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: este tubewculo fresco, un antlguo y blen con001ao prooealmlento 1nclu .

Esta invenbié se. r°1401ond con frlturas de patatas y con meto— N

Ay:dbﬁwdeA paraclon de tales frlturas. Was partlcularmente, se rela— :;:

cibna con productos frltos ue la patdta formados a nartlr ‘dée una mez—

' cla de patatés aﬁasadas v cocidas y un aglutlnante comeotlble y con"lc_«-

ye el pelwdo y desbastadura de patatas crudas, lavado y corte de lasr'I

- mismas en la forma deseada. Luego se aclardn la° plezas y segulaamen

te pueden frnlrse en grasa abundante, inmedldtamenbe despues de, haber‘ 

s1do preparédas,‘o blen pueden oonservarse en almacenaml_'to refrlge—qﬁ




frle 1nmedlutamenue, el resultante produoto es’ con"elado ener lmente_“

para su dlstrlbu01on como allmento domestico prepdrable med1 n+e calen

e tamlento al horno, Sevun otra varlante, las pleaas reclen cortadas ‘pug -

den. frelrse parclalmente, congelarse y volverse a fremr lueéo en el

';7'momento de su nreparac1on para su consumo.

1

i

gl e O}

- f“ 'w‘jmﬁﬁ ,'i ~ C bl proceso esbozado y todos los demas procedlmientos conocidos‘.

len- este arte tlenen auna 1mportante desventa;a en. cuanto requleren un
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IV;..medc.d Russet.‘» S : '-' o . '-"".[ T
'f Y S fln de ev1uar aespllfarros y 1os 1nconvenlen1es Lue acomphnan f»"
E.l uso de pa Latas rec;en corta,das y con vistas a anrovechar Datatas de
propledades ampllmnente dlferentes, 1os elaboradores de estos productOSf'

han bUSCadO otros medlos ae nreparar Dutatas pera su freidura en grasa -
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Un ob,]eto de esta 1nvenclon es el de proporclonar un metodo de

‘mysma o

Otro obdeto ésd de proporclona.r un medlo de fabmcaclon de nro-

- e

ductos preformc,dos y fritos de la patata a partlr de una mezcla seca :

Lo




’  rudOS dlreotamenue a navtlr de natdtas crudas r601en elaboradas, me="

S S P B

'i mezola des celulas de gatata Jntaotas, oelulas des¢nt35radas, de las 7

s con una alqlna v lucwo convertldo oor nedio de .una. sal metallca aloa~

dlante extru31on o conflguru01on por otro procedlnlnnto de Una mezcla

humnda con51steute eS°nc_almente en un aglutlnante coneSoible y pata— 1

ta 000ﬂda que ha s1do tvau¢da para convertlv la patﬁta 0001da en una

}.que se na 1loerado Pl almldon, y que nuede 1nclu1r tamblen-fomo 1ngre—

'.(prererlbl@m nue de pataﬁa) so’1dos lncteos SeCcos. 51n gra a, monom111=

',cerldos, euc.

ﬁ‘1 1nteres en el empleo do gelw 1nas oomestmbles en’ la nrenara—

-~01on de alJmsntos ha 31do reclentemente renovwdo, coino eviden01an las

" 2.198 814 Jw;uf

Las aos ormmeras patan tas aescrlben un nrocoso Jen8l que -

78@ 7@3, 24 791 508

,patgntes estadounidensesﬂnumaros

2.887.382.

'un prcduc+o Mllmentﬂclo en soluolon flulda es parclalmente gellilcado




"'U‘en 13 mezcla antes descvlta puede produclrse partlendo de p tatas crud“

mbdianue cualﬂulera de varlos metodos 11ustrados en el dibuao y»otraS’

’ tecnlcas equivalentes oue pueden dlscurrlrse para produc1r una mezcla A

humeda de oelulas de Datat 1ntaotas, celulas del mlsmo"tuberculo&ro-'?”‘

tas y 1a fecula llberada duranue la ruptura de las celulas

tai,w‘ . :

Prooeso de’ elaboraclon de patatas ooc1das frescas,3

En la aplloac1on de la 1nvenclon a la preparaclon de productos

U frltOg pveformados a partlr de patatas amasadas recxen preparadas,

cobldo, aquado y mezcla con la patata de una cantldad adecuada'de‘

aglutlnante comestlble, amasado dp la patata duJ:an‘c‘3 an perloao de

tlemno especlflcado para dlstrlbulr al a01ut1nante unlformemenue por e

toda 1a mezcla y romper alvunas de la- celulas de- 1a patata para 11-ﬂ~

berar fecula, enfrlamlento de la mezcla a una temperatura de 27 590

(82°F) preferlblemente, cxtruslon, configuyaclon o corte de la result ;;

te masa en. cualquler lorma ueseada, freldura del producto en un proce .

1. 80 conven01ona1 utl;lzando por eJemplo acelte comestlble calentado a

El-




' pulposa y blandu. Al aumenuar 1@ cqntldad haut 58 pgrtes, el
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se,omlte el eter celu1051co,

’Agllcol de hlJrox1meullcelulosa como aglutlnahte, ld propor01on prefe— J

*}:rida,de ste vafla entre 2 y 6 partes por 100 ae solldos de p”tatd,'

e ma.nera

to se huce ce da vez.mas compacto ¥ flrm -

p01 pnso.

El a iutlnante actualmenue preferldo en la com905101on anteS'de%

orlta es un éter de nrov11enogllcol de hlarox1metllce1u1csa comerclal-;,"

menue dlsponlble como "Methocel 65 HG 4,000"' Tiene una temperatura

de be11d1f10a01on de unos 65 C."Otros compuestos dflnes tlenen tempe-.'

r“turas ae 5e11d1f10L01on lléermmenue superlcxes o 1 erlores & 65?C




tada'y amasada.,_mv

" Le preparaclon de los produotos deshidratados no forma parte deyﬁc

la presente- 1nven01on y puede 11evarse a cabo medlante tecnlcas actual

".mente.con001das.en el grte- 391, los granulos pueden prepurarse medlq'
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;“”cualqulera de los metodos des ritos en la ciraiar AIC—297 del Departd—fL

“ fmente de Aarlcultura de los Lstados Unldos, tltulada “Dehydrated Mashe

'Potaboes -a rev1ew”

La° ralladuras de patata que constltuyen un.elemento de la mez—

i cla se producen preierlblemente medzante uno de los procesos uescri-“““'

g °O mal]as

‘f(patron estadounldense).
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fesﬁa Lforma, . 0051blemvnhe debldo a- la estructura cel ular 1ntacta dentro”

“del granulo o frcgmento de pat¢ta en cubltos neshldrotados, procorclod;;

<- ¢20ﬁ= POT lo que se. hall&r@n asoclad&

'aprox1madamente 400 partes de agua.;

tes por 1OO de solldos ae patdta Iress tes en la. meacla.

En el caso d: 

K las 100 partes de solidos ipihu

bn el caso ael proceso de’ mezolas'




‘que los Uroduotcs de Da tatc.s deshldrﬂtades y flnqmente d1v1d1das se

prestan fucllmente a 1a prebarac:.on de la’ mezcla. fr:[a y humede. de ce- -

lulas de pataua 1ntactas Y celule,s rotas, a partlr de la ClId.l se pro-q

-ducen los artlculos comestlbles frltos y conf:.gurados de aouerdo con’

Ala J.nvenclon.-

"de llevg.r el contemdo de solidos de’ la pa“bata nasta un’ 20,o 3 mas,

‘:por lo que este modo de operacion es. partlcularmente util al trthar

- atwtas de conuemaos de soln,dos 1nfer10res al 20
Los granulos deahldratados pueden mezclarse tamblen con’ aglutl-—

*f“"“nante comestlble ¥ agua frla. m. vig,or-,{ aura,clon de la. mezcla aeben_;

ser- suflolentes na ) produc:.r una mezcla en ‘la, que por lo mencs un
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en los dlbugos, los cubltos deshldratados J trlturados pueden mééclar

! mo se. descrlbe anterlor, tltulaua "ralladuras"

forme.

Pkrd obtener una mezola unlforme, se mezola el aﬁlublnante co~

mestlble con la_mezcla de ralladuras y cubitos deshmdratados v trl

turudos ¥ la resultante composlcion se anade a. aguw frla, ‘con 10 que

{

los 1nuredlentes secos resultan deshlaratados. luego se amusan los'

diversos 1ngredientes para fornar ‘ung, mezola de celulas de patata 1n_£f'

e B

- tactas J celulas rotas, que es luego oonfigurada ¥ frita como se des—,v;

crlbe anterlormenue.

atdta preparada con este tuberculo fresco y 0001do, o como se 1ndlca’

se con patatas deshldratadas, raliudas J trlturadas yymanlnularse co=| -




ol to natural blen GOOldOa

P rce del produoto fue congelado y conservado a —17 590 OJF

Cuando se Dreparo calunt,ndo en. un horno a 20490 (4OOQF) durante.unos

i mlnuuos, se estlmo suparlor en calldad a los nroductos tlplcos comercl;?

'_les obtenldos de patatas crudas v oal@ntados de 1gua1 manera.

’nulvada) ce dlametvo ¥ se enfrlo de manorauanalou, ,'nn:5-a";minutgs,

las plezas a31 fonmadas se frleron en- forma de un aperitlvo crugleﬁte«s‘

"«Jde color pardo dorado de aﬁradable aspecto:y unsabor dellcloso a pata—:”;

Se formaron ‘de’ nuevo tiras cou una’ porolon de la natata mezcladaj'

”y enlrlada del ejemplo 1 de forma cuadrada de 9,5 mm. (3/8 de pulnada

al modo de frlbura francesa, que 88 frleron de manera slmllar durante




Loie o L e
{ -2 minutos...
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oomoletamenbe 1r1to.

‘I““{ bor a p”tdud-

Se sometlo al “vapor de ab gue 8 la presion atmosferlca durante 1b ST

mlnutos una cantldad de nequenas tlras y Dle 78S de natatas Russet oru&;l

das de Idalioy tales como 1a de una tlplca,producclon com°r01al de frl

turas a la francesa, tras cuya operaclon se halTaban reﬁlnnde01aas y ‘

Planetary
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48, elo! (1909F) y”se”@e—'
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Teem T ?v—A'Irlarse la dlspers1on. Despues de efeotJarbe una comple a_soluclon,
: ST & - T
3 vuede calentarse la soluclon .para demost;ar sua propledades unlcas. :
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Al nrlnc1plo Se produce un aescenso.lnlolal da la v180031dad al dl -
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olucion e tranoforma énun. pel.ﬂ Es ev1dente que en el 51stema de

y brans:ormarse en un gel suatentador que se mantlene davante la ope—“

.:racion,de~freidura;»" o n T 'mu~~’w

LavsegundaCCOndicién'oritica es:lafpreseﬂdia de,un nﬁmero apre~7'




: ~f5nrenden agua y forman un gel espeso. Al 1ncorporarse ol aglutlnante

o - “t.
i .

riores a«32 290 (909F) produce un“méiefial‘désigual y;duro’que tiende

Ll enfrlamlento ,'

parece que 1a razon de la lnterdependencia de los tres factores an e-:,

rlormente 01taaoa es oomo $1buet los productos Methocel son unlcos

.en el sentldo de que, oontwarlamente al comportamlento ae muchos es~'“

pesadores, EY) disuelven a baJas temneraturas y al ser calentados des- .

en la natata amdsada y enfriada, absorbe~rradualmente agua ael almldomj

llberado J en clerto grado de las oelulas 1ntaotas de la patata ama~ .

sada. Al ehfrlarse esta p twta, entra flnalmente todo el Methocel en T

'_' . MEthocel_
necho de que a comblnac1on del aglutlnante/o agen-




nrenalda del Methocel al gellflcarse. .Asx, se 1mp1de 1a raplda forma
01on de vapor de agua y ‘la extru81on permanece flrme en la xorma desea“f

53 se anade un almldon gelatlnlzado oon el anutlnante en lé |
patata'a§asaaa, alcho almldon dh&orbe éﬁu fapldamente de” las celulas

lnt“ctas de la patata ¥y . por. consiﬁu1°nte 11eva los nuecos ex1stentes

entre 1us cltadas oelulas 1ntaotas con un gel ae almldon ue caracter

mas dlluldo, que no posee la. cualldad de absorber suflclente agua del

Methocel en el momento de verlflcarse la freldura.ﬁ Debe destacar e .|

sente en la nezcla puede aportarse, ya gea. medlante un prolongado ama

3&e lq@aﬁata‘orlglnalment@ amaéa&a j blen ooid", SObT60001en

':do la patata amasada ¥ efectuando segumdamente un amasado mas corto,it“

’ »cortando las patatas en pquenas secclones antes de su. oocclon de ma—'

:i nora -que se rompan muchas ae sus celulas, o blen anadiendo un almidon

de patata seco g sin gelatlnlaar a la mezcla uespues de haberse en—

V;frlado por deba;o de la temneratura de’ gelatwnleacion.,.;




conven31onales de- freldu a de patatas."'La incontrolableé viriacion

"deFQonﬁenid
g Véntréfdisﬁintos t-berculos C¢uSu ampllas;

-

x1v1ado paﬁa aminorar lgs dlferencles ae oolor.

'uolumonte las Untatas alargadas y de elevado contenldo ae soll— {0

dos han resultado em¢neutemente - 1sfactor1as en la produ001on de

! grandes "ﬂntlaades de arblculos frltos al estllu Lrances y oongelados B

ndadp., Medlantl la presente 1nvenoion rueden uulllz r e_;m:




como 1L,s I‘rl hllI‘c,B a la francesa mra su 1nmed1dto cons mo, como por ;
e;emplo en restauraates, con las ventaa s‘de'una*oonservaoion a'bajo
. costo de los 1nwred1entes seco fa0111dad de prepafa01on de cualquler-

cantldad del nroducto frltc en oualquler momento k'l la preparaclon_ -

de tales productos frltos en formas normales J nuevas.ﬂff




de patata, celulas rotas de la mlsma y “er almi@oﬁ;thtéﬁidogénigllas: .

”‘ y un aglublnante comestlble.

A

'~§t} 1 nrocesi de la reivindlcaclon 5, en el que’ por lo menos

un 20% de 1as celulas de la patata que forman la mezcla estan rotas.v




- 30 )

'T-' deshidratadas y patatas en’ cubltos trlturauos y deshiaratados, y un, .

seca y con51ste esenclclmente en ralladuras de - patata trlturadas y

aglutlnante comestlble dlutrlbu1d0 por todd 1a cltaaa mezola.

9o El proceso de las reivxndlcac1ones anterlores, caracter1~ 1>

ta de 22 paglnes escrltas ‘a8 maaulna ¥ dlbuJO audunto..

LT A UMpdrid,'4 dgabril Ge 1961 C RS




oi lmente 1guales a les del artlculo producldo medianue la freldura ;V

al estllo Irancas de plezas de patatas crudas.
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Se relv1ndica por ultimo ‘como objeto sobra el que ba de rai~
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