg
partida n? 2, ain cuando se haya realizado en una masa de
contenido de sbélido més elevado, por haberse realizado
partiendo de una masa diluida.

La celidad de los distintos productosg que figuren

en la tabla 1 se determind por prueba de las patatas tritu-—
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radas reconstituldes por una serie de catadores expertos.
#1 orden de preferencia basada en la textura de los pro-
ductos de las tres partidas, fue I-III-II, Dentro de la
vartida I, el orden de preferencia de lag tres operaciones
o ensaycs, fué 3-2-1.

BIEMPLO 2.~ Se realizdé un experimento para
determinar la relacidn entre el grado de dilucidn de las
patatas trituradas y la produccidén y densidad en masa del
producto. Log resultados del experimento se indican en la
Tabla é siguiente, basdndose el rendimiento en el POXCen=
taje del producto en escamas o0 grumos que atravesd un
taniz de 1 malla (o sea un taniz que tenia un taladro por
pulgada; cade taladro ere de 15/16 de pulgeda cuadresda),
pero no un tamiz de 2 mallas (o sez un temiz con dos tala-
dros por pulgada lineal y cuatro taladros por pulgada

cuadrada, siendo cada uno de ellos de 7/16 de pulgada cua-

drada).
TABLA 2
Contenido de  Densidad a
Ensayo u sd0lidos en la anel Rendimiento
operacién n®  ‘masa, % g/cc.) %

1 24,5 0.188 30.3
2 22,4 0,209 59.0
3 21.3 0,222 61.0
4 20,3 0.214 67.6

La mesa- empleada en la operacidén n? 1 no estaba
diluida, mientras que la empleads en lag operaciones 2-4
era la misma de la operacibn n? 1, excepto que se diluyd
sucesivemente para el contenido de sdlidos indicado. Tanto
la dengided a grenel como el rendimiento alcanzaron un

méximo con un 20% eproximadeamente de contenido de sélidos
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v disminuyeron cuando la mase se diluyd por debajo de

esta cifra. (Las masas con contenidos de sdlidos iniciales
inferiores a 20% aproximadamente se comportaron de modo
andlogo al diluirse).

N 0O T A

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento asi como la maneras de realizarlo en la prictica,
debe hacerse constar gque las dispogiciones anteriormente
indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle,
en cuaﬁto no alteren su principio fundamental, siendo lo
que constituye la esencia del referido invento y por lo que
se solicita Patente de Introduccidn por 10 afios en Espafias
"Frocedimiento de obtencidn de patatas deshidratadas,
cocidas y trituradas"; caracterizéndose por lo siguiente:

192.- Procedimiento de obtencidn de patatas des-
hidratadas, cocidas y trituradas, caracterizzdo porgue
estas son facilmente reconstituibles por la adicidn de agua
caliente y leche y por obtenerse deshidratando vpatatas
cocidas y trituradas en forme de una pelicula prictica-
mente unicelular, como se ha descrito, en un tambor, rodillo
0 éimilar calentado, y por afladirse ague a las patatas
cocidas y trituradas, que han de tener un contenido de 86—
lidos no inferior al 20%, para reducir este contenido de
s61idos apreciablemente, pero no a un nivel inferior al 18%,
deshidratdndose a continuacién el producto.

22,- Frocedimiento, segin lo especificado en la
reivindicacidén 18, caracterizado porque la deshidratacidn
se realize por paso entre dos tambores rodillos o similares
calentados,

3e2,- Procedimiento, segin lo especificado en la




7T 258514
reivindicacidn 18 § 28, caracterizado porque el contenido
de sdélidos de las patatas cocidas y trituradas, es del
orden de 22 & 26%.

42 ,~ Procedimiento, segin lo especificado en
Se cualauiera de las reivindicaciones 12 4 38, caracterizado
por afiadirse agua suficiente e las patatas cocidas y
trituradas para rebajar el contenido de sélidos de las
mismes entre 18 y 22%,
5¢,= Procedimiento, segin lo especificado en
10, cualquiera de las reivindicaciones 12 & 48, caracterizado
porque la pelicula unicelular, tiene un espesor del orden
de 0,127 & 0,381 mm, y, con preferencia comprendido entre
0,178 y 0,254 mm,
62,.- Procedimiento, segln lo especificado en
15, cualquiera de las reivindicaciones anteriores, caracterizado
porque las patatas cocidas y trituradas se obtienen de
patatas de elevado contenido de gdlidos.
72,= Frocedimiento de obtencidén de patatas des-
hidratadas, cocidas y trituradas; tal y como gueda sustan-
20, cialuente descrigpo. en la presente memoria, que consta de

.. . A A
nueéve hojas escridas a mdquina’ por una sola cara.

VRS ane
Madrjgd, A0
JAUES' CORDING, Jr. y

TLES JAASON WLLLARD, Jr.

IEZ ACEBO Y MC pLy
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