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"Procedimiento de obtencidn de patatas trituradss,

deshidratadasg",

JAMES CORDING, Jr. y MILES JAMISON WILLARD, Jr., ambos
de nacionalidad norteamericana, domiciliados,

respectivamente en: 584, Jamestown Street, Filadelfie 28,
Pensilvanie, y 943, Tenth Street, Idaho Falls, Idaho,
EE.UU. de A.

Este invento se refiere a perfeccionamientos,
o relativos a la produccidén de patates trituradas,
deshidratadas, susceptibles de reconstituirse facilmente

pare proporcionar pataetas trituradas de buen gusto y a

punto para consumir.



De

10,

15.

20.

25.

30,

-2 -

Como es bien sabido, la deshidratacidn de
patatas cocides y trituradas para obtener un producto
susceptible de reconstituirse facilmente pars
proporcionar patatas triturades de buen sabor, plantea
ciertos problemas uno de los cuales eg el de obtener
un producto que el reconstituirse proporcione una patala
triturade de buena contextura. Lo que representa una
buena contextura, es bien conocido por los peritos en
la materia; en general, una buena contexturas se
caracteriza por una falta de glutinosidad, presenténdose
la pateta triturads recomstitufda en forma de una masa
harinosa y libre de terrones.

Constituye un objeto de este invento, el
proporcionar patates trituradas y deshidratadas que se
reconstituyan facilmente pare proporciocnar patatas
triturades de contextura perfeccionade, en especial uns
contextura caracterizada por un elevado grado de
harinosidad.

En los métodos anteriores para la deshidratacidn
de patatas trituvradas, cocides, ha debido ejercerse un
gran cuidado para evitar, en cuanto ha sido posible el
deterioro de las celulas que dar{a por resultado sl que
la contextura del producto regenerado fuera deficiente
en mayor grado que la de las patates trituradas recién
cocidas. Uno de los métodos ha comprendido el usar
patatas de elevado contenido de sdélidos, como materia
prima, y si les patatas se hablan almacenado a temperatura
reducida durante un tiempo apreciable, el regenerarlas
almacendndolas durante alrededor de dos semenas a 1l

temperatura corriente, antes del vso. A causa de estas
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limitaciones, una gran parte de la cosecha anual de
patatas, no podia utilizarse en la preparacidn de
patatas'deshidratadas, sumentando as{ el coste del
producto deshidratado y reduciendo el valor de las
patatas inadecuadas.

Se ha comprobado que la patata triturada y
deshidratadse facilmente regenerable en forma de patate
triturade de buena contextura, en especial una contextura
caracterizada por un grado elevado de harinosidad, puede
obtenerse si las patatas a deshidratar se cuecen previa-
mente a una temperatura del orden de 60 & 829C.,
antes de concerlas uliteriormente y de la deshidratacidn
de las mismas.

La temperatura exacta & que las patatas se
cuecen previamente y el perfodo de esta coccidn previa,
variard de acuerdo con el tipo y la calidad de las
patatasg tratadas y puede determinarse por experimentos
preliminares. En general, sin embargo, se ha comprobado
que una temperatura pare le coccidén previe comprendida
entre 60 y 662C. es la que debe preferirse y con
preferencia, el tiempo de tratamiento es de 10 & 60
minutos. En el caso de calidad excelente, de patatas de
elevado contenido de sdlido, es preferible una
temperatura superior a 662C., mientras que el tiempo de
tratamiento puede reducirse de modo correspondiente.

En el tratamiento de coceidn previa, puede
usarse cualquier medio conveniente de caldeo de las
patatas. Corrientemente un bafio de agua es el més
préctico, aunque puede usarse el vapor o el aire hiéimedo

saturado y caliente. Pueden usarse patatas sin mondar,
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pero como medio de facilitar la transmisidn de calor al

- -

interior de las patatas, se prefiere generalmente cortar
estas en rebanadas, cubos u otros pedazos convenientes,
Pars la preparacidn de copos o escamas o grénulos, las
patatas usadas como materia prima pueden cortarse de
cualquier forma, o incluso dejarse enteras para las coccidn
previe y la etapa de coccidn. Se tritura lusgo antes de
deshidratarse.

Las patates pueden deshidratarse por cualquier
procedimiento conveniente, pero se prefiere deshidratarlas
siguiendo el procedimiento descrito en la solicitud pendien-
te n® 7.978/55 (ne de serie 767.903), o seadeshidratando
las patetas en forma de una pelicula prdcticamente unice-
lular como luego se define, sobre un tambor, rodillo o
similar calentado. Ventajosamente, las patatas se deshidra-
tan por paso entre dos tambores, rodillos o similares
calentados, de acuerdo con el procedimlento descrito en la
menciorade solicitud, y la peliculs unicelular de pateta,

tiene con preferencia un espesor del orden de 0,127 &

0,381 mm,, ventajosamente del orden de 0,178 & 0,25 mm. La

denominacidn "pelicula uniceluler" usada en esta memorie,
tiene el mismo significado que se indica en la solicitud
pendiente mencionade,o sea una pelicula constituida
esencislmente por una sola capa de célules de féculs o
almiddn de patate y de espesor no superior a 0,381 mm.
Cuendo lgs patatas se deshidratan de acuerdo
con el procedimiento descrito en ls solicitud pendiente
n2 7978/55 (ne de serie 767.903) se prefiere ajustar .
el contenido de sdélido de las patatas cocidas y trituradas,i_dﬂ

por la adicidn de agua después del tratamiento de coccidn
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pero entes de la deshidratacion de las mismes , de
acuerdo con el proceso descrito en la solicitud pendiente
ne 31,501/55 (n® de serie T73.361).

De acuerdo con una caracteristica de este
invento; por tanto, se proporciona un procedimiento para
la obtencidén de patatas trituradas, deshidratadas, que
comprende las etapas de calentarles previamente a unas
temperatura de 60 & 669C., de cocer y triturar las
patatas previamente calentadas para obtener patatas
cocidas y trituradas que tengan un contenido de sdlidos
no inferior al 20%, de afiadir agus a las patatas cocidas
y trituradas, para reduclr acusadamente el contenido de
sélidos de las mismas & un nivel no inferior al 18%, y
de deshidratar las patatas cocidas y triturades, en forma
de una pelicula pricticemente unicelular ocomo ge ha
definido, en un tambor, rodillo o similar calentado.

Por el procedimiento de acuerdo con este
invento, es posible producir patatas trituradas y
deshidratadas, incluso de patatas de bajo contenido de
861idos, que se regeneraran pera proporcionar patatas
triturades de buene contexturas. Asi, las patatas
pueden deshidratarse para proporcionar un buen producto
que antes de este invento no se considerabs normalmente.
.para la produccidn de patetas trituradas deshidratadas,
a causa de la contextura deficiente del producto
regenerado.

Para regenerar patatas trituradas y deshidra-
tadas obtenidas de acuerdo con el procedimiento de este
invento, se ha compfobado que se precisa alrededor del

10% de fluido (aguay/o leche) més que en el caso de las
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procedimientos anteriores; o sea alrededor de 5 partes

de fluido por parte de patatas deshidratadas. Esto es una
ventaje acusada pars nuestro producto ya que significsa
que se precisa una cantidad menor de patatas deshidretadas
para preparer una cantidad deda de patatas trituradas.
Para que este invento pueda antenderse mas

completamente, a continuacidn se facilitan detalles de
los experimentos, solamente pbr via de aclaracién:

' En estos experimentos se utilizaron patatas
Idasho bermejes Burbek, de densidad 1,075 & 1,085, de
bajo contenido de solidos, inferior al de las comumente
empleadas en los procedimientos convencionales para la
preparscidén de patatas cocidas deshidratadas. En todas
estas experiencias,'las patatas se mondaron por abrasiodn,
Se prepararon & mano, sébortaron en rodajas de 15,88 mm,
de espesor y se lavaron para eliminar la fécula libre.
A distintas porclones del lote se les dieron tratamientos
distintos de cocido previo, como se indica a continuacidn
¥y luego se cocieron en vapor vivo a la presidm atmosférica,
(1002C.) durante 16 minutos. Luego se trituraron, se
diluyeron con agua haste alrededor de 20% de contenido de
gélidos y se deshidrataron en un secador de doble tambor,
como se describe en la Solicitud pendiente n? 7.978/55
(n2 Ser, 767.903). Los copos o escamas secos asi obtenidos,
se regeneraron por adicidn de 1-1/4 partes en peso'de
leche caliente y 3=3/4 partes de agua en ebullicidn, para
cada parte de patatas. ILos productos resultantes se
sometieron a una serie de catadores para evaluar como

patatas trituradas, con atencidn especial a la contextura,
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egpecislmente a le harinosidad.

Le primera serie de experimentos ss realizd para
determinar la temperatura Sptima para la etapa de
coccidn previa. En este serie, las patatas cortadas en
rebanadas se sumergieron durante 30 minutos en agua
mantenida a la temperatura especificada. Luego se
cocieron, se deshidreteron y se regeneraron y evaluaron

como antes se ha descrito.

IABLA I

Efecto de la temperatura de coceidn previa

Ejemplo Temperatura de Contextura y calidad
coeccion previa 8SF del producto
1 140 Excesivamente harinoaa;:';

granular; gusto &
ligeramente malo™,
calidad buena

e 155 Harinosidad Sptima;
calidad excelente

3 165 Menos harinoso que 2;
- mes que 4; calidad
excelente
4 180 Menos harinoso que 3;
mas que 5; buena cali-
dad ‘
5 Sin coceidn previa

Pagtosojsin harinosi- - -
dad; calidad deficien- =
te -

& - Probablemente a causa de 1ls accidn enzimdtica
a esta temperatura
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Se realizd una serie de experimentos similar

a la de la Table I, en la que las temperaturas del bafio

de coccidn previe se mantuvo constante a 68,52C. y el

tiempo de coccidn previe se varid. Los resultados se

5 indican en la Tabla II,

TABLA IT

Efecto del tiempo de coceidn previa

Ejemplo Tiempo, minuto Contexture y calidad

del producto

6 10 Ligeramente pastoso,
calidad excelente,
mejor que 5

7 20 Buena harinosided,
sin pastosidad; buena
calidad

8 30 Harinosidad JSptima;
calidad muy elevada

9 60 Muy harinoso;

buena calidad&

& - Pérdida parcial de sabor, a cause de la
eliminacion de componentes solubles
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En otra serie de experimentos, las patatas se
cocieron previamente en vapor mejor que en agua. Los
productos esi obtenidos eran en general endlogos a los
previamente cocidos en el bailo de agua, aunque muchos cata—-
dores las apreciaron ligeramente menos harinosas que las
muestras previemente cocidas en bafio de agua a la misma
temperatura y durente el mismo tiempo. La pérdida de
sabor era inferior con la coceion previa con vapor,
posiblemente e ceausa del menor efecto de lixiviacidn del
tratamiento de coccidn previa. |

Los experimentos con Idaho bermejas de alto
contenido de sdlidos, o con Maine bermejas, Katahdins o
Kennebecs de bajo contenido de sdlidos, mostraron los
mismos efectos cualitativos de tiempo y temperatura de |
coceidn previa, aunque en general, la calidad de los
productos de patatas de elevado contenido de sodio, se
valord mas alta que la de las patatas de bajo contenido
de sodio. Esta diferencia, sin embargo, no fue debida

a mejora en la granulosidad, dado que la granulosidad

Sptima pudo obtenerse de cualquier tipo de patatas, por

gseleccidn adecuada de tiempo y temperatura de coceidn
previa.
N O T A

Descrita suficientemente la naturaleza del
invento, asi como la manera de realizarlo en la préctica,
debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente
indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle
en cuanto no alteren su principio fundamental, siendo
lo que constituye la esencia del referido invento y por

lo que se solicita Patente de Introduccidn por 1O afios
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en Espafias "Procedimiento de obtencidn de patatas
trituradas, deshidrstadas"; caracterizdandose por 1o
giguientes

12.~ Procedimiento de obiencidn de patatas
frituradas, deshidratadas, caracterizado porque las
patatas a deshidratar se cuecen previauente a una
temperature del orden de 60 a 82¢C,, antes de la ulterior
coccidn y deshidretacidn de las mismas.

. 28, Procedimiento, segin lo especificado en la

reivindicacidn 12, caracterizedo porque las patates
se cuecen previamente a una teuperature del orden de
60 4 662C,

38,~ Procedimiento, segin lo especificado en la
reivindicacidén 18 o 28, caracterizado porque las patatas
se someten a coccidn previa durante 10 a 60 minutos.

42,~ Procedimiento de obtencidn de patatas
trituradas, deshidratadas, caracterizado por comprender
las etapas de cocer previamente lag patatas a deshidratar
8 una teaperatura del orden de 60 a 828C,, de cocer y
t?iturar les patatas previamente cocidas y de deshidratar
las patatas cocidas y trituradas, en forms de una
pelicula précticamente unicelular, tal como se ha definido,
sobre un tambor, rodillo o similar, calentado.

52,~ Procedimiento de obtencidn de patatas
triturades, deshidretadas, caracterizado por comprender
las etapas de cocer previamente 1as'patatas a deshidratar,
e una temperatura de 60 a 829C., de cocer ¥y triturar las
patates previamente cocidas, para obtener patatas cocidas
y trituradas con un contenido de sdlidos no inferior al

20%, de efladir agua a las patatas cocidas y trituradas,
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para reducir apreciablemente el contenido de sdélidos de

las misames a una proporcion de no menos del 18%, y
de deshidratar las patatas cocidas y trituwradas, en forma
de una pelicula prdcticamente unicelular, como se ha
deserito, sobre un tambor, rodillo o similar, calentado.

62.= Procedimiento, segin lo especificado en
la reivindicacidn 42 o 58, caracterizado porgue las
patatas se cuecen previamente a una temperatura del
orden de 60 a 662C,

72.~ Procedimiento, segin lo especificado en
las reivindicaciones 4¢ g 62, daracterizado porque las
patatas se cuecen primero duranfe 10 a 60 minutos.

82,~ Procedimiento, segin lo especificado en
cualquiera de las reivindicaciones 42 a 72, caracterizado
porque las patatas se deshidratan por peso entre dos
tambores, rodillos o similares, calentadog.

9¢,~ Procedimiento, segun lo especificado en
cualquiera de las reivindiéaciones 48 g 88, caracterizado

porque la pelicula unicelular tiene un espesor del

orden de 0,127 a 0,381 mm., con preferencia del orden de

0,178 a8 0,254 MIM.e

1
102.\% Procedimiento de obtencidn de patates

triturades, deshidratadas; t%l ¥y como queda substancial-
mente descrita. g
Esta memori cgnstL'de nce hojas escritas a

méquina por una sola

0o
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