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*i _ - E3ta invención se-relaoióná en líneas generales 'Con un proceso * 

de. preparación..dá produ'ctos'*alimenticioa préf ormádos.; Más papticúlar.-.. 

menté', con un proceso de producción de artículos alimenticios térmica'-'. 

mente elaborados y - forme-dos a partir de. una mes cía de - alimentos desrce 

*' nuzados y aglutinante, comestible gelificante sérmico, y con los méto­

dos'mediante los cuales se ..forman tales productos. .Copo aspecto de la. 

invención es la preparación'de una mezcla seca que pueda conservarse ' 

indefinidamente hasta que se. vaya a darle, forma y freirse..: . *

. 1 ,r ...Actualmente los.procesos conocidos para producm- articules fritos 

de patatas frescas.implican el.mondado y desbastadura dé.patatas cru­

das, lavado y corté.en*tajadas-de.las mismas para obtener formas de-' 

seadas. las piezas así. obtenidas son aclaradas e inmediatamente fritas 

o mantenidas en conservación refrigerada a una temperatura de 1 ,6^0 a 

7,2SC (35^ a 45" F) hasta su utilización. Cuando se fríen inmediatamen 

te, los-productos resultantes..son generalmente congelados y distribuir- 

dos como alimento domestico que puede prepararse mediante calentamien- 

to al horno. Además, las piezas oortadas y frescas pueden freirse. par- 

"oialmente, congelarse y refreírse ulteriormente en el momento en que 

se preparen para su consumo. Si el. producto ha dé utilizarse en hote­

les,. restaurantes'o cafeterías,' con'frecúencia"se'empaqueta y.se' con-, 

serva de ésta, manera. .

. y- .u Los prooesos dé que . dispone el arte actualmente para "producir ar 

..tí.oulos fritos a la. francesa o aperitivos' de esta naturaleza, tienen' 

-el importante inconveniente.de"que'requieren un material vegetal* cru­

do más o menos uniformé... Este requisito indeseable existiría también 

si tuviesen que emplearse vegetales de cualquier clase que no fuese la 

patata-común. Como puede.entenderse fácilmente, las desviaciones de 

iá uniformidad en el material vegetal crudo dan lugar a. desperdicios 

y pérdidas en la producción de los artículos. También dan lugar a di­

ficultades en la operación o requieren cambios del proceso para lle­

var a cabo éste. -
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. . Algunas de las propiedades de los vegetales, que pueden variar -- 

.son:..,tamaño.y'forma, contenido dé azúcar, .contenido de sólidos .y pesó' 

específico. Los problemas causados por'las variaciones de' tales.propio 

dades en. las patatas/se;exponen-detailádamente. en "Potato Processing.", 

publicado en 1959 por la A.f.I. Publishing Company,;Lno.'..de West Port, 

Connecticut, y editado por dos.miembros del Departamento de Agricultu­

ra de los .Estados Unidos, W.F. Talbert y 0. Smith., /', . y '

Un ejemplo, de .desperdicios 'atribuibles a desviaciones respecto', a 

U.ha .norma en la' producción, de.. patatas .fritas, a la francesa y produotós 

'similares es':'la''pérdida;debidá a la variación de tamaño en las patatas. 

Sólo, pueden emplearse eficazmente las piezas . de patatas. que sean sufi­

cientemente grandes, para el producto acabado. Los trozos pequeños y', de 

formas irregulares han' dé desecharse o convertirse en. productos'alimen­

ticios menos interesantes. ./'' .r;! -̂ /.- . '//_-y; -

Otra de las principales dificultades en. la elaboración de pátatas 

que no sean frescas, en forma del producto frito "francés", ha sido la 

obtención de una contextura firme a manera de patata fresca en mezclas 

reconstituidas a partir de sólidos preparados tales como patatas amasa­

bas, deshidratadas, ralladas, en polvo y elaboradas de otras maneras.

En el arte anterior conocido, se han realizado intentos de emplead

í
f'

¡ásteres celulósicos metílicos como aglutinante de productos alimenti­

cios. Tales descripciones están incluidas, por ejemplo, en las Patentes 

de Rivoohe núms. 2.791.$Ó8, 2.798*814 y 2.887*382. En cada urna de estas 

enseñanzas del arte anterior, se emplea una solución del aglutinante pa, 

ra permitir la vaporización ó congelación del en otro caso alimento sus 

tancialmente crudo. Este contenido de agua¡sustancialmente elevado,ne­

cesario de acuerdo con la Patente, presenta un.problema.si se;varía el 

Ilimitado procedimiento patentado. Por ejemplo, si el producto aliment.i- - 

2io está' uniformemente cocido, mediante freidura en grasa o cocción, el 

3Xterior del producto empanado del prooeso patentado se-gelificará-rápj^
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damente formando una barrera impermeable y relativamente firme al va­

por de,agua que se forma dentro del produoto. Cuando este vapor resul­

ta finalmente sometido a suficiente presión, determinará la explosión 

deí,'producto. Para evitar este percance, el proceso patentado ha de li 

mitar'se a un calentamiento no uniforme, tal cotno.freidura en una sar­

tén, a fin de -que" el .vapor - de agua "formado pueda pasar por- el lado del 

la'- empanadilla..que no forme contacto, con la superficie' calentada y',,pob 

!! 'Ópnsiguiehte, nó gelificadalcompietámente.. Además'de este inoonvenien- 

te, se ha comprobado que un produoto, que 'tengar.'úná.. cantidad.de'''aguaqsuá' 

tancialmente superior a la- pf ésentelen el - alimento,. natural,''-'obs.taoúl.d-' 

z a "seriamente la capacidad de extrusión, del mismo y da lugar'a un pro­

ducto' -indeseablemente empapado.y deficientemente conformado, ... : VI

* . la -solicitud pendiente de los solicitantes, con nú:aero de Serie

1 9 .800, depositada el 4 de Abril de 19¿0, de la cual lá presente soli­

citud es una continuación en parte, describe un método de empleo de un 

éter de pnópilenoglicpl. de hidroxinie til celulosa y otros éteres metilce 

lulósicos en lapreformación;de prodüotos de patatas.-Este proceso exi­

ge la presencia de almidón de patata para facilitar la aglutinación y 

una especial fase de refrigeración. 1

La presente invención salva las dificultades atribuibles-a falta 

de uniformidad hasta ahora experimentadas en la producción de artículos 

vegetales fritos y elaborados térmicamente, de otras formas, a partir de 

vegetales frescos. Aunque los diversos éteres celulósicos citados e n ' 

las patentes-antes^ reseñadas son.los aglutinantes preferidos eñ. el pre­

sente proceso, éste es sin embargo enteramente^.diferente "de los proce­

sos anteriores, en el sentido de que puede}emplearse una gran variedad 

de procedimientos de elaboración térmica final, además de lo cual el 

producto'presentará una contextura y composición uniforme y retendrá su 

adecuada configuración preformada durante la fase de elaboración por 

calor. En particular, una versión.de este invento proporciona un produo
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to ..qué retiene su forma durante la extrusión o conformación .y. después 

de ella, así corno durante la freidura con grasa. Además, el producto 

vegetal configurado.tiene un sabor y contextura sustancialmente igua- 

; les a los de los productos vegetales térmicamente elaborados y prepa­

irados directamente a partir de vegetales crudos.

<' Un ob jeto de esta invención es el de proporcionar un método de 

-producción dé nuevos artículos-alimenticios a partir de cualquier ori-

¡ gen. - A:.. Ai. J-j A'..;.. A.A.A. . - - .

- Otro objeto es el de ofrecer un método de mezcla y preformación 

de productos alimenticios.freíbles al estilo francés, que hasta ahora 

no podrían ser elaborados de esta manera," debido a limitaciones de ta­

maño o contextura. ; i .... .p-,.

. .., Otro objeto, consiste en utilizar sustancialmente todo el alimen­

to crudo, a excepción solamente déla piel y porciones defectuosas del 

alimento, sin tener .eñ" cuenta ;su tamaño, forma, contenido de'azúcar, 

contenido de sólidos o peso específico. , .y .qAAA'l'- --''1

... Otro ob jeto., déla invención es el de facilitar un medio de, tabri 

-cacióñ déJ-prodúctós alimenticios .preformados y térmicamente elaborados 

a ..partir, d'e una mezcla seca que pueda consérvarse ;,iñde'finidaménte* - des­

pués de su constitución y que se pueda pre,arar uíteriormente.en,forma 

sencilla para su consumo. ''-..All

. Otro objeto es él de proporcionar una mezcla seca que pueda pre­

pararse fácilmente en productos dotados de un sabor y contextura igua­

les a los de.un alimento producido directamente de.materiales crudos y 

cortados inmediatamente después de su corte en tajadas u otras formas,- 

'independient emente dé .los medios de elaboración, por calor'que se. '.usen.", 

i Ptro objeto esj el .--de producir''artículosAelahorados'por calor,.''in 

cluyendo aperitivos retostados, tálés como patatas a la inglesa y ho­

jaldres, partiendo de alimentos frescos cocidos o de Una mezcla de in­

gredientes alimenticios secos.que pueden tener un elevado porcentaje 

de-proteínas y un esoa.sp. oontenidolde-grasas.; , * J . J.... l'-J, ,'AjA-AA'
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Otro objeto más de la invención es el de preparar productos ali­

menticios térmicamente elaborados partiendo de una mezcla provista de 

un aglutinante comestible gelificador térmico, en cuyos productos este 

aglutinante queda uniformemente,distribuido., .

Otro.objeto es.la provisión de un producto.alimenticio compuesto 

j de un material uniformemente entremezclado con un aglutinante térmico 

¡gelificador, en el cual la humedad présente, en la mezcla no es sustan- 

i ci'almente mayor que. la presente en ..el alimento naturali >;

Otro objeto es el de iprodudr un material vegetal preformado y elí 

horado con calor, compuesto de una mezcla de un alimento y un aglutinar 

te comestible seco y térmicamente cuajablé, que no pierda su configura 

cion preformáda durante la elaboración ál calar.

.Otro objeto es el.de transformar mediante extrusión una mezcla de 

alimento y aglutinante térmicamente gelificable.en un producto dotado 

de,una*contextura,exterior lisa'y uniforme, 

i. i-. -..-Otro, objeto * es' el de - asegurar el debido entremezclado y rdisolu-, y: 

oión entre, el . aglutinante y el elemento alimenticio desmenuzado,.,a -fin. 

de producir ,un' artículo' de sabor y contextur^iuniforme.s a.1. tiempó,.queb; 

'áé .mantiene .una forma"predeterminada.' *' '.''''''.b-'.-'''.:. r''' ' . . . ...

Otro objeto .es el .de ofrecer,'un* tratamiento,',t.érniico para un. pro­

ducto alimenticip,:'.preforinado .único que mantenga firme .por lo menos'su * 

exterior a*, fin de que el producto '.consérve ,.sú forma '.prédétermiñada du­

rante cualquier calentamiento subsiguiente, -''-'p*,-!-!' Y;.'*,,' .' -

. r...* .. Otros ob jetos _de la invención..résultaráh-'évident.es'*medianté.'Ía.s^ 

^uientey .descripción y-'el' dibujo, en el cual, se-esbozan varios procedí-Y 

niéntós, incluidoslen. esta la'.representación .esquemática,

ie, las distintas,operácionésy '.'i*

.. En gen eral., el proceso de la presente . invención comprende la coná- 

itüción de una, mezcla de.un aglutinante comestible y termogelificable .

. .una .'masa. ,aliméntlcia, el humede.cimiento del aglutinanté. y la ultérior

# s
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.! disolución y. gélificación de la mezcla. También; se considera el heoho- 

de que el aglutinante comestible termogelificable pueda mezclarse con'.

, productos alimenticios deshidratados, rehidratando seguidainente el pro 

;¡ ducto alimenticio, humedeciendo al aglutinante,, disolviendo y. finalmen 

te gelificando. i.

El término "gelificación" incluye cualquier elaboración térmica 

'' tal. como un método de calentamiento, de un tipo que "incluya la freidura 

freidura al estilo,francés, cocción, tostado, etc. .

En esta invención se pretende incluir carnes, frutas y vegetales 

dentro'del ..término "productos, alimenticios"- tal. como-aquí.'se emplea, ..

: los aglutinantes comestibles, preferidos son- éteres .polímeros de

celulosa que sean' termogelifloables y respondan a la fórmula básica!-

CHgO-l^ CH^O-R^- H . 0̂ 1

en la que R, y están seleccionados.del grupo consistente en hi 

drógeno, alquilo (tal como etilo, metilo,, propilisopropilo y similares) 

e hidroxialquilo-(tal como hidroxietilo, hidroximétilq; hidroxipropilo 

e hidroxiisopropilo); y e n  la que por lo menos uno entre R, y R2 está 

escogido del grupo-consistente en etilo y metilo.

Dentro del grupo de compuestos representados por la fórmula ante­

rior , se. renouentran aquéllos "que tienen; la propiedad única.de gelificar 

se con la-aplicación de calor, por lo que pueden denominarse éteres 'Ce' 

lulósicóS'.termogelificables. Todos, estoé compuestos,,..absorben agua al"'en 

friarse para su dinolución y forman un gel tras su Calentamiento.,-, acom' 

peñado de una pérdida -de agua,- Solamente los"éteres'.-celulósicos-que .'son 

termogelificables forman parte de .esta', invención. Sin embargól es de - -' ̂ 

destacaríá' posibilidad de- emplear en la prácti.oá dé:'esta "invenci ón -oua!

r  -
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! quiercompuestotermogelificable comestible, aun cuando no se'halle i.̂

:] iitcíuido'. en'. -la fórmula" anterior .'[*Úna. '.ln¡portanté;.̂ á̂̂ }ter ié oa' dé es- ' 
i tos'''compuestos; gelificables.'es, que! la 'propiedad; de'.geíi'ficación es-rje- 
versible, tanto desdé el estado disuelto como del'gelilicado, median-.'

1 te. .el control de la temperatura del gel. t Y.

- . .Dentro de esta expresión "éteres,' celulósicos ¡termógeltfícabl,e.s":

se encuentran: t i',:"''-'*

a) éteres alquilcelulósicos, talas como de metilo y etilo, pro­

ducidos respectivamente por Kalle & Co.y Hinkel en Alemania y Mo Och 

Domsjo.en Suecia, y los éteres metilcelulósicos producidos con el nom­

bre comercial de Methocel tipo MC por Dow Chemical Co. en los Estados 

Unidos. . ^

b) éteres de alquil hidroxialquilcélulosa tales, como la hidro- 

xietil metilcelulosa producida con el nombre de TylosaTWA/MK-3000 por 

Kalle & Co., en Alemania, la etil hidroxietilcelulosa producida con el 

nombre, de Modocoll-600 por Mo Och Domsjo en Suecia, y la hidroxipropil 

¡metilcelulosa, tal como el "Methocel 60H.G.",."Methocel 65 H.G." y 

"Methocel $0 H.G.", producidos por Dow Chemical en los Estados Unidos.

En la solicitud pendiente de estos solicitantes, con número de 

serie 1^.800, depositada el 4 de Abril de 1.960, se describe que el agua 

¡que se libera durante lagelificación debe ser absorbida por un mate­

rial absorbente adecuado tal como almidón de patata; de-lo contrario, 

el calentamiento determinará la vaporización del agua liberada y dará 

lugar a un producto empapado. . .c. - '

Sin embargo, se ha-determinado mediante ulteriores experimentos 

pie no siempre es necesario un absorbente para obtener un producto sa­

tisfactorio. Esto es particularmente cierto cuando: (1) un alimento tie 

M'-un' elevado contenido, de' sólidos, tal; como; del $0 .% aproximadamente 

y '(2');. cuando "el aglutinante tte?mpgelifioáb.Ía''-'.(t̂ l ..como, el" "Methooéi'Y'MC"] 

.ibera - una: oaj'itídad ' de'?agua':relatiV8méhté..pequeña.. Debido al hecho de.

* c
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qué se' libera una- cantidad, relativamente .pequeña' .de. .aguà durante 'la!!, 

gelificación del aglutinante' RC, .éter dimetil.óelulósióo,''.cónóretamen '' 

te el "1-ethpcel RC", y por la razón adicional de- que el áglutinante 

de étér^imetil'celuiósiop,.f oi^\up.'.gel* másdúr P que la hidroxipropil. 

motilcelulosa, concretamente el "Rethocei HG", no se requiere general 

menté ningún absorbente con el aglutinante de éter dintetilcelulósico 

conservando, sin embargo, sustancialmente su forma el producto duran­

te la gelificación, así como duiante cualquier elaboración!térmica Sub 

siguiente. - Esta retención de,.la forma se obtiene aun cuando seévapore 

unapequena cantidad de agua, que fue liberada por el aglutinante ó 

que se encontraba en el producto alimenticio. '

De acuerdo con la presente invención puede mezclarse facultati­

vamente un absorbente de agua con cualquiera de las composiciones aglu 

tirantes del alimento para ayudar a.impedir que el.agua libre entorpez, 

ca la adecuada extrusión del producto, que podná.dar lugar a un artí­

culo empapado y de deficiente contextura y para distribuir deseablemen 

te todo el agua contenida en.el,producto después de la gelificación.

A ..este - respe oto se iha observado la conveniencia, aunque, ñola necesidat. 

de usar un absorbente con ciertos geies, tal como el "Rethocel 60 HG", 

que libera una cantidad relativamente grande de agua. Estos absorbente:, 

pueden escogerse éntre los almidones, tales como'loe.de patata, maíz, 

trigo, etc.; compuestos inorgánicos, tales cómo cloruro càlcico o gel. 

de sílice,,etc.; harinas elaboradas, tales.como de trigo, patata,-maíz, 

cebada, arroz, etc.; o. partículas deshidratadas del mismo material ali­

menticio. ' ' i - . . ,

Detalles característicos importantes de la presente invención sor 

las fases de humedecimientb y de disolución después de mezclarse el aglu 

binante con el alimento. Las fases de humedecimient o * incorpora agua en 

el material aglutinante, acondicionándolo así para la subsiguiente fase 

de disolución o fluidificacióndel mismo. El humedecimiento se efectúa

l'.J

y-

tK '

^ y
h*'-

f,

r\



, 5

ríO<

15

.-20

25

30

..- í .C - -

) #

Y 'L '

-'j=YY-

-- ; . . /' ^

,¡ generalmente calentando "el .'aglutinante' en presencia de agua, que puede 

ser el ̂ ua presente en'; el ' -pr oducto^ hÉturalr. o. .el * agua, aña­

dida 'para rehidratar'' ún alimento' .previamente liöshidratadp.-p^ara, hume-' 

deoer 'debidamente al aglutinante,', él. calor , independientemente de. la.-,; 

". .forma en que''se."apliqué, ha de.'.ser "suficiente..,para, elevar la temperatu 

ra del. agua, en contacto . con 'el'.aglutinante por lös .-menos .a..60-1 COSO ''y 

preferiblemente .80-$.0c,C*'';.rl''*'''''r:.r;̂  ̂ .ry-pí̂ p'.*';*';;*'.'.-'íy'yy, '

La disolución del aglutinante lo' hidrata a.un estado fluido, 

permitiendo un íntimo entremezclado;del mismocon.el alimento. Para- 

efectuar ia disolución en'.'eí.-'g^á^o';^césarip^é.l aglutinante, humedecí--, 

do en lá mezcla alimenticia debe enfriarse por debajo de una temperatu 

ra.que depende del tipo partioulár de aglutinante que se emplee. La 

temperatura varía con* el particular aglutinante, pero es fácilmente de­

terminadle' como' el. grado de máxima- claridad de una* solución del agluti 

.nahte, y se encuentra entre el punto en que existe tendencia a la geli- 

ficación debida á una elevada temperatura y un espesMiiento debido al., 

frío. En general, para.efectuar.la solvación de los tipos dé' "líethooel 

HG, .'la refrigeración M  de ser inferior a unos 32,2^0 ($09F), y n° tie­

ne un. límite ' inferior. .Sin* embargo,., la tempépat.urar. óptima .de refrigéra- 

ción desde ün punto de vista práctico se halla comprendida aproximada­

mente entre 22,2 C y .27,5°C. (72 y "82CF).i Para. el-aglutinante' Methooel';. 

)HC,-la refrigeración ha-de ser inferior a unos 12,7^0 (5 5 sp), no tsnien 

do tampoco límite inferior. B1 grado práctico es de 5^C a IC^C (41 a

pOSF).

En términos generales, la solvación adecuada se efectúa-refrigé- 

rando el aglutinante humedecido a un punto inferior a. su temperatura dé 

desgeiifioación, que varía con cada uno de los.aglutinantes termogeli- 

ficadores. . *" .... . í '

El., punto. de gelifioaciónde estos aglutinantes varía* de acuerdo ' 

con .varios faccores, tales como est'ruotur.a y 'viscosidad. El Methooel ..

--Rgp;t 'í.
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6 5-tipo "HG'gelifica 'a,. 65" C.. ouand.'0 no está, diluido con agua y tiene 

una viscosidad de 400 centipoises, mientras.que el Methocel $0 EG ge- 

lifica a 90SC. Todos estos compuestos son'asequibles con viscosidades 

diferentes que oscilan entre 1 0 y 15".000 centipoises (cps.), y todos 

-ellos pueden usarse. Sin embargo, la viscosidad más.corrientemente on- 

. pleada está comprendida entre 4*000 y 8.000 cps. Se ha observado, tam'

. bien que el tipo MC' (éter', dimetilcelulósico) forma un .gel más duro que 

el' tipo' HG (éter hidroxipr opil metiiqelulósico)-,puede ..'Ser más ' 

útil p'ara...ciertos productos. * ,

. Es.tos agíutinantes...pueden usarse en cantidades ,comprendidas pre- 

'.feribl'emehte entre_.,uná"párfe por* cien de sólidos, alimenticios y trein­

ta. partes por-'cien,.-.'por, peso,' de sólidos alimenticios. Cuando se. omite 

el aglutinante termógelificadórp'el p̂ .oduc'tOut''i-énde/'a- deshacerse cuan' 

.-do se. fríe ose trata térmicamente, de .otra manera, ', debido -al fallo de 

'la e.struotura inherentemente débil del alimento desmenuzado para manta 

ner una forma predeterminada. Cuando se incrementa la cantidad de aglu 

tíñante empleada, el producto resulta inCreméntadamente compactoy fir 

;me, manteniendo esta firmeza durante la elaboración con calor, la can­

tidad de absorbente s.qué opcionalmente pue de* añadirse depende del tipo 

de aquellos, del.aglutinante, dei agua disponible y del tipo de pro­

ducto deseado. La cantidad adecuada es¿fácilmente déterminablé por .

¡ cualquier persona fand.liarizada con tales productos, i; --f 1  - ¿i :

' Una importante característica de la presente iiñrehción és que la 

mezcla de aglutinante y alimento contiene una humedad sustañoialmente 

no superior a la existente en el alimento natural, y en ningún caso dd 

be exceder la humedad existente en dicha mezcla a un 2 - 3 %, y.preferi- 

blanente menos del 2 %, de la humedad.existente en el producto natural, 

Si esta humedad fuese más elevada, la capacidad del producto para sóme 

tersé a extrusión resultará afectada, existiendo el peligro de que el 

producto explote en una atmósfera de calentamiento, uniforme, '.tal... como
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en la cocción o. freidura en grasa. Para evitar„cualquier contenido de 

humedad superior al 3 % de la existente.en el producto natural, todos 

los alimentos crudos son generalmente, aunque no necesariamente,, .cocí-' 

dos en una .atmósfera de vapor dé agua qué mantienen el.'contehidp. del,

1 agua en el nivel más deseable, es decir, la cantidad de.agua presenté 

en el alimento original. ' - 1 .

¡: - Una masa vegetal puede formar un elemento „constitutivo de la pré

¡i sente invención y puede derivarse de una variedad de fuentes vegetales 

por ejemplo: vegetales de flores., tales como brécoles, coliflor, espá­

rrago., alcachofa y colinabo; vegetales de hojas, tales.como cardo, es­

pinaca, berrosde agua, col y perejil; tubérculos, tales.como patatas, 

.remolacha, zanahorias, nabos;vegetales de semillas,.tales como legum­

bres ,. maíz y arroz*; y .frutos. tales cómo calabazas, pimientos,:beren je- 

nas/ abelrnosco, etc. En "Food Chemistry" por Lillian Hoagland Moyer, pu 

L. blioado por -Reinhoid Publi'shingrOÓr'poratíon, de NueVa York, 1$60, pág. 

219,-..pueden encontrarse,,descripciones,de las características deestas- 

diversas-':familias. Análogamente,' pueden - desmenuzarse,.frutos 'y. carnes d 3 

cualquier ciase.': para..servir-ila finalidad,'.de la* presente .invención.!;.

''r'5* ' 'La' masa vegetal puede' producirse a partir de .vegetales crudos 

diante una variedad de :néi:odcs.. En el casó de 'las .patatas, se ilustran 

algunos de éstos-.métodos' en el, dibujo,, como por .ejemplo, el uso de patá 

tas crudas, rállad'urás ...dé este..tubérculo, así como.gránulos y cubitos

i.'deí ..mismo.P ...-y., ,"i'i-'i-

,.p. .J...:,Él procedimiento 1, mostrado en el dibujo,ilustra la preparación 

iáei/lá .mása de patata, a partir ..de materiales frescos y crudos y la subs_:. 

'gúi'ehté'introducción' del, aglutinante comestible termogelifioable.'.

El procedimiento 2 que ..tajnbién se mué stra en el dibu jo, - ilustra * 

la preparación de la-masa de patata a-partir de piezas amasadas y des- 

' hidratadas,:, de este - tubérculo,- derivadas de á̂ñúlosud'er'''imi'8mot-"'Bl aglu 

'.ifhante'--puede;;áRad-if8é*''éQ''-'es'tá..á.oisecó̂  rehidhátáódose "seguidamente la ; 

mezclá .para formar el icón junto- de'masa' húmeda' yi aglutinante comestibles
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. El procedimiento 3, también ilustrado en el dibujo, muestra, lá ..; 

combinación de ralladuras de patatas deshidratadas y amasadas y de cu­

bitos del mismo material,' con un aglutinante comestible en estado seco.

. La mezcla puede rehidratarse luego para formar un conjunto de masa hú- 

' meda y aglutinante comestible.- ' -

' ! El procedimiento'4, a, b' y o mostrado en. el dibujo,..¡'ilustra la -

..¡ incorporación de los diversos tipos de productos..de. patatas amasadas.y 

deshidratadas en la masa derivada de .patatas frescas, para ajustar dife 

rentes .variables, * según .se desee. .

..'r. Pueden emplearse, técnicas.'equivalentes par iai'̂ .bduó'ljc '.'-lásmeá 

húmeda con otros vegetales. Además pueden usarse vegetales secos, ta-'

les como guisantes y alubias desecados. ¡ .

"Entre los ingredientes, opcionales.que"pueden añadirse figuran.adi 

tivos condimentadores y aromatizadores, .. tales como queso o cebolla se­

cada,, materiales conteniendo almidón seco, tales como harina de patata, 

de trigo y de maíz, monoglicéridos,-'sólidos lácteos secos y no grasos, 

materiales altamente proteínicos, tales como productos de la soja, etc.

El aglutinante y el elemento constitutivo alimenticio se mezclan 

¡preferiblemente.mientras se hallan calientes y lo suficientemente para 

distribuir al aglutinante de modo uniforme en la mezcla, Mediante este 

procedimiento, se humedece el aglutinante a fin de aoóndioionarlo para 

- ¡la fase de solvación. Luego se somete a esta última operación el;áglutl 

Jnante contenido en la mezcla húmeda enfriando a una temperatura igual 

' ó inferior al punto de desgelificaoión dél particular aglutinante usado 

Luego .puede', someterse I'a'nss'ola a extrusióno configurarse,, conservando 

su forma y contextura durante la.gelificáoióndel aglutinante, mediante 

, cualquier - proceso, térmico, tal' como una. fase de . freidura,: como sigue 

q ,.j . '.;Más abajo se exponen detalladamente determinados procedimientos,

-'¡¡ para producir una mezcla .de aglutinante comestible y" alimento a partir.

.. .¡de vegetales frescos cocidos'y de,..pr.odú.ctpa¡-.--vegétale's¡'deshidra

y.'.
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tratándose termicamént e luego para masa f e sult ante. Tam­

bién se exponen seguidamente con mayor detalle algunos procedimientos 

para constituir la mezcla en forrda Seca, rehidra-tar...esta mezcla y trá- 

' tarla térmicamente. . ' ¡ : :: 5'-'* "

i Procedimiento para vegetales frescos cocidos. . " . - *

! EtT la preparación de productos prefórmados y térmicamente ' elabo-

¡rados.a partir de vegetales frescos amasados, el proceso comprende en 

¡líneas generales la cocción de los vegetales crudos para obtener un tí 

pico vegetal cocido, el amasado del vegetal y la mezcla con la masa ca 

líente de un adecuado aglutinante comestible termogelificable para su 

humedecimiento; la soívación de la mezcla por enfriamiento y la subsi­

guiente extrusión, conformación o corte de la masa en formas deseadas, 

elaboración térmica para gelificar el aglutinante y empaquetado.

En el caso de vegetales, tales como los correspondientes a las 

familias de flores, tubérculos y de semillas, el aglutinante se anade 

en concentraciones preferiblemánte comprendidas entre una parte por 

cien de sólidos por peso y diez partes por cien de sólidos por peso.

En el caso de frutos vegetales y vegetales de hojas, el aglutinante se 

añade, preferiblemente en.concentraciones comprendidas éntre cinco par­

tes por cien de..sólidos por. peso y treinta, partes por cien de. sólidos

por.....peso,;aproximadamentey-"' ... . . -

-- El producto puede gelificaree mediante elaboraoión térmica de _ - 

cualquier manera .cónvehcional, t'álloome mediante -freidura en grasa. 

Esta- operación puede ser completa o parcial, de acuerdpcon el fin úl

..timo.previsto. ..................... . „

* .Por ejemplo, en el case de 'patatas frftas a la francesa ..las pie­

zas s omet.idas .a extrus ion pueden., f re irse'' en un ace i te' .come st ibi è ' a una ' 

temperatura de unos. 176,630 .-(35OSF) durante un período de dos a cuatro 

minutos aproximadamente, para'producir un'artículo frito a la francesa

que. puede consumirse inmediatamente o empaquetarse o. conservarse de . (I..,

.
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una .atañera adecuada. En el caso "de/ la .. éxtrusión de una forma' de fritu­

ra al estilo francés, el producto puede.congelarse después.de su ela-, 

boración térmica-y prepararse ulteriormente.para su consumo mediante 

. su-calentamiento, en un recipiente destinado á.-tal- fin: o .mediante'/ su 

. cocción .en* un horno. .?-Bn..el.'rnaB.o'-.de-la- formación-.áe'.úñ;.

tivo .retostado,,.la freidura'.-puede continuarsé hasta que el: producto es.

' té' suficientemente seco, para su empaquetado y conservación .en forma .. - 

. habitual a.lá'.;téinpera.túralambiente. Según una.variante.," el .período-de 

freidura puede reducirse a uno.o.dos minutos si se desea conservar o .

empaquetar el producto en. estado sémiaoabad'o,''de'manera que.; pueda... freijr
""" ^ .' .. ..... ."f T

A",se;o,.caléntars.e de manera similar ulteriormente en el momento en que

'

.. 1

!¡%-- 
#-'f
b l"'**? ' — '1 "*''

se vaya a- utilizar. En este estado' sémiacabado, el exterior del producto'' "" - ' ...  ' - - - .... R.'-ía
ha gelificado a una,forma firméménte' retenida^.

Se comprende, que, independientemente de. la foráa.-o *'tipo de pre- 

-dúóto'a. realizar, de acuerdó con la invención, .es precisó,- si se. desea 

una forma determinada de producto, acondicionar éste para que reténga 

firmemente su configuración, lo que puede conseguirse calentando por 

lo menos el exterior del producto antes.de su empaquetado y/o su con­

servación congelado o frío; de lo contrario, no habrá retención de la 

forma. Si se afirma así parcialmente, la subsiguiente elaboración con 

calor, cocción o freidura en grasa producirá un artículo de elevada ca 

lidad. ' /t *' ' .. .

Aunque cabría esperar que la refrigeración del producto alimen­

ticio a la temperatura de solvación del aglutinante subsiguientetnente 

á la freidura, freidura parcial o cualquier elaboración o acondiciona-r 

miento mediante calor produciría la solvacion del aglutinante y deter­

minaría la pérdida de la forma del producto, se ha comprobado que aun­

que el aglutinante experimente.la solvación, la elaboración térmica 

(tal como freidura en grasa), continuada hasta que el alimento, a dife 

rencia del aglutinante, sea Acondicionado para que retenga su forma,

-
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.el'propio,-Alimento forma una dura película conservadora de la. configu­

ración al,..exterior del. .'producto*álime^tiei,o.*' ̂¡Í'.'.'.g3?adó.. 'dé elaboración*,, 

térmica necesario para formar.esta película variará, naturalmente^' con 

cada .alimento y con la'.cantidad-.de,-calor , aplicada, pero puede , determi 

harse-'.rápídamehte.'pór ,un-:rela.bpr.a'dQr ,$xp iy;'.'' .r.'.'. '

Procedimiento de mezcla secai

segundo .método, ¿e .preparación de mezcla vegetal: húmeda emplea 

un vegebal deshidratado o seco y amasado como elementó óónstitutivó 

-vegetal. Por ejemplo,., las-patatas amasadas y" deshidratadas pueden deri 

varse de ralladuras,-^granulos, cubitos triturados o.productoá"'simila­

res. Otros vegetales deshidratados pueden emplearse igualmente. Según 

o j;r.9'*ejómpló"*uha m'áes desecada ''püedê  'dériVársé de legdmbr.es..secas* tri 

turadas.'-.i-?*.. -"f'-;.;'-.- t'.. f'qq q..i'''

El.aglutinante puede mesciarse en seco con el vegetal amasado deh 

i-hidratado.. ,o seco 'eni'é'ste-'estado último la. mezcla, "seca queipuédelcónté- 

ner parte o la totalidad de la cantidad requerida'de aglutinante comeó)-.. 

.. tibié' puede' conservarse indefinidamente 'a la temperatura,'.'ambiente, has­

ta que se. desee preparar- un'producto frito o. térmicamente*'elaboradó'."de 

otra"me.nera, o bien puede utilizarse, tan -pronto como. se' forme, ,si se. 

enfría-.a la adecuada temperatura. La mezcle puede añadirse a agua, , re- 

hidratándose así los ingredientes -secos.'-haste/ un contenido'-de humedad,, 

qué sea sustanoialmente no superior a la-presente en el producto natu­

ral. En.-el caso.'.de patatas"amasadas y deshidratadas, se ha observado -*, 

que por cada cien partes de sólidos "secos.., unas doscientr-as partes'de - 

agua producían una consistencia pastosa aceptable.para su-expulsión. ., 

Según- otra variante, iosivégétálesiamaeadps.y deshidratados.pue­

den rehidrátarse, añadirse el, aglutinante y . humedecerse,*--énfriándóse'-ii. 

resultante mezcla caliente, sometiéndose *a .extrusión o a'*'uha determina 

da configuración y Abándose.. - * , ,.

La preparación de los productos deshidratados no forma parte de

F,', .'-1 < -
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la presente"invención. Füedeh prepararse mediante, técnicas actualmen­

te ̂ conocidas en"el arte. Los granulos, ¿e' pa.tatas"pueden prepararse 

mediante cualquiera, de los métodos descritos en la.Circular AlC-297 

-del Depar tament o ¿e lÁgr i cultura de los Estados,Unidos, titulada "De- 

i.c-hydrated, Mashed--Fótatpes'--A;;Réview". ;;Las,. ral.laduras.l.de- -patetas..-.pueden-

- 'producirse- m ediante;puaíquierá de lo srp ro cáso s*.d escrito s,iey  

'^ ,te s^ .e 'st^ ó tm id e n sb s./n i^ .\2,73^ 832-̂ ^2. 7.8-0.52,2 .o* 2.78 7,553,' o ,mediante; 

i ;..yüal^u'ier-. o t r . p r  poéso..-cómpayabî '.. tBn e l' ''Dehydyatioh l'lanual"yi-publi-:

3cad'o por el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos,'; se dea 

ericen métodos para deshidTátár io'trospvegetales'.-'.,:yq'-'- ": p

. Una .f rmuláción de ,masa seca de patata comprende del 5 al 35 % 

-por^p&só.-,apró^ima^a¡men%e d"é-*p̂  tatasydesMára'tiáií&'s,.;trituraáe.s.'y...déi.t65'- 

al y5 y  por poso epróximadai¿ente. de ralladuras- dé -patata molidas.-És­

ta formulación, puede, reconstituirse con'agua fría para producir,.una. 

nasa que tenga consistencia y contextura suÉtanoialmente iguálés.alaé; 

de una masa derivada de patatas crudas.;;Sinembargo, la mezcla ha de 

ser cal entadaantes.o después de ai:iadir-se el aglutinante, para humede­

cer adecuadamente" a éste. .. - . 1.1 r- .'. '' , ; * . i'-l'U..'. Í ;-.r xy--

- Para mejorar úna mezcla uniformé pon-otros ingredientes cuando.

- se; usenllralladuras de patata, es preferible que éstas pase-n a través 

'- de .una criba' dé 20 mallas, patrón .nprteamerica.no..'. Sin embargo, se: han

usado ralladuras .comercialmente asequibles que se han tamizado a tra­

vés de una criba, con aberturas de 63. mm. (l/4ds-pulgada) sin compli- 

,cacio'néS'..en el proceso. ..La reducción"del; tamaño., dé'- 'la ralladura'"'dé'pa-, 

tata mediante trituración, produce a veces una. excesiva cantidad de'l ;. 

.almidón libre, que tiende a dar mayor pastosidad al producto y reau-- 

, cir por cpnsigulentepla fiymezar'del; o^ext^'ctur a durante-la fase;'. 

de -elaboración al calor. La debilidad de,la estructura puede vencerse, 

incorporando en las^ralladuras trituradas de patatas sólidos'dé este' 

tubérculo del. tipo de cubitos deshidratados y triturados, -que- poseen' 

menos contenido,de almidón libre. -'* 1". -**
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Otra forma de patata deshidratada utilizable para este fin es 

un producto deshidratado y.triturado fabricado a partir de patatas coi 

tadas en cubitos y deshidratadas. Por ejemplo, puede obtenerse una roa 

; sa adecuada mediante una patata deshidratada, aclarada, y convencional 

-'mente preparada én cubitos, que.haya sido pasada á través de . un molim

. triturador con aberturas-de criba de un diámetro aproximado de 1,5 mm.

.(.1./l6̂ .de pulgada). .La..patata deshidratada: y triturada proporciona' al ..

.L,producto frito al estilo francés'una.'..eohsistencia..firme,; ..no pulposa, 

pero tampoco crujiente ni granular. . ..... .

.  .-''Al emplear- legumbres''§gdas, maíz Zea 'cárota'', se ha'"-;

k:' observado la posibilidad de.;^ adecuada paraisu extru­

sión a partir de vegetales molidos que pasen a través de u'na;.criba de 

:3 0 . mallas, patrón estadounidense.'5 ' ^  .".i,

; " Indepeudienteraente de. su forma específica,; ralladuras,J-gránuíos.

.o; cubitos' tr.itúrad.os',;'- p. ;'ñaturalmehte. independiente-;

mente de lam artera en qué' 'sé ipr epa'ren,! se. ha oh servado que los produc- ,

!' tos., vegetales.'deshidratados y ..finamente ;diyidid'os :.s^.ppést^-fá^'^nM 

te a la preparación de la mezcla húmeda de masa vegetal de acuerdo con 

¡"esta;.'.inyencion.̂ .'.,.' 5-..-'"""""'"̂ , '
5-,r;r i.. Fuederprnéz ciarse rp.on juntamente'.-Fara'^ vegetá-

j".les '.deshidratados-d.';se o' joargas defye^iátales"^ dotados de. .dir-

tarantea - propiedades^. Además, pueden "üsáfse "com^i^aqion.eá' -únicas yi 

nuevas... de...'diférentés' vegetalesJ" .Tantbión,; ptá.^^"''aRadir sé '..materiales -r 

amiláceos,- tales' 'oomô  pátata,' "álmid̂ itít y " harina, de. trigoy

y materiales altamente....-.protéíníco's', .-"tales como-harina de soja,, para-dn 

' crementar el.' contenido de sólidos y i el 'valor. hutrit ivo. .CoAo se mués-; 

tra - en los. ejemplos .siguientes^ - él punto ;dél";procéso en qué ...Se .eRaden - 

a la mezcla los materiales amiláceos influirá en la"forma y contextura 

del producto final. * - - -h ' _ 7 . .;ir " ......

. Como se indica en él dibujo,psi.sé déséa, pueden añadirse grá-;

--*;;** 3 
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nulos., de patata .directamente a este' tubérculo cocido, -preparado como ; 

se describe luego,-para incrementar;su contenido.de sólidos. - j".'-"

.En el dibujo se muestran dos modos de utilización de ralladui-as

1 de. patatas..' En'uno de ellos,'.ias'.iralladuras son; trituradas' como queda 

.... descrito, y mezciadas luego con el .;^lutin<^te/jcómés-tibié''y la patata

cocida. * ..-h*.........

- i Los cubitos aclarados, deshidratados y triturados pueden añadir-

il.se 'para increméhtar el contenido'de sólidos dé la mezcla preparada a 

partir de patatas cocidas.frescas, o como -se indica también en el di- 

bu jo, los cubitos deshidratados y triturados pueden mezclarse con pa­

tatas deshidratadas, ralladas y trituradas y manipuladas como queda , 

explicado. ... -- . ... " 1.

....-Igualmente, pueden mezclarse patatas orudasfrescas provistas

de-diferentes contenidos de azúcar y sólidos para producir una masa - 

uniforme. Además del uso de patatas, se mezclan otros vegetales de 

acuerdo con la presente-' invención en forma símilar.

Un importertté .detalle de esta invención es que el contenido dé 

humedad de ..la mezcla, de alimento..y agíutinant.e no sea sustanoialraénte 

superior a la humedad iresente en el alimento naturali Si el contenido 

de humedad es superior a,este límite, el producto alimenticio;no admir 

í-t-irá una extrusión dé c&t^pi!ahMsa!.-y''*' uniforme ..y. fé'i' vá-por de agua fo:̂  

- ¡¡ mado en; el; mismo durante*.'-su gél-ifioación' -ocasioñará. - con. fre.cüepcia la 

explosión;del .'pr.oduoto durante Un'calentamiento^ '.uniforme, y.-'continuo^ 

tai como cocción, y freidura. '

-- Los ,siguientes ejemplos, servirán parárilustrar e

peetos de la invención, cuyos ejemplos.deberán'considerarse como.ilus 

-tratiyés-más ,;bien que como -limitativos^ Evidentemente..,.;-púéden;.'.!̂

-oírse;[muchas; la-'eiaboración, .sin''apartarse ,d

do. campo de la ¡invenci ó p , . ..
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""r.''.:;*.l Ejemplo 1 ...'i'*''''l'/'\r̂ ^̂

-' ' - Se séleccio.n¿).'rón.r al azar' '.patatas.'.Ru.sset - de. ..Idaho;. dotadas "de ' úp 

contenido, de- sólidos del ,20 % àproximadanìenté,' se pelaron, desbastaron 

; y se cortaron en tajadas de 1 ,2 7  cm. (l/2 pulgada) de espesor, cocién 

dose- en"vapor ".de .agua- a la : presión atmosférica, durante' 30 minutos,...las 

' patatas, cocidas.'fueron pasadas' a través de abertturas de 3 ,1 mm. (j/8 

i, de pulgada) dé diámetro para eliminar, vestigios 'de .fragmentos de.pela 

; duras. A una muestra de 1 .1 ÓÓ gramos de la masa de patata se añadieron 

8 gramos de éter dimetilOelulósi.co de "una viscosidad media de"8..00Ó cpjb. 

.Los ingredientes fueron* mezclados en una - mézdadora Robart.a un grado, 

defvelooidad;de. i $6 rpm., núm. 2 , durante un período de diez minutos. 

Luego se enfrió da mezcla a'.una temperatura de. 10^0 (5Q9F) jen un refr^ 

gerador.,rSeguidaménte se sometió a. extrusión a través de una chapa pr o, 

vista de orificios-cuadrados..de 9 ,5  mm. (3/8 de pulgada), precipitando 

se en aceite de semilla'de algodón estabilizado y calentado a una tem- 

 ̂poratura de unos 193^0 (38OS F). Las piezas preformadas fueron fritas 

durante un período, de minuto y itiedio aproximadamente. Las piezas así 

sometidas a extrusión retuvieron su forma mientras salían del aparato 

de extrusión y también mientras-se freían, produciéndose un artículo 

provisto de un centro de aspecto natural y bien cocido, una superficie 

exterior autosustentadora y-un color marrón dorado*uniforme y ̂ radable. 

El sabor era igual al de los productos fritos al estilo francés y ela­

borados directamente de patatas crudas.. .

.. " * - - Ejemplo 2 . .* -" . "

.Siguiendo el procedimiento del Ejemplo 1, se constituyó, enfrió, 

sometió a extrusión y frió una"muestra oonteniéndo 1 gramo de-éter de 

dimetilcelulosa mezclado en 1 1 60 gramos de masa de patata. El'producto 

¡final tenía un color pardo dorado, una'superficie ext eri or.algo dura y 

pulposa aí mismo, tiempo,., aunque retuvo su configuración preformada ini- 

oial. El centro de la pieza era carnoso, bien cocido, pero estaba lige-
separado dei exterior. El s&bór'.èra. el mismo que eLdeunjpro—

ig *

-'.-i-;':..
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y  .......... -í*;f f2-- ' . .. E jemplo 3

' .Siguiendo el procedimiento del Ejemplo 1, se formuló, enfrió, - "

!sometió a extrusión y.í'rióuna muestrade 2 gramos del éter dimetilce- 

= -lulósico integrados en i 16.0 gramos de masa de patata. , - 

2̂:';*-:: *E1 producto final tenía un color pardo dorado, una. superficie' ex­

terior dura, estaba uif póQÓ.'.jh'in.cb̂ Ô'̂ ' aunqúe* retenía'su configuración* 

^preformadá.^ centro era carnoso y estaba ligeramente separa­

do del..exterior. El sabor era.el mismo cue el de un producto preparado.

. ^ir.é.ctamente'^e patata cruda.

" " - ' " \ ...rEjemnlo 4 ;:f . . "...y. . . f . .... ...

 ̂ ...Siguiendo el procedimiento-.del Ejemplo 1, -se.formuló, enfrió, 

sometió a extrusión y enfrió una muestra-de .8 gramos de éter dimetilce- 

lulósico de una-viscosidad media de 1$ -cps., integrados en 1160 gramos 

de masa de patata. '. . , . '

El producto final tenía un color pardo dorado, una superficie ex­

terior de extrusión suave y un centro -harinoso y bien cocido. El sabor 

era el mismo que el de un producto preparado directamente dé patata cruba.

Se ha determinado también que el . tipo de producto, obtenido varia­

rá de acuerdo con el tiempo de-la adición de un absorbente en.relación 

con lá'fase de refrigeración o solvación. Par ejemplo, sffel absorben-. 

te se aRadeiá' üná mezcla de..masa yjaglutinantecaliente, y se enfría* 

el producto, la subsiguiente elaboración con calor, tal como su frei­

dura con grasa, produce una contextura ahuecada en la-que la capa ex­

terior del producto se separa_.del interior. Tal producto es ventajoso 

como artículo aperitivo. Si, por otra parte, se añade el absorbente ° 

después de la solvación, la subsiguiente freidura produce.-qn interior 

harinoso que no se separa y permite igualmerAe,-. atites dé....esta última 

operación, una superficie relativamenté"lisa-y atractiva. Los dos ejem-

plqs '...siguientes * ilustranyésto, *" *;*: ^  .f -

" - -Ejemplo 5 .

SiguíendqE'^l-'prócedimiento del Ejemplo'1.,. se .enadíéronl' 2# gra
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nos de almidón de.patata,a.la mezcla enfriada de; .aglutinante y;.maáá'.'de' 

patata,; cuya mezcla fue luego sene ti ¿a .a extrusión' y ;frita, j. *"̂r-

Bí. producto final' tenía... un color pardo dorado y un centro bien 

'.. cocido. La superficie exterior' ofrecía entoncec-uña-extrusión más li­

sa y firme que cuando se omitió el almidón. El sabor .era-el mismo que 

el dé un producto preparado directamente de patata- cruda. ;;;.̂,*r;

' -;.. j ^- ri '. . / . ?  ̂*-*. .1 , Ejemplo 6 . -"-** , .;' 7 '''-"irl'

-': ... Siguiendo el procedimiento del Ejemplo 1, se añadieron 26 gra­

mos de almidón de patata a la mezcla.templada de aglutinante y masa de 

, patatá, cuya'mezcla se enfrió luego y se frió^ ;7 7"" / ̂  "-7

7 El producto final tenía un color pardo dorado, un centro'bien 
cocido y una contextura ahuecada. La superficie exterior mostraba una 

suave extrusión y el sabor era igual ál de un producto preparado di­

rectamente de patata cruda. .1' l";;!'*"'.' , ' .*-r .-.,777-y' '"*-, ;

- p..;;-.. 7.77 Ejemplo 7

, .Siguiendo.el procedimiento del Ejemplo.1, la mezcla de éter di- 

metilcelulósico* y masa de patata fue enfriada, reducida a pequeña bo- 

' laŝ  y configui-ada y. prensada para formar, .piezas:Redondas;. 

un. tamaño aproximado al de la patataala, inglesa corriente. Seguidá- 

mente se frieron estas piezas en aceite de semilla de algodón satura-:' 

do, a una temperatura de unos 193^0 (38OOF) durante un período de 4 

minutos. ** - ..* .... ... - "y-

El producto retuvo.su forma durante la freidura y se tornó cru­

jiente. Tenía el aspecto' y sabor de una. patata a .. la* .inglesa--preparada'. 

...directamente de dicho tubérculo crudo.f ... .*. .;:...'7'"'f,î *.* '

* *' " Ejemplo 8 i .

Se mezclaron conjuntatnente 80 gramos de ralladuras de patata, pa 

sadas a través dé una criba de 20 mallas, patrón estadounidense, 20 ..

gramos de patatas en cubitos deshidratadas, pasadas,a través.de una 

criba de 20 mallas, patrón,estadounidense, y 6 gramos de éter dimetil-
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- :[ celulósico de una- viscosidad media de 8 .0 0 0 cps.

i j 7'7_..."""" 'A est.a mezcla, se. añadieron "200 crn̂  de - agua, a una temperatura de 

77¿ 60éC (1 4 0c?) aproximadamente,: amasándose la mezcla durante un perio- 

r. do de un minuto con una mezcladora. Hobart funcionando a.escasa velócj. 

' j gdad, 60 rpm. 'Luego se%'áj o - ̂r ép.osa3?'--lálmézoia durantervários minutos 

-̂ r̂ L'p.M.a':.'ásegurar̂ una'*'oomple.t̂ #oÍiÍ<ir§tá̂ íón" de -das' partíoulas-trituradas 

t."'.'̂ -";deŝ .-i<̂ atadas.., Desp.uésgde'la, rehidratación, se enfrió en un refrige- 

farador a uiia. temperatura de unos -1OSQ (5 0SF). Siguiendo -el procedimien 

to expuesto en el Ejemplo 1, se-efectuó la extrusión de,la mezcla y 7 
- se frió. .  ̂ . ' - .

"7 ''""'El producto -tenía '.nu7 agmád pardo dorado uniforme¿1 .

.un* "interior.. blanco. - per 0.;..%̂ - tofo* y'poseía, .unltipioo y agradable aroma' 

de patata. '"'77.7.̂.-.:.... - - -  '7i 37'7'7 ' '7:.r;'777: r:7....7:7-' 777-7 ' ."7.7"7 '' "-'7:77777 -. :7'"-.7r: 

1,.. "7-'- "' "'-'',7. ,̂7. " . ....;.r7"-2 7 - 77

Siguiendo el procedimiento del ;Ejer¿íplo 1 ,.. se formó una mezcla 

d e 8 'graMos. de éter: dimetilcelúlósico don 58 0 gramos- de masa de pat 

tata, 330 cm^ de agua, caliente a 6 5 ,5 BC (1509F) y 60 gi-amos^de Mri- 

na de maíz, cuya mezcla se enfrió a 1 OSC ^O^F), añadiéndose luego 5 

j! .gramos de almidón de patata. Seguidamente se efectuó la extrusión de: 

j la mezcla, y se frió. - * . - .: .'7-7/7'' 7 7 7:". '.7 / 7  - '''Ú7 -:.- r;77 7 '-'l'77

j{ 7 El producto^final tenía una forma y contextura .excelentes. El .

¡sabor del maíz no veló el sabor de la patata. El colorara pardo.do­

rado y su centro , tenía un aspecto harinoso bien cocido. 7. '7
' " ' ' . . --7 . Ejemplo 10

Siguiendo el procedimiento del Ejemplo 1 , una muestra de 8 gra- 

. mos de éter dimetilcelúlósico se mezcló oon 58.0 gramosgde masa de pa-, 

¿tata,"330 cm^ de agua'caliente-a 6 5,5 c C (1 5 OB F).'y''80...gra¡nos de hari­

na de. soja. Se enfrió la'mezpla a '53 C (4 1c F) -y"sédanadieron 5,gramo^ 

de almidón de patata. "Seguidamente se ".efectuó ia extrusión de '.da ..mez­

cla y luego se frió... .7.7. .7.7 7/ - .- / 7-. 7" 7..,7 7 " . ; .77g''; .7 ...-

, '77.'' K. t*" , '
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¡ ' El-producto final tenía una forma y  contextura excelentes. El

¡ sabor de la soja no veló él -sabor de la patata. Su color era.pardo (lo 

! rado y los centros tenían'.'un aspecto harinoso bien cocido.'

' .EjemoTo 11

Siguiendo'.el .procedimiento dél. Ejemplo' 1,'..se'formuló-una mués-'

L tro conteniendo un gramo de'*eter-'dimetilcelüÍósioo mezclado con 1160.

'-'''gramos.. de;.lma.sa'''der.'patatá'-'''Óá,íiente',':̂ puyá.':me;zóla';.'.̂ ^

('45° F), se configuró en una bola de-un tamaño aproximado ai. .de una 

patata para- - cocer y se frió.' El producto retuvo - su- forma durante.. ía . 

.freidura. - - /-'--E  ̂ .,.1 '-""'.1-'-'

\ 'El producto final tenía uñ .'color pardo dorado. Su superficie ex- 

, teri.or "se sostenía por si misma. Al cortar'la masa,, se observó que el 

' centroide la pieza tenía. e.l sabor y . contextura: dó'úna patata cocida 

...prepárAda. directamente - de este tubérculo crudo. . El aspecto, del produc 

to en su conjunto era muy similar al de una patata cocida./. I.. ,.. '' . .'.i. 1..

' *' Ejemplo" 12

. - '- Se cocieron! 65 gramos, deuharina de maíz en 660 cm3 de.agua hir-,

¡i viente durante un período de 30 minutos. Luego, se añadieron 8 gramos  ̂

:: de éter ¿imetiloelulósico de una viscosidad media de 8.000 ops., cu- 

- yos ingredientes se amasaron en una mezcladora Hobart per. espacio de 

l¡- 10 minutos - a la velocidad núm. *2, . de 1 $6; rpm. La mezcla fue enfriada 

a una temperatura aproximada a 10c C (5 0  ̂F). Luego se efectuó, su ex—, 

trusión a través de una chapa provista de aberturas de 64 3 mm. l/4 

de pulgada,), precipitándose en aceite.de semilla - de algod óns aturado 

calentado a una temperatura de unos"!$3S C  (38OB F). El producto; fue; 

frito durante unos 4 . minutos, - reteniendo, su {forma dúrant e' esta.opera-
\

cion.

- El', producto final' tenía un - agradable sabor a' harína'"-d.e maíz con 
una firme superficie- exterior que -era algo dura con esquinas, redondea

das. ' ' -- ; ..
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Ejemplo 13 .. ...

... Siguiendo el procedimiento" deí Ejemplo 12',"'"se cocieron 165 gra- 

;.. mos.de 'harina de .maiz :en 55P ;om^ ..de. agua, hirviente por espacio de 30 

minutos. Se . anadiaron .8 gramos de éter dimetiloelulósico y l.os. ingre­

dientes fueron mezclados y enfriados a 10S C(50SF). Luego sé agre- 

'garon 5 grados de almidón de patata en una mezcladora Hobart a la . 

.velocidad núm. 2, 1$6 rpm., por espacio de un minuto aproximadamente. 

Se efectuó la extrusión de la mezcla y se frió. Bufante está opera­

ción el producto retuvo su forma. ' .

- Eí producto final tenía un color pardo dorado y un agradable sa 

bor a maíz. Su superficie exteriormostrabauna firme y suave extru­

sión. La formaera la de una fritura al estilo francés muy regular..

'.. "..4- . Ejemplo. 1 ̂  - .. .... .....:.

- Se coció.una muestra de 1 i60..gramos*' de zanahoria fresca en va-*

. por de agua , a 'la .presión atmosférica - durante un período de unos 45 

¡. minutos y luego se.desmenuzo'al"'támano del arroz. Se ágregáron 8 gra-. 

mos de éter dimetilcelulósico y se amasaron los ingredientes calientes 

' e¿ una -$ezclád<ya,.*Hobárt a escáSa velocidad, 60 rpm. , durante un peric 

do de 2 minutos. Luego sé enfrió la mezcla a una temperatura de unos.

 ̂1 Os C (506 F),. se efectuó su extrusión a través.de una chapa provista; 

j de aberturas de $ ,5 mm (3/8 de jpúlgada), y sé precipitó en aceite de L 

semilla de algodón saturado, calentado a una temperatura de unos 193^0 

(3803 F). Se prolongó la freidura durante 4 minutos, durante cuya ope­

ración eí producto retuvo su forma.

El producto final tenía un color naranja claro. La superficietex 

¡-tericr-'iê  se . sostenía-a- sí mistia. El centro era blando y

'tenía¡;un;*'aspeptO''-''Copi'do..' . h ú m e d o . -'1:- '

* r; Siguiendo los procedimientos expuestos- en el: Ejemplo 14? se pre­

paró-una mezcla de 11 60 gramos de zanahoria desmenuzada .al -tamaño del

rf
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' arroz, 8 gramos de éter dime til celulósico, enfriándose esta mezcla y.,

.agregándosele 2 0 .gramos de almidón de patata. Luego se efectuó .su ex­

trusión y sé frió. .Durante esta operación' §1 prodnct,o-retuvo su forma. 

El producto final tenía un color naranja claror Su superficie e3 . 

' terior se sostenía a sí misma y mostraba en general una extrusión sua-

. ve. El centro de las piezas tenía un aspecto húmedo, blanco y cocido.

-Ejemplo 16, ..........

" Siguiendo los procedimientos del ejemplo 14r ss formuló una mez­

cla: de $80 gramos de zanahoria desmenuzada al tamaño del arroz y 57 

: grataos de harina de maiz seca y 4 gramos de éter dimetiicelulósico, es 

}' .ientándose-a una .temperatura de -829 C..''..(l80B F)'"'y. enfriáhdo'ge.' iue'go.*.ai*

.. .lös C..(-50.C..y). Seguidamente sé'efectuó la extrusión del. producto y eé.

-'frió, reteniendo''durante esta operación su forma. " .

. El.producto final-tenía un color .naranja nlár'o. Su superficie 

exterior se.sostenía a,sí misma y mostraba una suave extrusión.-El cer 

tro era húmedo y blando y tenía un aspecto bien cocido. -

. Ejemplo 17 -*

Siguiendo los procedimientos del Ejemplo 1.ó, se formuló una mez­

cla de 580 gramos de zanahorias desmenuzadas al tamaño del arroz, 57 

gramosde harina:.de-maiz secay"4 -grámosdé éter.dimetiicelulósico, ca. 

lentandose a una temperatura de 82 e C (1809 F). Luego se enfrió la mez 

cía á 109 c (5 ÓB F) y se le agregaron 10 gramos de almidón de patata, 

efectuándose se#^idämen'te' la -extrusión de la mezcla final y su freidu 

ra.. El producto retuvo durante esta última operación su forma. "

El producto final tenía un color naranja, su superficie exterior 

era firme. y..suave .y . El .centro era blando,. húmedo 

y de ,ím%sgî tq,;.bien:-'.pppi'dp. * ' " .

y "  " Ejemplo 18 .

Después dé preparar u^meéclar/húmeda añadiendo 82,5 gramos de 

háriha.de. maiz con 275 crn̂  de agua hirviehté, retirar la mezcla del



...

27 -

J O

i 5

*20

25;

' calar y afiadir 4 gramos de éter'dúnetilcelulósico,.se enfrió la 
mésela a 10s C ($0i F), y se pregaron 1.0 gramos de almidón de pa­

tata. Luego se dividió la muestra. ' ^

A 100 gi'amos de esta muestra, se añadieron 10 gramos más 

7 ' de almidón de patata y se presionó la mezcla, a una forma análo­

ga a la de la patata a lainglesa,friéhdose.. Durante.esta ope- .. 

ración última, el producto retuvo su forina, presentando final­

mente un color pardo, claro y-una consistencia crujiente y se-,

A otros 100 gramos de esta.muestra se le añadieron 5 gra­

mos de harina de trigo y se presionó la mezcla a la forma de la 

patata a la inglesa, friéndose luego. Durante esta última opera­

ción el producto retuvo su forma, presentando finalmente un co-,

-y- lor ''pardo claro y' una; consistencia .crujiente y . sepa.

A 65 gramos- -déi.leí-i^édtral.ete^ad'ieron 4  gramos., de .háriná..* 

de maíz-seco y se..presionó la mezcla a ..la forma .de'la'patata a 

la inglesa, friéndose engrasa abundante. El producto retuvo su 

. forma durante esta última operación y finalmente mostraba un co­

lor pardo claro y una consistencia crujiente. ...

- .. .Ejemplo 19 -- ' -"< 4;--'

- Se moiíó'funa muestra 'de. I.65. gramos de-alubias Great... Northern 

- secas, que se paso a través de una Criba de 30 mallas."Este vege­

tal finamente dividido se anadió luego a 5 5 0 de agua hirvien- 

' -te,.. . agregándose -luego 8, gramos de ét¿.dim#til'oblu*loáic^ y--an!a-f.- .j.fr: 

1" sánd0gé''lps.,ir¡grediehtés5'en._.û  en . -

. funcionamiento a la velocidad número 2, 126 r.p.'m.i durante - ' 7

un período de dos minutos. SeguidaDtente, se enfrió la - - - .

..'Mkb

30

.
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mezcla a una temperatura de unos-109 c (50$ F).

La mitad de la muestra fue sometida a extrusión a través de una 

chapa provista de aberturas dé 6,3. mm. (1 / 4  de pulgada) y se precipi­

tó en aceite de, semilla de algodón saturado. Calentado a una temperatu­

ra de unos 1 $3^0 (^809'F). Durante esta última operación las piezas 

conservaron "su forma. .

El. producto-final tenia un color aEiarillo, su f orma, exterior era 

firmé,y, moa traba una. suave extrusión, aunque algo redondeada y .dura.- 

El interior era blando y consistente^ y de un agradable sabor.

. ; La-, otra mitad fue. presionada a le forma de la patata ingle sá y 

frita en grasa'-.abundante-- pro'du'et^final'' teYtía un color amarillo . 

y un" .acentuado" sabor a alubia muy.agradable, si endo décontext ura cru- 

jiente y seca. - . ... j... ' .."

; . Ejemplo 20 - 1

Siguiendo los procedimientos del ejemplo 1$, se dividieron fina­

mente guisantes secos Ferfection No. 112, se mezclaron con agua hir­

viendo y se-agregó éter dimetilcelulósico. Luego se enfrió la mezcla 

a Í0& C (5 0 s F), efectuándose la extrusión de la mitad y friéndose.

La otra mitad recibió.la forma de patata inglesa clásica y se' frió. " 

Durante esta operación última el producto retuvo su forma. La porción 

que había sido sometida, a. extrusión produjo un artículo seco, suave y 

cuadrado de color verde. La mitad que fue configurada según, la., forma .d̂  

la patata a la inglesa produjo un artículo de contextura harinosa y de 

una consistencia particularmente crujiente. " - y

" .. . - - Ejemplo 21 , "i. ...i'.'' 'r

Se cortaron en tajadas pimientos acampanados verdes, formando una 

muestra de 500 gramos y s e  sometieron al vapor dé agua durante un periĵ  

do de. 30* minutos. Luego se amasaron en una,;.pasta. dura,, incluyendpyla"'- . 

piel.-Después'de recalentarse a .7Íse (j óOS F), se agregaron 8 gramos 

de éter dimetilcelulósico' de una viscosidad de..8."000. cps. 'La mezcla .
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fué"amasáda durante un minut o.'éh m a  mezcladora Hobart,. movida a la ve 

licidad núm. 2 , 1$6 rpm. Seguidamente se enfrió la mezcla a 1 U"C (5 0 BI')

- -se efectuó su extrusión a través de una chapa provista de aberturas 

Jdé '$J5- ('3/3 ' d ^eóipiíó' e'n̂ á̂

algocLÓn saturado a. una. térnpératuráfdé^

frió durante 45-- segund0s. El pr.óducto. 'ratuvo. su- forraa curante. esta opd, 

ración 'última. . 2 ,.r

... j- - <.rEl producto "final tenía...un color ;pardo.<oscuro,. su ''superficie, ex­

terior se sostenía a sí ndsma, - aunque /algo .dura debi'dóiai.'ías' páf t í ^  

lés de piel, los'centros eran blandos y, el sabor erá.el de un,cimiente 

frito preparado directamente"del producto crudo.

.2 R, Eiaiiblo 22' .-'*

Se sometió al vapor de agua una muestra de 250 gramos de col bla 

ca picadaj durante 45 minutos:a.la presión atmosférica. Luego*fuá ama­

sada y desmenuzada al tamaño del.arroz formando una masa finamente di­

vidida. .Después de recalentarse a 7 1 (1 ópey)^ ge agregaron 6 gramos' 

de éter dimetilcelulósicó de una viscosidad de 8.000 cps. La mezcla ' 

fué amasada durante un minuto én una mezcladora Hobart accionada a la 

velocidad núm. 2, 19 6 rpm. Seguidamente se enfrió la mezcla a-tpBO; (50^1)^ 

se efectuó su extrusión a través de una chapa provista de aberturas de 

9,5. mm* (3/8 de pulgada) y se precipitóen aceite dé semilla de algo­

dón satui'ado calentado a úna temperatura de unos 1 9 0,5^0 (375^F), fien 

dóse durante 45 segundos, durante cuya operación el.producto retuvo su 

forma. - - . ' . - " ' .. "

El producto finalera de color pardo oscuro, su superficie exte­

rior se sostenía a s í  misma y e l  centro^éra blando. El.sabor era; el de 

la col frita, preparada directamente del producto crudo. f.

- "--f. Ejemplo 23 - - / '.-p - p; - : "

Siguiendo el procedimiento del Ejemplo 22, se añadió a la masa 

infriada un gramo de almidón de patata, sé amasó la mezcla,-se enfrió
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a 7.,29C (459F) y se frió,,, durante operación el producto retuvo

su forma. , ..1'........... ' 1-1'

"" E l  producto f in a l  era de co lo r pardo oscuro, su su p e r f ic ie  exte­

rior" se so ste n ía  a  s í  misma y  era  suave y .f irm e , e l  centro  era  blando- 

y  e l  sabor era e l de la  c o lf r ita - p re p a r a d a  diféctam ente de l producto 

.; crudo. '* ** ' - -y  """ 'V . y  ^  "11*1-^Ir'll.-^^

ll'- '"\ 1 -1- "  ^  Ejemplo. 24 - 4;^:^ 'y::-y^^y., - y y ., . . - ; ^ : .y .

1 , Siguiendo e l  procedimiento expuesto en e 1 ejemplo 22, se sometí c

a l .  vapor de agua upa .muestra de 250 gramos de c o l i f ío r  dui-ante 3^ m i—

ñutos a .la presión;atmósferica. 1 Seguidamenté sel desntenuisq al tamaño de 

- arroz. Después delrecalentarse a 71 (1óOP F), se agregaron 4 gramos

éter dimeti.lcelülósiqo, enfriándose luego la mezola a 109 C ($0 9F), 

efectuándose su extrusión y friéndose.*' Durante esta operación ei pro- 

ducto retuvo surforma. - . - - .1

El colorrdel producto final era pardo oscuro, su superficie éxír 

terior se soteníál e sí miaña, el centro era blando "y el saboi-lerá.iel 

de la coliflor frita preparada directamente* del producto'., crudo.

' " '*' ' E jemplo *.25 í.,.-f-yy,"?,̂'r-',.,-:'̂- - " -

-.1 ' ;SigdieM'ó';el'*; procedimiento dél ejemplo 24, se anadió un gramo 

dé "almidón dé p ata ta -'a llá  mezólá*..^^riadai;.''que--f'nié!rluego amasada',- en­

fr ia d a  y f r i t a ,  reteniendo , e l producto durante esta* última operación  

,su .'-'fói^)al^.-lobRs.igúí'éiid.ose-.,en"-'él--¡uh^ .̂'-st^erf i ' O i e ^  muy suave.

"y* ..i l-Hd' producto final tenía un color per-do oscuro,''su.superficie ex­

terior se sotenía- a Isílmismálfirmemente, . .el centro erq^lando. y el sa­

bor el ¿e' la . coliflor "frita preparada directamente- dél producto,-crudo..

"*' " " Ejemplo 26 ^

A 100 gramosde compota de manzana comercialmente enlatada se 

añadió una muestra de ocbo,- grámós dé éter dimetilceiulósico de mía vis 

cosidad de 8.000 centipoises. La mezcla fue calentada a una temperatu­

ra de unos 82SC (1 8OBF) y enfriada luego aproxidamente a 1 Occ (509F).
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í Se prensó la masa a la forma de;tajada delgada y.se coció hasta.secar 

"¡..la. El producto era seco y retostado o quebradizo.,- Tenía un color, par. 

do y un característico sabor a:.manzana.

; .. . * , ..... Ejemplo 27 "---..."""'"I * "

Se molió-una muestra de 165 gramos de alubias Great Northern pa 

...ra pasar-.á través de una criba de 3.0 mallas. El...,yegetal finamente di- 

'"" vidido fue añadido luego, a ^OO.'cm^ de 'agua caliente a"65"C (1.5;0?F)._

!. Se agregaron 8 gramos.de hidroxipropil métiloelulosa (llethocel 90 EG)* 

d̂.e una, viscosidad de. SOOO ops, amasándose los ingrediente^" en una me8- 

cladora^.Hobart puesta '-ap--,funQÍqn$níiento',.a-,3.a- velocidad Eo. 2 , 19 6 rpm, 

durante ün período de dos minutos, luego se enfrió la mezcla.a una ten 

peratura de* unos,10^0 (5 0 sy).

,..' ..'..*2; 'Lá mitad de la muestra fue sometida a extrusión a través de una 

XchaÉá. prpvistalde'aberturas'!^ (l/4 de pulgada) y'se precipite

en aceite de semilla de algodón saturado, calentado a una temperatura 

de unos 1.9 3°C (38OSF). Las piezas retuvieron su forma mientras se fríe 

ron. El producto'final era dé color castaño. La superficie exterior se 

sostenía a sí misma y el centro era blando, siendo el sabor el carac­

terístico de las alubias.

- la otra mitad de la muestra fue presionada ala.forma de tajada 

¡! fina, y frita. El producto final era*̂  seco y crujiente y tenia sabor a 

i¡ alubia. ' " -

- - . - Ejemplo 28 ?

. Le seleccionaron al azar patatas Russet. de.Idaho de un contenido 

*' de .sólidos dél. .20,0 %, se pelaron, desbastaron, cortaron-en.:.tajadas*, de 

1 ,2 7  om. (l/2 pulgada) de espesor y* se.cocieron al vapor'de agua.a la- 

presión atmosférioa ..durante 30. mihutos.'-las patatas cocidas fueron des 

menuzádas al tamaño del arroz pasándolas a través de aberturas de 3.1 

! mn.. (1 /8 de pulgada), de diámetro para separar los vestigios..d^ragmen 

tos de peladuras, colocándose $00 gramos en .'una mezcladora Eob'art de
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tipo Planetary. A esto se anadiaron 4 gramos dehidroxipropii métil- 

! celulosa (methocel 65 HG) de una viscosidad de 4000 cps y se efectuó 

el amasado a la velocidad No. 2,.1$6rpm, durante 10 minutos. :

Durante.. este tiempo se enfriaron las patatas por evaporación.na 

túral'a. 35.̂ 0''(95°F). Luego* se dejó enfriar^más aún la masaa 27,5^0 

! .(82 c?) y . seguidamente. se efectuó su extrusión .usando una/, manga

po doméstico provista de una-boquilla cuadrada de'9,5 mía. (.3/8 de pdl- 

. gada), directamente.'a/un-baño de aceite de semilla de algodónestabi-- 

-lizadó,' mantenido .a 176,5.BC. (350̂ F).. . .... -'r ..

Después de' 4 minutos, las frituras alrestilo francés tenían un 

agradable y uniforme.color castaño dorado.y poseían un interior firme¡ 

bien codido y de aspecto natural. " . rp -..l*

.. Parte del producto fuá oongelado y conservado a -17,7^C; (0"F)."

' Cuándo se preparó, mediante .calentamiento "en uñ. horno ..a "OASC (40OSF)

'.'" durante unos 15 minutos, se juagó superior en calidad a los típicos.. .

productos comerciales obtenidos a partir de patatas crudas y calenta-

" /dÓs^.jde/igual .^manera. - //' . . ' .......

Ejemplo 29 - * .-'''//̂ ¿̂y/.v'-//:/*..''' — ..

. Se sometieron al vapor de agua a la presión, atmosférica durante 

15 nninut'os''péqü en os'fragmentos :d'e:patatás.. crudas Russet de Idaho, ta- 

- les como los retirados de una/típica producóión/bomeroiál. de .frituras 

' al estilo francés, en cuyo punto, se hallaban reblandecidas y.bien co- 

. oidas. 300 gramos de estas'piezas fueron añadidos a 4 gramos da.hidro 

xiprópii- metilcelulosa ..(ne.thocel 6$  H G ). de- una viscosidad de 4000.. cps-; 

y.amasados en la mezcladora Hobart Planetary, a la velocidad No. 2, 

de 1$8 rpm, - durante ̂ dos' mibutos^:" Mediante ^nfyiami'éntOi-por?évapofa.ciór: 

-sé,..r.edújo./lá/'f̂  a 46'̂ 5-9C- (,1209F) y sa.ed'e'¿ó-"re.pósar̂ laP -mezol-ar.;

//én'*lügár̂ :fr'Í'o basta que.-la. temperatura .descendió por .debajo de. 30^C 

(8$Sj?) aproximadaiaente. Luego se efectuó la extrusión de la resultan- 

" te masa y se frío., de manera- similar a';.la descrita -én los e.jémplos 1

-
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y 28, con resultados equivalentes
' ' ') í̂ '

Ejemolo 30
'Siguiendo el procedimiento del ejemplo 1, se formuló una mues­

tra de O gramos de hidroxiatil metilcelulosa (fylose WA/lSí-3 00 0) mez­

clada con 11ó0 gramos de patata, enfriándose a 203C (688?), sometién­

dose a extrusión y friéndose. El producto final retuvo su forma de 

fritura a la francesa, muy grasienta, ahuecada y con una dura superfi 

cié exterior de extrusión. Otra muestra preparada exactamente como 

la anterior fue enfriada a 108C (pOs?) antes de su extrusión. El pro­

ducto final retuvo su forma de fritura francesa y ofrecía una suave 

superficie de extrusión y un sabor muy agradable, pero era ligeramen­

te duro.

Ejemplo 31 ' ¡
i

Siguiendo el procedimiento del ejemplo 1, se formuló una muestra 

de 8 gramos de etilhidroxietilcelulosa (Modocoll-600) mezclados en j 

1160 gramos de masa de patata, enfriándose a 20^0 (688?), sometiendo-; 

se a extrusión y friéndose. El producto final retuvo su forma de fri­

tura francesa, pero era de conformación ahuecada, grasienta y tenía 

una dura superficie de extrusión. Otra muestra preparada de igual ma­

nera fuá enfriada a 108C (508?) antes g_e su extrusión. El producto'fi- 

nal retuvo su forma de fritura francesa y era algo ahuecado, pero tomó

un sabor algo raro.

Ejemnlo 32

Se seleccionaron al azar tomates franceses, se cocieron al va­

por de agua a la presión atmosférica durante 10 minutos y se coloca­

ron 5 0 0 gramos de los mismos, ya cocidos, en una mezcladora Hobart 

tipo Planetary, añadiéndose 100 gramos de dimetilcelulosa y dos absor 

bentes de la humedad comestibles, 100 gramos de almidón de patata y 

50 gramos de cloruro càlcico, formando una masa pastosa. Luego se si­

guió el procedimiento expuesto en el ejemplo 1.

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



! -riór- autosustentable, de interior consistente y con un agradable sabor

.... *

Se- han' ofrecido- anteriormente ...ejemplos .ilustrativos^:de .'la-.pre- 

formación ¿e .Reductos- de..una j variad^ -d̂

como patatas,- coles, coliflores, zanahorias, guisantes, maíz, alubias, 

tona tes y pimientos. También se;ilustran ejemplos del uso de una va- 

riedad de aditivos aromátizadores secos, tales como harina de maíz, .,

' almidón:o fécula, harina de frigo-y harina de soja,.que.también ac- . 

túan como absorbentes. - ' .. . ,. -y-'' 1 -

. También es posible y a menudo deseable la,preformación de los 

alimentos usando mezclas de los aglutinantes termogelificables. ..

. biCá finalidad de emplear mas de un aglutinante.''detérmii^do''e.s"la' 

-de aportar a la mezcla materiales que experimenten''jso'lv^ci'órb'A.mantén­

gan la gelií'ioác'i.ón en diferentes fases del proceso.o tratamiento del' 

producto antes de su consumo.' . i .' - _ -

Compuestos tales como el Methocel $0 $G (hidróxiprppil metilce- 

lulosa) experimentan la solvación a temperaturas inferiores a.3 2sC,(3 0 : 

aproximadamente y luego forman.^un .gel tras el subsiguiente calentamien 

to^ desgelificándose-de nuevo cuaiido la temperatura de la mesóla des­

ciende por debajo de unas 329C ($0SF). Compuestos tales cómo el Methor- 

cel MC- (dimetilcelulosa) e^erimentan solvación ...a temperaturas, ínférijo 

res a unos 1 2 ,5^0 (5 5 .̂ F)'"y luego forman y  conservan un gel cuando pos­

teriormente sube ia tempefatüra. . 1-:-. ,. ' J' * _ -

. Usando:,un aglutinante'tipo Methocel EG en .combinación con un . : - 

-aglutinante tipo Methocel MC en la masa vegetal, se obtiene una mezcla

que presentajdos.sistemas de gelatinización y soiyación. Cuandose en­

friadla mezcla a una, temperatura; algo inferior .*a" 32 ̂C (ypsF) y.,prefe—  

Tibíementei.a. unos 23^C ,(.72ÓF), el aglutinante tipo HG"-éxperimenta soÍ-' 

váción produciendo un lubricante para configurar y que tras.una.ulte­

rior elaboración ténnioa forma un gel parajdonáervar - la aglutinación *'
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5.- ! del "producto.. Cuando la temperatura dé; la. mezcla desciende de. nuevo

por debajo de unos 32 O.SF) ' tiene. lugar la solvación. De aquí* que

} -èÌDagl'Utinanté':'.RG'_hó'U ambien

v t é s .  , -

..' ..El' a g lu tin a n te  t ip o . MG no e n tra  en e l  proceso a lo s  c ita d o s  n i-

-veles, de temperàtur as, a menos que primeramente h ^ a  experimentado sol

- -vaoión. ;Una.vez qué el.producto ha sido conf ornado y* tratado . térmica-'-

mentones sin embargo congelado''Ordinariamente. Tras, su congelación, .'

¡¡ se produce la  so lv a c ió n  d e l a g lu tin a n te  MC y después de un u lt e r io r

i! oalentatniento. se  forma un g e l  que mantiene- la  firm eza  d el producto a

tem peraturas .superiores. a unos.-1 2 5̂ $Ĉ  (559F). Por co n sigu ien t e ,y e l  iné

c id e n ta l-e n fr ia m ie n to d e lp r o d u c to , comò à ve ce s  ocurre entre su- calen

tam iento y  consumo, no tendrá como re su lta d o  un in d eseable  ablandamien

..to del mismo. _f - ''.;r ' " '.. -.-- .,'7̂

7.; .: -;Para'tlustrarl.la..'iñtera.coiÓn- de'.'. las mezolas de aglutinantes, se, .

enumeran, en la Tabla I'las fases 'de la. operapión y el'estado de los

í -aglutinantes. '' ' .2 .-.q

-, . ' Tabla! q..l'.̂ '-''.

!. . ; ; ̂ . .. Orden: de solvación y gelifioación.de agluciantes, mez-
.''' ciados cuándo se configura la.masa vegetal a 2 3^C(7 2sF)t '

Fases' en. la formación " - ' .. *
' del producto ' .., ' 90 HG ' '. MC4000

. Mezcla, del aglutinante., con -- !'
: masa de c a ta ta  c a lie n te  humedeoimiento '*"" - humedácimiento

Enfriamiento a-233C (72-9F) sóívacion

Extrusión a 2 3SC (7 2BF) lubricación de
- ... 1.-5 " . v-q. ,55- la masa , - : -

" Freidura .; . 5 ^ - 7  , gelifioaoión .

. Congelación .... solvadión

''".-'Elaboración .'térmica''" de,... y'-**'", q- 
"ababadO'. .gelificación
Enfriamiento a.la tempera-..''. -.y_ - 7-

--tura ambiente durante . '
servido '  ...  solvación !

so lo  1 ig e r á  s o lv a -  
ción .. , .y . ' - . -

7 5 inactivo 7. 

'inactivo, 

solvación

-. gelifioación

retiene la gelifi- 
oaoión. " !

^  ,.5
^1,"

í-ir "

^5'

i ' j-qq.-q.

. 75
f.

' " 5

J]'J "

'  ̂

''*5í5r

? ***'

gl 

5 ' !

4̂ * f*v \ }G' ' '

'' '"'.f/k'' V.
".t

'

r-M ̂  
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.j - Los aglutiuan'':es Mathocel- tipo.. EU' exhiben también algunas -pro-

1, .piedades de lubricacion y - extrusion, pud'iendo' sér por 'consiguiente de,

! seabie incorporer este aglutinante en la,mejbcla, ' aun'*cuari'do la masa ve 

*"getal haya.de e.nfriars.e..a;.una' temperatura;.iiriferi'61'a unos 1?,7-C (55*F) 

! "' antes ..de su conf orntacion, * y..-'é 1. tip'o MC . es- -el agluiinant.e del "que , de-

- :!pé'ndé el .mantenimie.nto.de la.; f iy.!geza,̂ âelt'-i&.odi3P5ç<.dutà̂ te.sui-sub.si-
guiente.,ela:boraci.6n,:t'érmicai.rEb' 'ia . Tabi^ el orden de' sol

.l.'vRciôn^gelificaoion-.en este caso.

Tabla II

- 'i Orden de solvución y. gelificación de aglutinantes, mezcla, 
- : dos cuando se configura...le. masa vegetal a-1 O^C Í50- E) *

: Fases en. la formación del ur oducto. - :: 9Ó IIG „

¡'Mes cía. del aglutinante, en la ma.sá 
} caliente de :pa*tata 1* iif .f rl . ' --- - 6

i .Ehfriamieñto a 1Q6C. ($00?)

Extrusión a 1 O.3.C.' ($ 0.s.F.) ' ' J-'...:

'1 Freidura-' 1"',- .""'.lili"

Congelación El"- '''''il:. 6

Elaboráo.ión' térmica *de. acabado'-;..'l

'-Enfiiamientó a. la temper'atürá...;'$É-. '/.i:!';,? " 
liente 'durante"e 1 servido. '. solvación

MC 40Q0

huinedécimiento humedeeimien-to

solvacion

lubricación

gelificación

solvación'

solvacion

alguna "lubrica­
ción

ge lii'i'cácion̂ ' 

solvbJC'ión;.'",ti.' 

'geli'íi.cación,.

retiene lá..,..ge- 
-llfioación 1 i

' Seguidamente se ofrece un ejemplo ¿el Uso de la s me ¡z el as de gé- 

les de Methocel en la-preforma,c'ión de patatas fritas a l'a*Ílancesa¿'.-'-'E-. 

; - . ' Ejemplo 33 .. . * .

Uso de mezclas de aglutinantes de Methocel'i - f ,rip- -ilEl;i,.. g

Se seleccionaron al asar patatas Russet de Idaho, se pelaron, 

cocieron al vapor.ide agua a la presión atmosférica durante un perio­

do y seguidaiaente se amasaron. A muestras de 1.160 gramos de las pa­

tatas amasadas,calientes se añadieron 5 gramos de sal para su condi­

mentación y 4 gramos de glucosa expendida bajó'el.nombre comercial de

^  ̂< .
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j "Cerelose" para incrementar elgrado .de doráiífiento. - 

¡ Luego se añadieron a las muestras mezclas de éteres dimetilce—

i lulósicps y éteres de propilénoglioosahidroximetil.celulosa, móstra 

dos en la Taba III, enfriándose las muestras a uña temperatura de 

2 3,8^0 (75SF) aproximadamente y efectuándose su extrusión a través de 

unachapa con aberturas cuadradas de $,$ mm. (3/8 de pulgada). Las pa-

t-tatas sometidas a' extrusión'fuépon vertidastén aceite de -semíl-La de al-- 

! gódón saturado y calentado a una temperatura de 190,5 ° C (375."F) duran- 

i te* un período de -45 seguñdos.' El aspecto exterior de las piezas era el 
de . laltípica fritura francesa, 'feteñíendo su fornia* durante- la freidura 

Se congelaron las muestras y- friéron le nuevo en aceite de.semilla de - 

algodón satur-ado, calentado a una temperatura de unos 1 9Q.,5 ^C (375-F) 

durante un período de 45 segundos, Enla-TablalII se señala el aspec­
to de... la superficie sometida á ep:trusión y del centro del producto fi­

nal, en cuya tabla sé expresan igualmente las mediciones del"grado de 1 

.clándura o b se rv a d a s  después de.- que- las piezas de pa.tata habían permane 
ciào- a" ía^ te m p e ra tu ra  a p ib i 'e 'r iá .u r '^ n ,t¿ '-.-40m í'nütp.a,*tvÉ*s-;§^.frpidur*áí-f-iir
nal.Estas mediciones se efectuaron cortando el.'extremo-de la pieza frn

í'rta'''lâ;ia. franoësa,.té.stab.léçi.endO''*:.mi-,oont'a:ô'to de un-penetró- r

. metro, con^el - centró 1 del extremo cortado' y midiendo ' la- fuerza neoesária ̂ 

}..pararfintró''(iücir.=...'.la'-' s#da-; enfìa -piez^ .encuna:'distandié

' . n a ' d á . . " - ' : . . . f f - - ^ f ' ' " ¿ t ' f ' f - ?

.fyablá^IÍ?''f '"'f'ffy.'

'..Mez¿las'*de g-eles' . aspecto extrusión *'. Medición-con Contextura. según 
... "-"'"-"."f" d'-- * bene'cr'ómetro. 'a'-nc'éciáoiónñbunáiL

90 HG,- 8.000- 1 g. Ibuenóp ligaramen- --i 40,35 . -. exterior crujiente
M C  4Ì00Ù,. 4 - g."'iA. "'-..te ¿urof . * .-f-'--  ̂̂.'.'..fff'.'a'Ay'j'dû
"'t.-f'.'f'' ' f''r*f-ft; " riñoso y húmedo l't
90..HG,,;8.0Q0r bueno,- ligera .1 5 ? 1 0 '; exterior - crujiente
2,5 g duro -f --"ff'f::-.. ..'-r;'t'nf interior húaie do y' :
'MC,-4.000-2 , 5 g" - .''-''f''' . ... harinoso .- -

90 HG, 8000 - - - bueno, suave, f ; .... " ... 10,15 ' exterior - de -suave
4ë* "'f f extrusión, interio^
LC, 4 .OOO - *: ' -f n f " . f . ' húmedo*,.''menos bar'i--
'-1 g." ...... "... '   "..... f ... ''"y.nbsb.rf--:..''y''.'2'2ty2̂ .-'̂



1 " Según puede verse pon las indicaciones dpi penetrómetro^ l.as.pi^

-¡ zas., que contenían mayores cantidades'de étéies dimetilcelulósioos eran 

¡ más firmes a la temperatura ambienté ' qué aqueía.s que'' contenían"menores.

- ..cantidades,: Se supone que. combinando' de ..esta manera- los .aglutinantes, - 

se,puede .'mantener a.''cualquier..nivel predeterminado la calidad del" pro- 

. ducto entre el momento de la freidura y. el del consumó dél mismo..

: En unavariación del.presente-proceso, es posible usar el agluti_

nante solvatado y .el alimento mezclados antes de su geliflcación, como' 

.¡¡ producto, alimenticio extendido. En este caso, - no habría extrusión y " 

podría extenderse el producto a mano en cualquier superficie adecuada, 

tal como pan por ejemplo, y elaborarse con' calor .para producir un ar-.-: 

...tículo'decorativo^ Así, es posible.'í'ormar elementos deó'oráilvos de fan 

-tasíaque sean, ai mismo,tiempo "cpmestibléá"''y conservar su. forma artís­

tica "'por gelificaqión mediante elaboración térmica.- yi-.-:

Es evidente la pos ib ilidad -de real iz ar muchas co mbinaciqnes de 

alimentos.y aditivos sin.apartarse del ámbito de esta invención,. como.

' asimismoila. de introducir"muchas variaciones en "la Combinación de téc-r.

¡' nicas, aditivos y formas,, -para 'piodéoirlárt.íoul_ps dotados ds cualidades 

¡¡.-partioulares, tales- como patátas'..e,.. l'g".í̂ íá9§/'¡.'h'0'jaldres,:'#pitüráa'-&í 

¡ estilo;iráhpe.s y-' artículos ojci.dos simulados, sin salirse de las ense: 

hanzas. de esta., invención. *'--1' .'

N O T A

En resumen la Patentede'ihvenoión cuyo registro se solicita, r$- 

caerá sobre las .-reivindicaciones siguientes: .. ; - -- 1

Proceso para ia ureparación'-de un producto alimenticio, que 

comprende la provisión'de un alimento desmepuzadomézcl'ado a un-ragluti 

nante termogelificable, la provisión de.úñá humedad.to^al,en la mezcla 

.su'á'̂ aiióialmeñ.te.qpo..' superior al .contenido:- de huraedad^del. -alimento-natu— 

ral, cuya humedad ̂ produce 'el humedecimiento de. dipho aglutinante, la ' 

solvación de este dentro de.la mezcla para.asegurar un sustancial entre 

me z cía d. o de 1. a*glu t i nante y 'el - alimento, y el empaquetado-del producto

1



2s.. proceso para la preparación de un'producto, alimenticio,-que 

i comprende: la cocción y desmenuzamiento.de un alimento, mezcla de un ' 

aglutinante termogelif icable con el rnisAté, ' hurnedecimiénto' ¿el' agluti". 

nante Con agua, teniendo la mezcla'una humedadtoialno'superior'sus- 

tancialmente al contenido en humedad*del alimento natural, la solyá-r 

ción del aglutinante dentro de la mezcla para asegurar un sustancial 

entremezclado del mismo con el alimento, y el empaquetado.-

3** Proceso para la preparación de un producto alimenticio, que. 

comprende la cocción y desmenuzamiehto de un.alimento,;mezcla:de un ,-;.*- 

aglutihaiite. térmogelifi,cable ,cón el mismo, humedecimiehtp del aglúti-.. 

náhte con agua, . .teniendo la mezola una hu:aedad total no superior, sus- 

tancialmente al' contenido en humedad"del alimento natural, lasolvá- 

oión del aglutinante dentro de la mezcla..para asegurar un sustancial.... 

.entremezcládo del mismo, con. el aliméht.p, conformaoión de la mezcla a * 

uha configuración prédeterminadá, tratamiento-de acondicionamiento a- 

"úna. firmeza.de retención de*'la forma, y empaquetado. —  *r ---

.4.R..Proceso de preparación de un producto alimenticio, qué com— ..

prender la cpcción-'y desmenuzamiento 'de* un alimento,ImemclaJ,.con al mis- 

.mo de., un aglutinante' termogelificable, "humedeoimiento'del aglutinan- 

,té. con agua, teniendo la.mezcla una. humedad.*':o:al sustancialmente no... 

'superior al.' contenido de -humedad del 'áli.'iento naturaí, conformación 

de la mezcla en"una forma' predeterminada, solvac'lón del aglutiíia'nt.e . 

dentro de. la .rezóla para asegurar un suctancial entremezclado del - 

aglutinante con 'el .alimento*, - tratamiento: pa acondicionar' la firmeza 

,dé retención.de "la ..f orma.,. y .:empaquetado. y ú* -úf; ,1

r r 5 .3.: Froceso pé'ral-Íd*'prepar.ációñ. dé:.un*'prodúctó;:;al.-M 

co reprende la* co c.ci ón'.;-y-"' de^m^ nuz ami en to de.. un' aliiaentp, me z oí a con' el , -* 

mismóúde un.'aglutinante termogeiificable, hu'medp.cii'niento del. agluti- 

naat é.*n pát aguay út en iendo,- la .'mez,pla,''''dma'; 'mékcla^Q.táí ̂ u s ^ ^ e j u ^ e n ^  ' 

no; superior al. contenido de * humedad del . alimento natural', la confor- '- * 

maoión de la mezcla on una configuración predeterminada, tratamiento ,*
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' .- - -]. der acondicionamiento para una firmoza dé redención de la forma, la sol 

- jvación del aglutinante dentro de la mezcla para iasegurar un sustahcial 

ij entremezclado: del mismo con. el aiimê nto,.. produciéndose dicha solvación 

, ' cronológicamente entre., el -humedecimientó del aglutinante y el citado .

tratamiento del producto configurado,, y el empaquetado. ! ...

J ' 6^1'prooéso para.jla. preparaoióR. de un producto alimenticio, que 

1 comprende la-cocción y desmenuzamiento de un alimento,.mezcla con el 

¡. mismo de un aglutinante térmogelifloable, huimedecimientó del-a-glúti- '- 

nante"con' agua, teniendo la -me'é'clá-.uRa". humedad, .total' ..sustancialmente . 

no superior'al....oontenido .de humedad del alimentó natural^ la coRfor-1' 

maoión de la mezcla en una configuración predeterminada, la solvación 

del aglutinante-dentpo. de-la mezcla..para asegurar un sustancial "entre­

mezclado del aglutinante oon" el--alimentó, produciéndose., dicha" solva-. . . 

c.ión cronológicamente entre él 'humectacimiéntp'"d-el .aglutinante, y' el. ' p. - 

citado ..tratamiento-déí productoconfigurado,. incluyendo este trata--. 

miento el calentamiento-del exterior por lo menos del producto para * 

establecer una retención de la forma, y el empaquetado. - ¡1""' -

7^. Proceso para la preparación de un producto alimentfció, que* 

¡comprende la cocción.y desmenuzamiento de un alimento, la mezcla con 

¡el mismo de un aglutinante termogelificable seco, el humedecimiento - 

'del aglutinante con agua,-teniendo la mezcla una-humedad total sus­

tancialmente no superior al contenido de humedad del. alimento "natu­

ral ,... la solvación del aglutinante dentro de la mezcla para.asegurar 

un sustancial entremezclado del mismo con el alimento, y.el empaque­

tado.---*-"'. .. — ..  ........'i.

.. 6^. Proceso-"para la preparación de! un producto álimonticio, que;*.' 

comprende la co cción -y desm'enuz ami ent o*., de . un - -al'iment o para prpdu oir - ¡* 

una' .masa hume da. y bal ie Ate, ..-'.l'a.. mazóla...con 'H'a mismaJ'd-e* uh-aglutÍRan té *;.'r 

termogélif icablé,'.'̂  del aglutihanté'.̂ .oo.n.. la hüineda.d'JYro;

.senté en la masa caliente yhúineda, teniendo la mezcla una humedad to- 

tal sustancialmente no áuperior al cont enido d.e humedad /del alimento '

&

¡t í



*j''nada,*;éT tratamiento '-dé''''ábóhdioipn^iéhtp;-,da;;.l.a*tÍ^me^.%e^'.retención 

j-d-ef lá' forjüá,'- -l.a.'"s¡ql'yación "'de¡L'*.aglútin̂ ,h!t:'e..4e#rjD",4$ -la idéz'ola...para asê  

yg'urar <un sustancial entremezclado del. aglutinante.. con..-elzaliinénto., pror 
zduciéndose-da cha-r-sol-vación-; .cronológicamente -.entre .el humedocim-rento del 

"-'aglútínante y el referido tratamiento ¿el producto configurado, -y el. - 

. empaquetado. . - . - t " - - j  ''yí p,,.. ; Pypjr.. ---Pr-r

. El proceso de la reivindicación 5). en el que-'el .aglutinante' -

.t'erRíogelifica-bl.e' tiene-,.la siguiente- f órmula' general!.

én la que R, y Rg están escogidos, cada uno, del' grupo consistente.

en hidrógeno, alquilo e hidroxialquilo, y  en la que por lo menos uno 

éntre R, R^ y .Rg está escogido del grupo consistente éáÍe^loyy.?ú¡^IÍ,9t.

103. El . proceso de la reivindicación ̂ , en el que el alimento 

puede ser elegido del grupo consistente en carnes, vegetales, frutos 

y mezclas de los mismos. ' - .

11 a. El proceso de la reivindicación 5, en el que el aglutinante

termogel ifi.cáble es un éter dimetilcelulósióo, y en el que la solvaoiór

!j se lleva a cabo mediante refrigeración de la me:,cía a una temperatura 

inferior *a 1.2 ,79C (5 5 sy). . ; - r . y  ..' . . ;

... - - ,'.1 2 s. '.Ei proceso de, la .reivindioa.oión 5 , ̂ en el .qué él aglutinante

.te.r.mqge.lií'ioabÍ'é es un éter -de - hidroxipropilmetilcelulosa, y en el-que 

..la; solvaoión 'áé lleva, a cabo, enfriando -la' mezcla a una temperatura'in­

terior a.'3'2,2C-C, ($o.sF).'.; .... " ..- ..

- 1  3 <̂ Proceso para la preparación de uaproducto-alimenticiq,;qué. 

comprende la provisión de.un alimento.deshidratado y desmenuzado, "la 

mezcla con el mismo de un aglutinante termogélificable, la provisión 

de una hutnedad total en la mezcla sustancialmonte no superior al conte-
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nido de humedad, del alimento natural, cuya humedad producé el humede-

í cimiento del aglutinante, y,,.la re%idratación del referido .alimento,  -

i solvación del aglutinante dentro de la mezcla para' asegurar unsustan- 

-í cial^entremezclado del.mismo-con el alimento, y el empaquetada de éste 

" .1 4 8. Pi-oceso para la preparación de un producto alimenticio, que

cómpr.ende Al.a.;'ccC.clóh -'y "dpámenuzamiento. de -un: alimento, teniendo la mez_ 

cía una humedad total sustancialmente.'no superior al' contenido de hume 

j'"dad.-deÍ'''álimeuto natural, la provisión de' una humedad tofal:'¿.ila.;mezclí. 

..)}-sustanciálmenté^ -contenido-de, humedad' del: alimento*natu-

ral,' :r.produce-elihumedecimiento'-de*, dicho, aglu.

tiuantei, ía'''.soivaóión.', dé éste dentro de la mezcla para asegurar- un sus 

.tancialrentremezclado del mismo con el alimento, y el empaquetado.

' . 15^. Proceso para la preparacion.de un producto alimenticio, que'

¡ comprende", la. cocción y desmenuzamiento ¿e ,un - al iment o ,..teni endo*; la- med 

í cía una'humedad total sustancialmente no superior.al contenido de -hume-- 

dad del aliment o na tural, la provi si én de un contenido total de hume- 

I dad en ia mézcía sustancialmehte no superior al Contenido de humedad.. 

Ldel-alimento natural, cuyp contenido de humedad produce,el humedecimie^ 

¡ to. del aglutinante,- la conformación de la mezcla.en una configuración 

predeterminada,.el tratamiento dé acondicionamiento de la firmeza de 

-retención de dicha-configuración, la solvación del aglutinante .dentro 

de- la mezcla'para .asegurar un sustancial entremezclado, del mismo con el 

alimento, efectuándose dicha solvación 'crohológicamente'- ehtre el hüme- 

decimiento del.aglutinante y el referido .tratamiento-del-producto confi 

gurado, y el empaquetado. . -

16&. El proceso de la reivindicación 2̂  en el que el contenido de 

humedad es inferior al 3 _% mas del contenido dé humedad del-alimento na 

tur-ál. .....

i'l'.Ir. -1-78. proceso para-la preparación ¿e '.un -prodpcto a l ^

Comprende la- cocción y'désménuzamiento de un.alimento, la mezcla con

*
-

-

'A;- *-

* ^
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. i el mismo de un aglutinante...termogelifioable, el húmeda cimiento'' "del..

- aglutinante con agua, 'teniendo..- la mezcla uh.h" humedad total sustanciad 

.mente no superior al contenido' de humedad del alimento natural, la ex 

.tru#dh',de 'Íá.' me Fdrma..'.'pr.edeter:níh.ada,.:.iel'̂  ̂ de .J

;̂ 'cohdio'ionámiexít'0'"̂ de;ía;'firt̂ e'za de retención d'e . la form 

del aglutinante centro de la.mezcla para asegurar un sustancial entre 

j-'-mezclado'' ̂ .el' iñismo. con 'el alimento, ̂ produoiéhdb.sé. dicha solvaoión oro' 

jii'.'noiogi.cáménte...entré "el..:̂  /aglut'î nte...y.-ei'-.'í'b̂ erido -

itrataraienib del '.prpdü'cto some'tiób .a .extrusión,-y. ..el .empaquetado. . ,

;;'t la preparación de'-un producto alimenticio, que

..-<:p'm̂ ireKáQ:Jlád(ŷ 'qcián''y-\gesmen̂ 'î êñ'tó-''%̂ *.t̂  l^més'clá. con el

mismo. .de ,.uniagiutinahte'- termogelifi'pable ,..;'é.l hum'áde'dirai'̂ t.ó'̂ d'ei aglUr 

,:.tlmnteriÓQ'n fehiéndo -la .mezcla; una.-'humedad^tqtal. hustancialménte

' no.i g^ríór"'aKo'o^'én.idá'ide .-humedad del*'alimento

de la me, cía a una forma predeterminada, el¡ tratamiento de acondió.Í9-̂ i 

namiento dé.la'firmeza de retención d e d l a - f s o l v a o i ó n ' - ' d e l -4 ^ 1 3  

binante.dentro.de la-mezcla para.asegurar-un sustancial entremezclado 

leí mismo., con el alimento, produciéndose dicha solváción. cronológica- 

i' mente ..éntre -elhimnedecimiento del aglutinante y el 'citado tratamiento! 

del producto sometido a extrusión, cuyo tratamiento incluye el calenta 

miento del exterior por lo menos del producto para establecer la re-, 

tención de la forma, y el empaquetado. -- " " - ** d

19-* El proceso de la reivindicación 18 , . én él que el aglutinan- 

té iermogelifioabie es un éter dimetilcelulósico, y. en él que la. sol-- 

vación se lleva a cabo enfriando. la mezcla aunatémpératurainferior 

a 12,790 (5$aF). ' ' d/; i-::/''''_d-:';-'-b--"

^r20#. El proceso de la reivindicációh l8,.en el que él aglutinán-? 

te termogelificable es un éter de hidroxipropilmetiloéluloáa, y én él 

que lasblvación se efectúa enfriando la mezcla a una temperatura in­

ferior .a. 32,290 (pQ9F). "" - 1 -

!
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21- .- Proceso para la preparaéión de un producto alimenticio '

que comprende la cocción y desmenuzamiento de un alimento, la mezcla . 

con éste de un aglutinante termogelificable, el humedecimiento del 

aglutinante con agua, teniendo la mezcla una humedad tal sustancial- :
j

mente no superior al contenido de humedad del alimento natural, la 

adición de un absorbente mientras se mantiene caliente la mezcla, la 

solvación del aglutinante dentro dé la mezcla para asegurar un susian! 

cial entremezclado del mismc con el alimento, la conformación de la 

mezcla en una configuración predeterminada, el tratamiento de acondi­

cionamiento de la firmeza de retención de la forma y el empaquetado.

22- .- El proceso de la reivindicación 21, en el que el absorben 

te es escogido del grupo consistente en almidones o féculas, absor­

bentes inorgánicos y harinas elaboradas.

23- .- Proceso para la preparación de un producto alimenticio 

que comprende la cocción y desmenuzamiento de un alimento, la mezcla 

con el mismo de un aglutinante termogelificable, el humedecimiento 

del aglutinante con agua, teniendo la mezcla una humedad total'sus­

tancialmente no superior al contenido de humedad del alimento natu­

ral, la solvaoáón del aglutinante dentro de la mezcla para asegurar 

un sustancial entremezclado del mismo con el alimento, la adición de 

un absorbente, la conformación de la mezcla en una configuración pre­

determinada, el tratamiento de acondicionamiento de la firmeza de 

retención de la forma, y el empaquetado.

24^.- El proceso de la reivindicación 23, en el que el absor­

bente es escogido del grupo consistente en almidones, absorbentes 

inorgánicos y harinas elaboradas.

2 5 3.- El proceso de la reivindicación 3? en el que se añade 

un absorbente a la mezcla antes de su conformación.

269.- Proceso para la preparación de un producto alimenticio, 

que comprende la cocción de un alimento con humedad, el desmenuzamien



mo de ún aglutinante termogelifioable,' e.l'humedeCimientor'del agluti-. ' 

nante con la humedad de- la.masa, siehdo dicha .humedad ..sustancialmente 

no superior a la éxistenCia-en el aumento natural, el enfriamiento .. 

de .la;.mezcla para efectuar la solvación del aglutinante y.asegurar 

un sustancial entremezclado del.mismo con el alimento, la extrusión 

de la mezcla a una forma predeterminada, el calentamiento-para pro­

ducir la firmeza de retención" de la fórma por lo menos en.el exte- .

;¡ rior del producto, y el empaquetado. . .1 ' .. '* '

27^.- El proceso de la reivindicación 26, enelqie se. añade 

Un absorbente escogido del grupo consistente en almidones, absorben­

tes inorgánicos y harinas elaboradas, antes de efectuar la extrusión

de la mezcla.* -— .... ' "' " I . - * 7 -

.283.- El proceso de la,reivindicación 26, en el que el agluti­

nante termogelifioable es un éter dimetilcelulósico, y en el que la 

"sólyaoión sé" efectúa enfriando, la' mezcla a úna temperatura inferior 

a

;b-. 2 9 3.- Ellprpcesá'.'de-'' ̂ reivindicación '"-26, ,.-;en';:'él''"' que - al. agluti­

nante "termogelificable'es un. éter de hidroxi^ropil. 'md,tilcelulosa))'.y; : 

en"el que la solvación se efectúa enf riandò.'.l'a.m a una tempera-

'^^c;a^iñf^-ior" á ^2y2^C.7(90"F). .

"30.3..- .El;.prq.ceso',da latreivindicación 26',. ..eu.';'el que "él oálent-a- 

- miento, comprende' un uniforme 'calentaiaien'co del. exterior. . - ... .:

31 s*- Sé reivindica por último como* objeto;.sobré el que ha de . - 

recaer-- la .Patente de'"Invención -que s.e - so.lio.ita:,r'PROCE'SO-..DÉ ..PREPARACION 

BE Ud PRODUCTO^.iLníENTICIO. ' .1... '

. * - r irTodo tal r-y-róomót se .reivindica' en la presente nanoria que. consta 

-de.4 5'.páginas escritas a.máquin¿' y dibujos ..que se acompañan, -4 - , .y y;

.  ̂.. Hadrid, 4 de marzo de .1961
'..  ̂ -'--RF0NS0 Ut:ORIA ' *

üy.-.

'" . " -m-::.-' "'=1; 'Ir.-' " ,-r- r.; r'-
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 ̂yy ..333, El producto alimenticio dé la reivindicación 31, en el que

el- alirnento _es sonietido a cocción. *.**-.-" -, ii

"34^., Prpduoíó' alimenticio, qñe;'..comprende' un alimento cocido y;" ; 

desmenuzado, un aglutinante"termogeliticabie íntimamente áhtremez'cla- 

do con* dicho alimento? hallándose el referido aglutinante encestado 

i solvataáp e .hidratado, humedadsustancialmente . nd' súp.érior"a la*.*.d:el.. -

alimento natural y una. dura costra retentiva de la'formaren.el * exte- -

rior de dicho producto.

35^. El producto alimenticio de la reivindicación^, en el que 

dicha costra comprende esencialmente alimento..

y. 36-. Producto alimenticio,' que ,comprende un alimento desmenuza­

do, un .'aglutinante termégelificablé íntimamente .entremezclado con di­

cho aliménto,, estando; dicho aglutinante por lo; menos parcialmente en 

..estado firmemente gelificado, y humedad sustancialmente*no superior a

, la,del alinieñto natural, i-.---' ,;. ' ;

37'̂ - El productq.alimenticio de la'reivindicación-35^/que 'iny- y 

' cluyé" nn absorbente escogido'-'del' grupo consistente - en almidones', ab-* 

..gorbentes. -.inorgánióos y' .harinas ;.elaboradas. '*' -*- , ' - ... -

38^. 'E1 producto aliDìentic'i'ò de.la reivindicación 3.6.̂, que indù 

yé 'un'absorbente .escogido del grippo consistente en almidones,-- absorben 

' bes inorgánicos y harinas elaboradas. "i ; '

39^. El-producto-alimenticio de la reivindicación 3 1, en el que 

''',él..,qoñteni'do-'.;totaí;;dá̂  .es.-rinf eri'ór..a';'nnj;3''.%:'';ppr;''é

ti dad. .de.. humedad ' presente en -él alimento ' mturalí' -i.. ... y:

' , , 4 0 .̂ Se reivindica por' último como ..objeto sobré el que ha de. re-

. cae3?'.lâ '*#ateR̂ -''de.uÍ̂ eáoi'̂ ';';̂ üá;'':se,l.soI.i.ô ta!''̂ PRÓCB!á'Q. DE PREPARilCÍON 

DE UN PRdDUCl'ü ALRiEIffÌCI-O". y .4 y;,,,.,.. . -y
Todo tal y como se. reivindica enla presente, memoria, que consta, 

de. 4 6 páginas escritas a máquina y dibujos.que se,acompañan.

.  . . y ..,Madrid, -.4 de?ri4arzo, d*e . 1-. y61 --
, , ALFONSO UNGRIA

- - I 6 y ' ' i S ; 6 y y ; ; y ; - ; y ^
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