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avado

orte en taaadas de las mlsmas para obtener formas de—“"

seadas. las plezas a51 obtenldas son dclaradas e 1nmed1atamente fritas

”das,

G e mantenldas en conserVaclon refrlgerada & una temperatura de 1 690 a

a0 e 7 290 (359 a 459 F) hasta su utillzaclon. Cuando se frlen 1nmed1atameni;

N

A5 te, 1oswprodu0to resultantes son generalments congelados . dlstrlbul—

" dos” como allmento domestlco que puade prepararse medlante calentamlenruf'
,; to al horno; Ademas, las piezas cortadas Y frescas pueden freirsetpar-,

c1almente, convelarse v refrelrse ulterzormente en el mOmento en que

se prenaren para su consumo., Si el producto ha de utlllzarse en hote— o

les, restaurantes o] oafeterias, con’ frecuencla se empaqueta y se’ con~

serva de esta manera..'f

Los prooesos de que dlspone el arte actualmente para produclr ar

tlculos frltos a la francesa o aperitlvos de esta naturaleza, tlenen 1°

-el 1mportante 1nconven1ente de que requieren un materlal vegetal cru-
do més o ménos uniforme. Este requlslto indeseable ex1stiria tambien

sl tuV1esen que emplearse vegetales de cuglnuler clase que no fuese lal -

patata oomun. Como puede entenderse facllmente, las desvzaciones de

la unlformldad en el. materlal vegetal crudo dan lugar a desperdlclos’

>4w "‘ y perdldas ‘en la producc1on de los artlculos. Tamblen dan 1ugar a dl—

flcultades en la operacion o requ1eren cambios del proceso para lle-

var a cabo este. .




Algunas de 1as propiedades de 1os vegetales que pueden variar ed

son- tamano v forma, contenldo de azucar, contenldo de solmdos ¥ peso

‘; iel.

4l especlflco. Los problemas causados por 1as v*f“ i

]dades_en‘las patatas se exponen detalladamente en ”Potato Processmng"‘

publlcado en 1959 por 1a A V I. T’ublrj.sal'lmg bompany, Inc; de Nest Port, ’

" Lstados Uﬁdos,

w.‘i

formas 1rre lares han de desecharse o oonvertlrse en produc+os allmen—}

tlclos menos lnteresantes.v}iﬁf"

OLra de 1as prlnclpales dlflcultades en la elaborac1on de'patatasJ

ha Sldo la

jiq‘e no. sean irescas, en Lorma del producto frltd "frances "y

»obtenclon de una contextura flrme a. manera de patata fresca en- mezclas

-.%ﬂreconstltuldas a partlr de solldos preparados tales como patatas amasa—;’

das, deshldratadas, ralladas, en polvo y elaboradas de otras maneras.

En el arte anterlor con001ao, se han reallzado 1ntentos de emplea 2

|

,esteres ce1u1051cos met111coa como aglutlnante de produotos allmentl—ﬂ

-Lwclos. Talss desor1D01ones estan 1ncluidas, por egemplo, en las Patentes

Le Rlvoche nums. 2 791 508, 2. 798 814 y '2.887. 384. En cada una de estas .

_ensenanzas del arte anterior, se emplea uns soluclon del aglutlnante pa

- ra permltlr la vaporlzaclon o congela01on del en otro caso- allmento sus_T

tanclalmente crudo. Este contenldo de agua,sustan01almente elevado,ne-_ff

-rcesarlo de acuerdo con la Patente, presenta un problema 31 se varla el

T mltado procedlmlento patentado. Por e;emplo, Si 91 producto allmentl-"

-cio esta unlformemente cocldo, medlante freldura“en grasa K cocclon,”

A_'fxterlo: del'producbo empanado del prooeso patentado se. gellflcara rapl_;
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| damente ;ormando una barrera 1mpermeab1e y relatlvamente flrme al va—v~
"}i por de. agua que se. forma dentro del producto. Cuando este vapor resul-

3ﬁ‘ta flnalmente sometldo a suilciente preslon, determlnara la exploslon

E"deljproduCto.,Pdra ev1tar este percance, el proceso patentado ha de 11:.;

.vegetales frescos. Aunque los dlversos eteres-celu1031cos 01tados en“{f

flas pdtsntes antes resenadas son 1os aglutlnantes prexerldos en el pre—.p

'Q sente proceso, éste o8 51n embargo enteramente dlferente de 1os prooe~'
|sos anteriorss, en el sentldo de aue puedelemplearse una’ gran varledad
"de procedimlentos de elaboracion termioa final, ademas de 10 cual el

‘ ‘producto presentara una conuextura J‘comp031clon unlforme y retendré suin

adecuada conflguraclon preformada durante la fase de elaboraoxon por

B

calor. En partloulur, una version de este 1nvento propor01ona un broduo‘"
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Tt0 que retlene su Lorma durante la extru51on Q. conforma01on y despues

'?';de ella, ‘asi como durante 1a ffeldura ‘con grasa. Ademas, el producto

o
-zl've et31 confl ado tiene un sabor y conhextura sustanclalmente 1gua—
- g gur

St les a: 1os de- los pdeUCuOS vegeuales termlcamente elaborados y prepau'

rados dlrectamente a partlr de vegetales crudos.

Un obgeto de osta 1nvenc10n es el de uroporclonar un metodo de

= producc1on de nuevos artloulos allmentlclos a partlr ‘de cualquler ori-|

- de productos allmantlclos frelbles al GSullo franoes, que. hasta ahora

e Otro obgeto es. el de ofrecer un metodo de mezcla y preformaclon

L




.

: mentlclos termlcamente elaborados partlendo de ung mezcla rrov1cta de .
| un aglutlnante comestlble gellflcador termlco, en cuyos produotos este

'¥ aglutlndnte oueda unlrormemente dlstrlbulao. )

’Vzde un materLal unlformemenue entremeaclado con un aglutlnante termlco’

gellflcador, en el cual la humedad presente en 1& meacla no es sustan-‘”’:

borado con ca,lor, compuestc de una rneacla de un allmento
‘clon preformada durante la elaboraclon al caldr.

”allmento y aglutlnante termlcamente gellflcable en un producto dotado

““]de una‘conte>uura szterlor li a'y unlxorme.

1 tuclon de una meacla de'un aélutlnante comestible y termo' llficaAle

de 1as dlstintas opera lones.

.. '6“..‘

@6285

Otro obgeto més de 1a 1nvep01on es el de preparar uroductos all—f

Otro obgeto es. la prov151on de un proaucto allmentlclo oompuesto o

clalmente mayor que 1a presente en el allmento natLra1.¢

Otro objeto es el de producr un mdterlal veaetal preformado y 816~ 

¥y un aglut;paglw

te ~oones tlble seco ¥ termlcamsn e cuagable; oue no plerda sﬁ configure.

Otro obgeto es el de transxormar medlante extru31on una meacla de"

En~5enera1, el proceso de 1a p“esent‘finvel ién-cémpfénde"la7COnsﬁ

una ma«a allment_cla, el humede01mlento del aglutlnan ) J lg”ul;erlap




]
|
=

1 dlsolu01on y‘gellflcaclon de 1& mezcla. Tamblen se con51dera el heoho

‘~productos allmentlclos ¢esh1dratddos, rehldratdndo seguldamente el proi

‘ tal como un metodo de calentamlepto de un tlpo que 1ncluya 1& freldura

'1q-e hldro 1¢1qu110“{ta1 ‘como hlurox1et110, nldrox1met110, h1drox1prop110

~le hldIOXllsoprOp110)§ y en la que por 1o menos uno entre n, R, y R2 es&é '

ducto allmentlclo, humede01endo al agluuinante, dlsolv1endo y finalmen.j?;

i: S El termlno "g611110301on" 1ncluye oualculer elaboraclon termloa

en 1a que R, R1 y R estan selecclonados del grupo con31stente en hl—‘."

"de que el aglutlnante oomcsm¢ble termo eliflcable pueda mezolarse.con

te geliflcando.

freldura al estilo Iranoeu, 00001on, tostado, etc.
En esta 1rvenclon se pretende 1nc1u1r oarnes, frutas y vegetales N

dentro del termlno "productos allmentlolos" tal como- aqul He emplea.fz

los aglutlnentes comestlbles preferJdos gon: eteres pollmeros de

ce¢uloaa que sean termogellflcables y respondan a lm formula ba51cas

cHéo:-*Rz - CH 0-32

drogeno, alaullo (tal como etllo, metllo, proplllsOpropllo y slmllares) '




se enouentran:

‘uwa) eteres alqullcelu1001cos,,$ales como de metllo y etllo, pro—

du01dos respectlvamente por. Kalle Coy-y Hlnkel en Alemania y Mb Och
Domsgo en buecla, 3 los eteres metllcelulos1cos produ01dOb con elmnom— "

bre comgrcial de'MEthocel'tipohmplpar Dow Chemigalsco. eg_los hst§49$,

b) eteres de aquII hldrox1aloullcelulosa +ales. como la hldro—

xletil metllcelulosa produc:da con el nombre de Tylo a TWA/MK—}OOO por |.

-

Kalle & Co., en- ﬁlemanla, la etll hldroxletllcelulosa produclda con el
nombre de MOdocoll~6OO nor No Och Domsjo en Suecla, y la hldrox1prop11

‘ 'metlloelulosa, tal como 61 "Methocel 60 H.G. " "Methocel 05 H.G."

: "Methocel 90 H.C." producldos por Dow Chemlcal en los Estados Unldos. .-

“En- 1a BOllQltud pendlente de estos sollcltantes, con numero de

- serle 19 800, dep031tada el 4 de;‘brll de 1960, se. descrlbe que el aguah

que se llbera durante 1a gellfxcaclon debe ser absorblda por un mate-

‘”'rlal absorbente adecuado tal como almldon de patata, de lo contrario,

el calentamlento determlnara la vaporizacion del agua libereda y dara ;

_1ugar a un producto emrapado.
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ca la’ adecudda eAtru31on del proaucto, que poana dar lugar ' un:artl-_

ﬂcu]o empapado y de deflClente contextura "’para dlstrlbulr deseablemen '

‘de usar un absorbente con clertos geles, tal como el "Methocel 60 HG"

ftlnante con el allmento. Las fases de humedeclmlento 1ncorpora agua en
_ el materlal aglutlnante, acondlclonandolo a51 para la subslgulente fasenA

t;jde dlsoluclon 0. fluldlficaclon del mlsmo.‘bl humedecimlento se efectua

te todo el agua contenlda en . el producto desrues de 1a gellficacion.-f

A este respeoto se. ha observado 1a oonvenlen01a, aunque no la nece51dac,>

que 11bera una cantldad relativamente grande de agua. nstos absorbentes;f

pueden esoogerse entre los almldones, tales como’ 105 de patata, malz,%

trlgo, etc.; compuestos 1norganlcos, tales como cloruro calcico o gel

de sillce, etc., harlnas elaboradas, tales como de trlgo, patata, malwv

cebada; arroz, etc., 0, partlculas deshidratadas del mlsmo materlal all-

-

- jlas fases de humedecimlento y de disoluclon despues de nezclarse el aglg-




IMC, 1a reLrlgeraolon ha de ser 1nferlor a unos 12 790 (559F), no tenlen‘

do. tampoco 1im1te 1nIerlor. hl grado praotlco es de 590 a 1090 (41 &

P ;
v rando el aglutlnante humedec1do a un punto 1nferlor a su temperatura de_i_

;Eesgelifioacion, Que‘varia Qon cade uno de los,aglutinantes termogeli—

llcadores."

El punto de ge11f10a01on de epbos aglutlnantes Vdrla de acuerdo
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tf ﬁna V¢scos1dad de 400 centipozﬁes, mlentras que el Methocel 90 HG ge~...

s ﬁléada esta comprendlda”entre 4.000 y 8 000 cps. Se ha observado tam—“‘;

—ellos. pueden usarse. bln embargo, la V1s“031dad mas corrlentemente en-

2285
g ; u_;mrj

65 tlpo HE gellflca a. 659 C. cuando no esta diluido’ con agua y tlene T

et

llflca a 9090. Todos estos compuestos son asequlbles con v1s0051dades

dlferentes que oscllan entre 10 y 15 OOO cent1p01ses (cps.), y todos_““

blemente menos del 2 7, de la humedad ex1stente en el produoto natural{i

81 esta humedad Luese mas elevada, la oana01dad del nroduoto Dara some

terse a extru51on resultara afectada, 971stlendo el nellmro de que el

S

producto explote en una atmosfera de calentamlento unlforme, tal cono




Mk ST ERTLD LELL  ntng efins

en- la 00001on o Ireldura en Drasa. para ev1tar cualquler contenldo de

humedad superlor al 3 ﬁ de 1a etlsten te.en el Droaucto nstural, todos -

L agua en’ el nlvel mas deseable, es declr, la cantldad de agua vgggent§j~!

en el allmento orlglnal. ’ﬁ,”1.7 B

Una masa veg etal puede formar un elemento OOHbt“tuthO de 1a bfe

sente 1nvenclon ¥ puede derlvarse de una varlodad de Iuentes Vegetaled

F_?fpbr ejemplo— vegetales de’ ilores, iales como brocoles, coll;lor, espé

rrago,

alcachofa

collnabo, vevetales ‘de hojas,” tales “como cardo, es-n»}’

v‘plnaca, berros de agua, col y perejil' ubercuios, tales como patatas,

;bémolacha, zanahorlas, nabos, vegetales de semlllas,<ta1ea como legumjm




El nrocedlmlanto 3, tamblen ilustraao en’ el dlbUJO, muestra la

comblndclon de ralladuras de patatas deshldrata&as y amasadas y de cur

'fbltoe del mlsmo materlal, con un aglubinante comestlble en- estado seco.

La mezola puede rehldratarse luego para formar un conaunto de masa hu-

meda y aglutinante comestlble.<,f
EL procedlmlento 4, 8 b y c mostrado en el dlbu;o, 11us»ra la

‘1ncorporaclon de los dlversos tzpos de yroductos de natatas amasadas y

- rentes varlables, segun se desee.o f:

Pued n emplearse tecnlcas eculvalentes para produomr 1a mezcla

humeda con otros vegetales, Ademas pueden usarse vegetales secos, ta-:*

‘ff‘les como guisantes ¥ alublas deseoados.
Bntre 1os 1ngredlentes opomonales que pueden anadlrse flguran‘adJ$
tlvos condlmentadones ¥ aromatlzadores, tales como queso o cebolla s§;
”icada, materlales contenlendo almldon seco, tales como harlna de patata,.

e trlgo y de malz, monogllcerldos, solldos 1acteos secos y no grasos,”'




10 -

-vulente extrusion, conformac1on o cor$e de la masa'en Iormas deseadas; -

elaboraclon termlca rara gellllcar el aglutlnante J empaquetado.ﬂ

”*]auade preferlblemente en. concentraCLones comprendldas entre cinco par-"

'i Bsta operaclon , pu@de ser completa o par01al, de acuerddcon el fin

plco vegetal 0001do, el amasado del vegetal y 1a mezola con la masaﬂca‘

11ente de un adecuado aglutlnante comestlble termogellflcable para su

En elcaso de frutos vegetales J vegetales de hogas, el aglutlnante se

tes por clen ae solldos por peso y treinta bartes par oien de: solldos

po, peso, aprox1madamente.vW»

El nroducto puede ﬂellxloarse medlante elaboraolon termloa de“

cualquler maners. . conven01ona1, tal- “como- medlante freldura en grasa.]

tlmo prev1sto.

humede01mlento, la solva01on de la mezcla por enfrlamlento y la sub31- n




"‘una forma determlnada de produc to, acondlclonar este para que retenga
ilrnemente su oonngura01on, lo que puede consegulrse calentando por

! 10 menos el exterlor del produoto antes de su empamuetado J/O su. con- 

servacion congelado o} frlo, de lo contrarlo, ‘no nabra reten01on de laf,'

i
I
i

ol
i
.
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forma. 51 se aflrma 351 parclalmente, 1a sub51gulente elabora01on7con,

Aunque cabrla esperar que la reirlgeraclon del producto allmen-iﬂ“'

t1010 a. la temperatura de solva01on dei aglutlnante sub51 ulentemente

b
“mlento medlante calor- produclrla la solva01on del aglutlnante y deter— -

mlnarla la perdlda de- la forma del produoto, 86 na comprooado que aun— f

(tal como freldura en’ vrasa), contlnuada hasta que el allmento, & dlfe,

a 1a freluura, freldura nar01al o cualquler elaborac1on o- acondlclona—»'




w;?hldrauado o seco”en este estado ultlmo la mezcla seca'que puede conte“

"ner parte o la totalldad de 1a oantlaad requerlda de aglutinante comest

tlble puede conservarse 1ndef1n1dawente a la texperatura amblentelhas~

?ta que se desee prepamar un prouuctc-frlto o termlcamente elaborado Qe

otra nenera, o blen puede ut llzarse tan pronto como ‘ge- forme, »1 se

enfrla 8 da adecuada tamperatura. La mezole puade anadlrse e agua, re—m

"hldratandose as1 109 in*redlentes ecos nasta un oonten¢uo de humedadg

7Qué'sea" tanOLdlmente no surerlor a l& presente en el prouucto natu— -

ral. In el casc, de pauatas emasadas v deshldratadas, se ha observado

que por cads cien narue& de solmdos secos, unas oosclent~as yartes de

Seﬂun otra v¢r1ante, los vegetales avé'ados deshldratados pue—”

) da corlflgurza cidn v ﬁ:xendose.




la presente invepclon. Eueden prepararse medlante teonlcas actvalmen-?1~

tata medldnte trlt acion, produce a veces una exu951va cantldad de

almidon libre, que tlende a dar mayor pastoéldad al producto ¥ redu--—'”j

de elaboracxon al calor. La debﬁlead de 1& estruottma puede vencerse

1ncorporando en las ralladuras trlturadas de patatas solidos de este

tuberoulo del. Llpo de cubltos deshldratados ¥y triturados, que poseen

menos contenzdo .de almldon llbreow*‘




oL sa’ adecuada medlante una patata deshldratada, aclarada, y convenclondl-

Otra forma de Dat&t& desnldrat&da utlllZdble pcra este fln es’

un. producto deshldratado y trlturado fdbrloaao a partlr de patatas coﬂ~'

tades en. cubltos y deshldratadas. Por edemplo, puede obtenerse una ma"

trlturador con aberturas de crlba de un’ dlametro aprox1mado de 1,5 mm.‘,_r

1/1C de nulgada) La,pateta deshldratada y trlturada proporolona al

proaucbo frlto al stllo frances “una.. con51stencla flrme, no pulposa,

egre




"V de patatas. Ln uno de ellos{i

4

fﬁTpértir'de vatatas

se descrlbe luego, para 1ncrementar su contenldo ae élidos;

las raliaduras son trlturadas como queda

buJo, 105 cubitos

expllcado.

Imualmente, kuedeﬂ mezclarse patatas orudas frescas prov1stas

0. .campd de l& invencion

descrito v mezcladas luego con el=ag “tlnante comestlble'y la’ patata'

nulos,de patatéidiréctamente a este"fﬁbérculo cocido,‘pxepaﬁ&@o como 3”

En el dlbUJO se muestran dos modos de utlllzacion de ralladuras 1=

ooc¢das frescas, 0 como- se 1nd10a tamblen en el dl-”

deshidratados y urlturddos pueden meaclarse con pa—"




-co enldo de SOlldOB del 20 % aproxlmadamente,'se pelaron, desbastaron

’ﬁ"5'51’, 1 i dose en vapor de agua a 1a presmon atmosferica durante 30 mlnuto

patatas cocldas fueron pasadas a traves de aberturas de 3 1. nm _(1/8 g

|
!
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ﬁrde*veloclddd de 196 rpm., num. 2 durante un perlodo de~dlez;m1nutos.

peratura de unos 19390 (3809 F) las plezas pre;ormadas fueron frltas

durante un perlodo de mlnuto y medlo aprox1madamente. Las plezas asi-

,prov1sto de un centro de aspeoto natural y bﬂen cocxdo, una superflcle

A
A

y se cortaron en taaadas de 1 27 cm. (1/2 pulgada) de espesor, coclen—.7

&e:pulgada) de dlametro para ellmlnar vestlglos de fragmentos de. pela- -
duras. A una muestra de 1. 100 gramos de la masa de patata se anadieronfa"
i 8 gramos de eter dlmetllcelu1051oo de una V1scos1dad medla de 8 OOO cps.;

’A Los ingredlentes fueron mezolados en una . mezoladora HObaTt a un- grado <

R vnsta de orlflclos cuadrados de 9 5 mm. (3/8 de pulgada), preclpltandOji

se en acelte de semllla ‘de algodon establl zado y'calentado & una temr L.
sometldas a extru51on retuv1eron su forma mlentras eallan del aparato_.

'i~ﬁ’: exterlor autosustent dora y un color marron dorado unllorme ngradable.

+




"‘de masa de patata.

blgulendo el procedlmlento del Jemplo 1, 8e formulo, enfrlo,'
'”Jsomctlo a extrus1on y enfrlo una muestra de 8 gramos de,eter dlmetllce— :

lu1051co de una v1s0051dad medla de 1

Fl producto flnal tenla un color pdrdo dorado, una SLDerflOle ex— =

.

terlor de- extrusidn bUdVS y un. centro harlnoso y blen cocldo._bl sabor

”’dura con grasa, produce una conteytura ahuecada en. la que 13 capa ex~

-:Aterlor del producto se sepdra ael 1nuerior. Tal producto es ventagosqm .

como artlculo aper1t1vo.,51{ por” otra parte, ‘se- andue el absorbente;

despues de ia solva01on. la subs1gu1ente freldura produce un 1nterlor




Slguiendo el procedimlento del Eaemplo 1, la mezcla de eter dl“"'

~y PRI

metalce1u1051co v masa de patata fue enzrlada, reducida a pequena bo-‘ B

las y oonflourada y prensada para formar plezas redondas y delgadas de

un uamano aproxlmado al de la patata a la 1ng1esa oorriente. Semulda:

! mente se frleron estas plezas en aosite de semilla de algodon satura—'
1 do, . a una temperatura de ‘unos 19390 (380°F) durante un perlodo de 4

-

w minutos.‘

El producto retuvo su forma durante la freidura B se torno cru—kg

Jlente. Tenla.el aspecto y s@bor derfna patata a 1a 1nglesa7preparada{f

”sadas a traves de una cvlba de 40 mallas, paoron estadounldense, 20

nramos de patatas en cubltos deshldratadas, pasadas a traves de una,




Slgulendo el procedlmlento del Laemplo 1, unavmuestra de 8,gra—’
>  mos de eter dlmetilcelu1031co s° mezcﬂo oon 580 gramos de nasa de pa— :
tata, 330 cm3 de agua callente a 65 59 c (1509 F) y 80. gramos de harl-”;f

- nq de soga. Se enLrlo la meucla a 59 C ( 19 F) J 86 anadleron 5 gramoéi*

de almldon de patata. Seguldamente 88 efecbuo 1a extrusmon de_la,mez—  _

cla ¥ luego se ;rlo.




AN ii"i

Cm- nroducto inal tenla un agradable sabor,"'

una flrme super¢101e exterlor que era algo duraé on"esquinag’ redondea~|

e




A Lgemplo 1}

Slgulendo el procedlmlento dei Jemplo 1Wi

0g C. (509 F) Luego 58 agre—“'ﬁ

dlentes fueron mezclados y enfrladOS a 1

1Vfgaron 5 gramos de almldon de’ patata en una mezcladéra Hobart a la

've1001dad num. 2, 196 rpm., por espacio de -un mlnuto aprox1madamente.

) ybbe efectuo la extruslon de la mezola J se. frio. Durante esta opera~

'§i§n el prouucto retuvo su Lorma. B

EI producto final tenla un color pardo dorado y un agradable sa T

bor a malz. bu superLlcie exterlor mostraba una flrme y suave extru~»




"'Lﬁtru31on ¥ se frlo. Durante esta opezaczon el product retuvo su forma.'

'”agregéndosele 20. gramos de almldon ds patata. Luego 858~ efectuo -su ex~l7

LT producto flnal tenla un oolor ndranQa claro. Su Superflole &3

teilor se so~ten1éi" 51 misma y mostraba en general una extruslon sua—"

Ll cent*o de las plezas tenla un aspecto humedo, blanco y cooldo.

L Eemlo16

7 Siguiendo lQS'procédimiehtos délvejemp19514,ﬂse;fbrmulé una mez+ - %

lentandose a una temperarura de 829 C (1809 F) ygenfrlandose 1uego &

:109 C (50g ﬂ) beguldamente sehefectuo la extru51on del producto y se

frlo, reteqlendo durante evta operaclon su ?orma.

El producto Ilnal tenia un color neranga ularo. Su superxmcle

exterlor 5€. sostenla & s1 mlsma y mos»raba una suave extrus1on. ul cen i

tro era humedo ¥ blundo y tenla un aspecto blen 0001do.

Slguiendo 1os procedlmlenuos del mgemplo 10, se formulo una mez- -

cla de 580 gramos de’zanahonas desmenuzadas al tamano del arroz, 57




A otros 100 gramos de esta muestra se le anadzeron 5 gra~ el

~ ”mos de harlna de trlgo y se pr981ono la mezola a la forma de la e

natata a la 1nglesa, frlendose luego. Durante esta ultlma opera—,”f"jp'

) rclon el producto retuvo su forma, presentando flnalmente un co-_-

jlor pardo cldro y una consistencla crujiente y seca.‘

A 65 gramos de”la muestra s
“fide mafz seco y s';pr951ono la meacla‘aﬁla iorma de la patata a

' 1a 1nvlesa, irlendosa en grasa abundante. Ll producto retuv :

~forma durante esta ultlma opera01on y flnalmente moetraba un»co—ﬁ

4'10r pardo claro y una cons1sten01a cruglente."~

' secas,;que se,

“tal. finamente i




V1endo y se’ agrego eter dlmetllcelu705100. Luego se’ enfrlo la mezcla

109 [¢] (50 0 ), efectuand0°e la eytru n‘de da mltad y frlendose. :

La otra mltad reclblo la iorma de patata inglesa claslca y se frlo.?“

Durante esta operaclon ultlma el proguoto retuvo su forma.

‘La porcion

plel. Desnues de recalentarse a 7190 (1609 P) se,aﬂregaron 8 gram05'5




. 8e efectuo su extrus1on a traves de una chapa prOVLSt& de aberturas de

-G, 5 mm. (3/8 de pulgada) y be gre01p;to en acelte de semllla de algo—.'

’don sauurado calentado a una temp

‘dose durante- 45 segundos, durante qua operaolon el pTOLuCtO retuvo su'

forma.




anadlo una muestra de ocho gramos de eter dlmetllcelulosico de una v1s

cos1dad de 8 OOO cent1p01ses. Ia mezola fue calentada a. una temperatu—_

ra de unos 8220 (1809P) ¥ enfrlada luego aproxldamente a 1090 (509F).
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'”"“durante unos 15 mlnutos, se Juzgo superior en calidad a 1os'tip1cos

delulosa (wethocel 65 HG) de una vi50031dad de 4000 cp& y se efectuo
'el amasado a la velocmdad No. 2, 196 rom, durante 10 mlnutos. o

Durante este tlempo se enfrlaron 1as patatas por evaporaolon na

po domesbloo prov1sta de una"quullla cuadrada de’ 9,5 mm., 3/8_d‘ p‘14

,gada) dlreotamente a un banowde‘acelte de senllla de algodon estabi*

Wagradable y unlforma color castano dorado ¥ poselan un 1nterior flrmle

. vblgn codido v de aspecto natural.‘ ‘ o _
Parte del producto fue oongelado y conservado a -17 790 (OQF)

Cughdo se preparo mediante calentamlento en wn horno ?OAQC (QOOQﬂ)‘f"

’“productos comerclales obtenldos a,partir de patatas crudas-y calenta— .
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¥y 28, con resulsados equivalentesig
| Ejemblo 30
Siguiendo el procediriento del ajemplo 1, se formuld una mues-
tra de 8 gramos de hidroxistil metilcelulosa (Tylose TWA/UK~3000) mez-

clada con 1160 gramos de patata, enfridndose a 209C (689¢F), sometién-

dose a extrusidn y friéndose. El producto final retuvo su forma de
fritura a la francesa, muy grasienta, zhuecada y con una dura superfi
cie exterior de exitrusion. Otra muesira preparada exactamente como

-

la anterior fué enfriada a 109C (509F) antes de su extrusion. El pro-
ducto final retuvo su forma de fritura francesa y ofrecia una suave

superiicie de extrusién y un sabor muy agradable, pero era ligeramen—!

te duro.

Eiemplo 31 a ;
i

Siguiendo el procedimiento del ejemplo 1, se formulo una muestra

sramos de etilhidroxietilcelulosa (Hodocoll-6C0) mezclados en

de & g
P - A4 * ) ~ / . -
1160 gramos de masa de patata, enfridndose a 20¢C (689F), sometidndo— |

e

.o P S . " s e
e a extrusion y Iriendose., 81 producic final retuvo su forma de fri-

[ 5]

ot

ura Irancesa, pero era de conformacion ahuecada, grasisnia y tenia

-

una dura superiicie de extrusidn. Otra muestra preparada de igual ma-
g

nera fué enfriada a 10°C (50°F) antes de su extrusidén. E1l producto fi-

!

nal retuvo su forma de-fritufa‘francesa y era algo ahuecado, pero tomé
un sabor alg0 raro. !
Ejemplo 32

Se seleccionaron al azar tomates franceses, se cocisron al va-
por de sgua a la presidn atmosférica durante 10 minutos y se coloca-
ron 500 grumos de los mismos, ya cocidos, en una mezcladora Hobart
tipo Planetamy, atfiadiéndose 100 gramos de dimetilcelulosa y dos absor
bentes de la humedad comestibles, 100 gramos de almiddn de patata y

50 gramos de cloruro célcico, formando una masa pastosa. Luego se gi-

guid el procedimiento expuesto en el ejemplo 1.

El producto resultante era de tipo hinchado, con una capa exte—



”;~de aporﬁar a la mezcla maberiales que ewperlmenten solvaclo_"o mante

producto antes ue su consumo.

”'}?c1eqde Po: ,debago de unog- 329

.
1

‘ gan la gelltlcaclon en ﬂlferentes fases del proceso o trdtamlento del

;1ulosa) experlnentan la solvacxon a8 temperpturas 1nferlores a. 3290 (90 ¥

La flnalidad de emplear mas de un agluulnantebdetermlnado es la

Compuestos tales como™ el MEthocel 90 HG (hldroxlpropll metllce—

dpr Tlmad“mentn y luego Iorman*unrgel tras el sub51gulente calentamleni

.,n

tsrlqrmente sube la temperatura. 'ﬁffl' N ff",

Usando un aglutlnante tlpo Methocel HG en comblnaclon con un

lutlnante tlpo Methocel mC en la masa vegetal, se obtiene una mezcla‘




‘enumeran en 1a Tabla I 1as fases de la operaclon el estado de 1os

Tabla I

- Orden de solvaclon y gelmfllaclo',de#agluumantes_mez
clados cuando 58 conTiwura 1a uasa Vegetal a 2390(729F).

_ | Pagegen la formacidn - S T
e del producto ' e e 90 HG . .~ T ¢ MQ'4000

Mezcla del aglutlnante con ’”V R
_masa de natata callente - 'humedeclmlento e

- Enlrlamlento a L3QC (7°9F) - solvaclon

lubrlcaclon de

. e 2o R . . " oo 3 - ) v h
bceldura - ST "“;gellxlcac on.. ' 'inactivoﬁ
solvac1on

Congelaclon ”Li

Llaborac1on t&rmica’ de LT

- “acabade - gelifioacion:

Lnfrlamlento a la tempera—fmw
~tura ambiente durante el .
vserv1do L o

. retlene la ge;lfl—
- ca01on. . -




le. qolv 1on ¥ gel f ’ _ . A
sndo’ se con;lgura 1. mega vegetal a’10“C (500 1)

’:, J nplo 13

Uso de mezclas de agluulnantes de Nethocel"'\

Se selecclonaron al aéar p tatas Russet de ¢daho, se Delaron,

- |
coéieron al vaporjde agua a la pre51on atm05f8r1ca durante un perlo—

do- y seéu aamente se amasaron. “A. muesmras de 1 160 gramos de las pa-

tatas amasadas callentes se anadleron 5 gramos de qal para su condl—’“'”’

mentaclon y 4




'*dos en la Tdua III, enfrlandose las muestras & uny” temperatura de,

T 23 890 (759m) anrox1m¢damente y efectuandose su extruslon 2. traves de

EEatannd - iz .

Mezclasd

90 HG' 8 o O~ 1
lk'l(l 40 OOO’ 4 go

‘exterior’ crujient
“interior humedo.y
'harlnoso -

R 90 hG, 8. ooo--
o258
- *;5\mo 4 ooo—a 5 g

exterlor de suave 4
i ]extru51on, interio
) hume oy menos harit

S 90 HG, 8000 o . ﬂbuehéafsuava_
R S HC, 4 00u - B

unachepa con. aberuuras cuadradas de 9,5 mm. (3/8 de. yulgada) las pa— .




Seour ouede verse por- las :anuoaomnes del penetrometro, ;Las plei_‘..r

L

l




uoanende. la GOublon y desmenuzamlanto de un allmento, mezcla de un

2 %
B )
.‘1 aglutinante termoyelificable-c._

i ' . " v

tanwlalmente al conoenldo on humedaa uei ailmpnto na ural, 1a SOlY&fﬁ

. .
ol
1 01on del aglut*nante dentro de.. 1a me cla para asegurar un sustan01al

entremezclado del mismo con el allmento, y el empaquetado.u

_f ?3?, Proceso pnra la prepar301on de un PLOduCtO allmentlclo, que

-} una OOHLl”UTaClOH oredetermlnada, uratamlento de avondlolonamlen+o a--




i

5

ratamlento del pro uo»o conflgurado,"y el empaqu ado.

69 Proceso pdra a. nreparaclon de un producto il imenticio, "queé

'jcomprende la OOOblOn J desmenugamlento de un allmento, mecha con'el

Qjmismo de un agluulnante uermogellflcable, humedeclmxento del aglutl—f“'
v

nante oon afua, tenlanao 1a me&cld una numedad L0ua1 subtanclalmente'“

no supmrlor al conuenldo de humedad del allmento natural' la'confor—__

s -

mac1on de 1a mezcla en una conllruraclon predetermlnada, la solva01on

P

= del agluulnanue dentro de- 1a me?ola para asegurar un sustanclal entre-

solado del agluulnanue oon el allmenuo, produczendoae dlcha solva—it

‘del lutlnante con dﬂua, tealendo la mezola una numedad total sus~~”5




m'y mezclas de los mlswos.

en hldrogeno, alqullo e hldIOXlalqullO,'

en la que R, ﬁ1 y Rg estan és oogldos, oada

D

en la que

uno, del

 .entre R R ¥ Rp esta egcogldo del grupo con81stente én’

Ll proceso de 1a r91v1nalcaclon 5, en el que el aglutlnante‘i

cla sustancialmente no’ superlor al” conte-~




' gurado, y el empaauetado.

168, .1

7 Fhum‘e'da'd "éé




TR e

Ierlor a. 3¢

2eg (9091*‘) )




—_—

Ui

10

25

30

-

21%.~ Proceso para la preparaéidn de un producto alimenticio
que comorande la coceidn y desmenuzamisnto de un alimento, la mezcla
con aste de un aglutinante termogelificable, el humedecimiento del
aglutinante con agua, tenlendo la mezcla una humedad tal sustancial-
mente no superior al contenido de humedad del alimento natural, la
adicidn de un absorbente mientras se mantiene caliente la mezcla, la
solvacidn del aglutinante deniro ds la mezcla para asegurar un sustani
cial entremezclado d=l mismc con el alimento, la conformacidn de la
mezcla én una configuracidén predeterminada, el tratamisato de acondi-
cionamiznto de la Tirmeza de retsncidn de la forma y el empaguetado.

228,~ Tl proceso de la reivindicacidn 21, en el que el absorben
t2 es ascogido del grupo consistents en almidones o féculas, absor-
bentss inorganicos y harinas elaboradas.

23%.~ Proceso oara la preparacidn de un producto alimenticio
que comprende la coccida y desmenuzamiznte de un alimento, la mezcla
con el mismo de un aglutinante termogelificable, el humedecimisnto
del aglutiaante con agua, teniendo la mezcla una humedad total sus-—
tancialmente no suwverior al con@anido de humedad del alimento natu-
ral, la solvacion del aglutinants dentro de la mezcla para asegurar
wn sustancial entremeszclado del mismo con el alimento, la adicidn de
un absorbente, la conformacidn de la mezcla en una configuracidn pre-
determinada, él tratamienio de acondicionamiento de la firmeza de
retencién de la forma, y el empaguetado.

248.- Bl proceso de la reivindicacidn 23, en el que el absor—
bente es escogido del grupo consistente en almidones, absorbentes
inorganicos y harinas elaboradas.

25¢,- El proceso de la reivindicacidén 3, en el que se aflade
un absorbente a la mezcla antes de su conformacidn.

262.- Proceso para la preparacidn de un producto alimenticio,

qus comprende la coccidn de un alimento con humedad, el desmenuzamien

- -
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nante con la humeqad de la. masa, s1endo dlchd humedad sustanclalmentehgg

no sup@rlor a la ex1stencla en el ahmento natural, el en;riamlento

de la mezcla pava efevtuar la_solvaclon del aglutlnante y asegurar

de la mezcla.

l,éBQ.— 1?‘1 proceso de la re1v1nd1caclon 26, ‘en el que el aglutl— ;Tf

nante termOpellflcable o5 un eter dlmetllceluloslco, y en,el .que ‘la




{
| ~
; rior-de dloho producto.

359

379 El prooucto allment101o de la relv1ndlca01on 35@ que 1n~‘

38 'Ll producto dllmenthlO de 1a relv1ndlcaclon 36a gue 1nclumi

ye un’ absorbente escogldo de¢ grupo oonqlstente en alnloone absorben~'

ml produuto allm ntlclo de la re3v1nd1
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