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"E sta  invención se relaciona con frituras de patatas y con méto­

dos, de preparación de tales frituras. Más.particularmente, se rela­

ciona con.productos.fritos de la  patata formados a partir dé una mez- 

! ola de patatas amasadas y cocidas y un aglutinante comestible y con*los 

métodos mediante los cuales se forman tales productos. Otro aspecto 

. de .la invénción .;es,.ia.-preparación de una mezcla seca que pueda con­

servarse indefinidamente hasta que haya de dársele forma y freirse,

En la práctica de .,1a invención, pueden usarse, patatas recién -;.

 ̂cocidas, patatas deshidratadas o mezclas de patatas frescas y.deshi­

dratadas .. Los productos de esta invención pueden' ser formados o pre- 

., formados - en configuraciones- comúnntente aceptadas de patátas. fritas;, 

-átales/ como a la francesa, empanadas y croquetas de patatas, etc. Ta­

les productos pueden consumirse inmediatamente o bien.pueden congé- 

1 arse . para , su ...prolongada cons ervación. Además , los productos pueden 

freirse más completamente o elaborarse mediante ..freidura y secado pa 

ru formar un-artículo aperitivo quebradizo o crujiente, ...tal como las.' 

.'-...denominadas.-- patatas a. la. inglesa, dotados- dé una 'agradable, contextu-

..ra y aroma"de patata. .- //.//Y"

... Una. de"'' las principales dí-fi.oultadés de la. elaboración dé- patata 3*1- 

que no sean-frescas en forma, del producto "f rito "francés" ha sido la  

/obtención de- una contextura. firme.* a modo, de patata ,fresca*''eQ/mézclaeú 

reconstituidas a partir, de sólidos preparados, tales como patatas /i. ' 

amasadas,/deshidratadas ,''/ralládas-, en, polvo/, o;,,de; otro/modo elaboradas.

En la /prq/ducoión'Ide/produotos fritos de la patata a partir de 

es-te tubérculo fresco, un antiguo y bien conocido procedimiento, inclui- 

. ye el pelado.y desbastadura de.patatas cridas; .lavado y corte,de las/ 

.-mismas en la  forma deseada. Luego se aclaran las piezas*y seguidamen 

te pueden freirse en grasa abundante, inmediatamente después de habei 

.sido preparadas, o bien pueden conservarse en aimacen^nientorefrigé-. 

rado , a unos 1 ,690 a 7 ,2^0 ( 35° a 45°F) hasta que se vayan a usar.
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.' 'Cuando el producto se'déstina al huso en hoteles, restaurantes o maquinas pŶ ' 

'.. surtidoras, amenuúo se empaqueta y conserva en esta;.'forma. Cuando se.'

. 'fr íe ' inmediatamente'.,...el resultante'-producto es congelado generalmente ..

. . para su distribución como alimento doméstico.preparable mediante , calen 

¡¡¿.-.jtámiento -al horno. " Según.otra variante^ 'las piezas recién cortadas pue 

den.freirse parcialmente, congelarse y volverse a fre ír  luego en el 

-¡ momento dé su prepa'ración..para'su. consumo.-

El procesó esbozado y todos, los demás procedimientos conocidos . .. 

en este arte tienen..una . importante, desventaja en..cuanto, requieren un ' 

material, crudo más o menos uniforme y.en cuanto las desviaciones de la 

Uniformidad de la "patata cruda objeto de elaboración.' .conducen .a' la ore_s_ 

ción de desechos innecesarios y pérdidas en la  recuperación.del p ro - ' 

ducto e..igualmente pueden aar lugar a dificultades de operación ó 

requerir.¡'cambios de*.,elaboración a fin  - dé:, llevar a cabo el proceso... . ' - 

.'¡.'.¿'"..'¡Entre. algunas de las propiedades de la patata que varían, figura^ 

l.as siguientes: . " * '** '¿... . ...¡¡-¿r - '"¿r

1 ) Tamaño y forma . . . ...i- ' "Y

2) Contenido de azúcar ; f  ;.

-3) . Contenido dé sólidos o peso específico.

- Los problemas causados por.la variación dé tales propiedades son 

reconocidos y - examinados detalladamente eh "Potato Processing", publi-r- 

cado en 1$59 por la  The AVI Publishing Company, Inc., de Westpórt,

Connecticut, y ed.itado por dos miembros dél Departamento de Agricultur^.

-de los Estados Unidos, W.F. "i'alburt y 0, Smitli.

P,or ejemplo, se-produce una considerable,pérdida debida a varia­

ciones en e l tamaño, ya que sólo pueden emplearse eficazmente piezas 

dé. patatas que sean suficientemente grandes para e l producto acabado.

Los - trozos pequeños y piezas de:forma irregular han cb desecharse o con 

vertirse enotros productos alimenticios menos interesantes. De; 

que: para las patatas fritas arla, francesa^ la.s; piezas'-.r.edonda.s y pe-
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¡quenas sean menos deseables que las piezas alargadas,, tales; come.Iá

i variedad Russel.

i} '1 ;..'- -¿-fin-'de evitar despiltarros y los inconvenientes que;acompañan

i: al uso de patatas recién cortadas y con vistas a aprovechar patatas de . 

¡ propiedades ampliatnente diferentes, los elabcradores de éstos producto:

! han buscado otros medios de preparar patatas para sü freidura en grasa, 

r  Un objeto de esta invención es el ,de proporcionar un método de

 ̂preparación de productos fritos de la patata a partir decualqu ier.ti- 

jpo.de este tubérculo blanco y crudo., " , - ' "

Obtro objeto es el de,utilizar sustancialmente toda la  patata -

cruda, a excepción solamente de la  piel y porciones defectuosas de la  

mismas . *  ̂ - - '

Otro objeto eséL de proporcionar un medio de fabricación,de pro­

ductos preformados y fritos de ia'patata a partir de,una mezcla seca , 

que pueda conservarse indefinidamente después de su preparación y que-

..sea de uso sencillo. * ...  ' " " . ' ...* ""'-i.

- . Otro objeto más es el' desproporcionar una mezcla seca que pueda *

prepararse;fácilmente;en forma de producto jfrito  a la  francesa con un-. - 

d sabor y contextura que igualen a los de las patatas /fritas al estilo . 

-;'rcitado;', producido directamente, de patatas crudas cortadas racientement 3

', y frifa^-^inmediatMiénfe-'-'^espúes- su 'corte enviajadas. ... , ;

Otfo objeto,de la,ihvén.oión,*es .el de -producir otros artículos i  

V 'ffítos a :basé* dé ..patata,;íppluyehdó .aperitivos retostados a- partirqáe 

estos,'tubércüi'o's _recióní' cocidos' o de una mezclá de. ingredientes secos 

del, mismo origen.*-

¡ ' ' Otro, objeto .es el de preparar produqtos fr ito s  y uniformes ba-'

sados .en el mismo tubérculo dotado de grados naturalmente variables- de 

contenido de azúcar y. sólidos^, ' d " " - J.*'- ' -  "f- '

. . . Otro..objeto consiste' en: pr¿p¿.rci.on4jr.-Í!r!oceehJS*' deqprcdúcoión ' dá.'.*, ̂  

..^f'tí'culps ¡mej'ci'.ad.os-.'dé,'.'patt'.tasÍi. " '''.t:.,. ... 'L;-;-:,I;:'.-.':-- '"'..'i'í -'-.rd''.'.'.'' --.¡f -
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)! *.,; .. Estos, y otros ob je tos. de la. invención quedarán patentizados en 1. 

.^siguiente descripción y .en el dibujo representativo de . la- invención en 

íforma de cuadro esquemático de las distintas,* operaciones'.-/ ..i .'y,'.,--''!-"*- ¡

j Resumiendo, en el proceso de la  prosente invención se obtiene !

'! un producto de la patata de determinada configuración, adecuado para 

! su freidura al efecto de producir un artículo,comestible con sabor y 

; contextura sustancialmente igudes a,los de los productos-fritos prepa­

rados directamente a partir de patatas crudas recién elaboradas, me-?: 

j diante extrusión o configuración por,otro procedimiento de una mezcla 

'húmeda consistente esencialmente en un aglutinante.comestible y.pata­

ta cocida, que.ha sido"tratada para convertir la  patata cocida en una 

mezcla de células de patata* intactas ,, oélulas desintegradas ,, de las 

que se ha liberado el almidón, y que puede incluir también como in gre -. 

dientes opcionales tales materiales adicionales como condimento, (s a l),  

otros aditivos aromatiz.ador.es, por"ejemplO;,queso y-;cebolla,,secá, álmidSn 

..(preferiblemente, de,patata)q-sólidos lécheos secos..'sin grasa? mohogli-

céridos, etc. y-"'""" - ... -y

.. El interés en el-.'empleo dé gelatinas comestibles en la  prepara­

ción de alimentos ha sido Recientemente .renovado, como evidencian las 

patentes estadounidenses números'2.7-36*703, 2 .'79.1 *508, 2 .798.8l 4 y . -

2.887.382. Las dos- - primeras',patentes describen, un proceso. en el ..que '* 

úñ*'producto alimenticio en solución fluida-'es .paroialménté"'"gelificado 

con una algina y.luego-convertido por medio .de.una-sal.metálica alóa- 

'linq-térre.á...'''én' un:producto' firméi'que permita su. confomacicn .0. corte 

.yj' .en. tajadas^ Los procesos requieren un estrecho "'control. áei; pH, con-,

- j céntraoíohes de., algina" y .sal' y - températuralpará ,obtener ,la. deseada'. -y;

consistencia. . habiendo, derivado él'.-.propio titular, dé la  "patente hacia*

1. otras, gelatinas: comestiblés. Las dos última^,patentes.describen el :

. y usó ¿e. varios. éteres celulósicos en la .preparación de. empanadas aíimen

S .-y*y?¡!,p.-K.*

30 i! ti cí as congeladas: y alimentos '., cocidos , respe ctivamente. En grabas .pa-
¡ y !
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tentes eì alimento, es de .naturaleza'fluida'y.se requiere un elevado

contenido de agua para cóngelar*( 2 .798*314) ócomomédio de cocción

( 2 .887,382) .   ̂ Ja .. r q7.'7

Aunque en ei prooeso que constituye la presente invención l ì0s 

diversos éteres celulósicos descritos en las patentes antes citadas re 

presentan, .un. aglutinante preferido e incluso, alálginatopuede_'emplear 

se' en una-variante del proceso, hemos ideado no obstante un procedi­

miento enteramente diferente. ' " i , : - ''''t-'- t r "  r y

El producto de patata cocida.que constituye un elemento esencial 

en la'mezcla antes descrita puede producirse partiendo ..de patatas, crudis ^ ^ -  

medíante cualquiera .de varios métodos ilustradós;yen el dibujo y otras 

técnicas equivalentes que pueden discurrirse para producir una mezcla 

húmeda de células "de patata intactas ', células del, mismo tubéroulp .rp- 

. tas y la fécula liberada durante la  ruptura de las células d e la p a ta -  

ta.. ... . '... " 1  . . .. "

.' Proceso de elaboración de patatas cocidas frescas -.

En la aplicación de la invenoión.a la preparación de productos, 

fritos preformados a partir dé patatas amasadas recién preparadas, , 

el-proceso consiste en pelar, desbastar y cocer las patatas blancas,, 

crudas de cualquier manera habitual para obtener un típico'producto 

cocido, amadado -y mezcla con ' la  patata de - Una cantidad 'adecuada de ; / 

aglutinante comestible, amasado de la patata durante un periodo de 

tiempo especificado para distribuir al aglutinante uniformemente por 

toda la  mezcla y romper algunas de la  células de la patata para l i ­

berar fécula^ enfriamiento de la  mezcla a una temperatura de 27,5°C 

(82°F) preferiblemente, extrusión, configuración o corte de la  resúlt¡m 

te masa en.cualquier forma deseada, freidura del producto en un proces­

so convencional-utilizando por ejemplo aceite comestible calentado a 

_17ó,6sO (350°F) durante un'periodo de 4 minutos aproximadamente, El 

producto en este - punto puede consumirse inme dia.tament e o conservarse
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'"de manera apropiada para su-'pqnsumo eif^é^a^.oétéfior. " En, el':,, caso.,', j 

de extrusión á una forma de fritura francesa, % 1  producto.puede conge- 

: larsc convenientemente y prepararse ulteriormente para-su consumo me—

; di ante "nuevo,: cal áít ámi'ent o en. grasa- ¿aliénte - o., mediante cocción en un 

horno...a una --tem$ái-$túrá̂ 'A'déoda<íá̂ -jr.Éñ*.'.̂ .̂c4so^'áe..^ áy.tfculo-'"aperitivo 

* jéruj-iénte:,. laifrefdura se continúa hasta que les productos están-lo. s*u 

ficientémente secos para, su empaqúetadó y-almacenamiento a la temperar 

tura ambiente. -"  . j:-, - - . -- J q

-En este proceso, el aglutinante comestible preferido es un* éter 

.. metiicelulósico, tal como eíjcomercialmente' asequible, ''Me.tbp 

".t^lút'inanté'.-'párti'oúlarm.en'te-''-p;téferib "

'l.'.té.r\"de.'.,prop.il'énoglico'l:'..de..hídr'oxiiié'til'Ml.ulosá'_u,,''(tro'.  ̂

qué puede emplearse,en:canfidadeé''ryaMa'bIes ent^

sólidos de'patata hasta 8ipqr.*1 ÓOgyésp'ée'ti'vat&ehte. -̂..pot .'peso. Cuando 

se omite el éter celulósico, la fritura a la francesa tiende a ser 

pulposa y -blanda. Al aumentar lá  cantidad, hasta 8 partes, reí produc­

to. se hace cada vez inas compacto y firme. Con éteres de. propileno 

glico l de hidroximetilcelulcsa como aglutinante , 1 a proporción prefe­

rida de jste varía entre 2 y 6 partes por 100 de sólidos de patata, 

por peso. ' " - ,, .'I-, -

El aglutinante actualmente preferido en la  composición antes deí 

crita es un éter de propilenoglicol de hidroximefilcelulcsa comercial-j- 

mente disponible como "Methocel 6$ HG 4,000", Tiene una temperatura 

de gelidificación de unos 65°C. Otros compuestos afines tienen témpe-}- 

raturas degelidificación ligeramente superiores o"inferiores a 65°C 

,y Viscosidades pn estado de gel algosuper j.oresc inferiores a la  del 

: Methocel .65. - .' - d'-, -'-'1

* ..*.1"' Para conseguir las. venta jas, de'esta invención^ el. amasado y .mez­

cla dél aglutinante y de la patata cocida se efectúa preferiblemente 

en un intervalo durante,el.cual una fracción-suficiente, por ejemplo
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entre el 20 y el 30%'aproximadamente ,' de las células,.de..-la patata que 

ha sido ablandada en 1 § fase de cocción,- sq 'rompe'*y liberan -su .almi- 

' . don ,'y-que - pérmáhe.cé ..:.en -.forma, gelátiniza.da ent rey* las-'- células intactas..- 

La mezpla, .conteniendo.:'él_ .§glüt.inanté-- con!estible:' y células .de—- 

' almidón .intactas y rotas, es enfriada luego Ja un%:.'temperai;ura ihfericr 

' â. -32,2se j($0&p.) y preferiblemente,entre' 2.6,6s, y 29,5^0 (.8p-_y"'&5°F^V 

' habiéndose., observado que'uñé temperatura de 27,5^0 ( 82SF) es partí culi, 

„mente .efectiva.' y.':..'--.. .1."- ...y.yfj''¿d

: ' Cuando la mezcla ha . sido- adecuadamente enfriada a una - temperatuj .̂

,, adecuada se efectúa ..f.ác&lmente buj éxtrusipn.: y,' lio importar

retiene' su fonna y contextura,' 3ur.an$e?'Jlayf.asey.de.:. freidura que sigue.

- Esta operación de fre í dura puede- ser" .'completá -o/párciál, de. 1 

''acuerdo;;-con eiq'us&f-f i n a 3 y ', 'p r e ¡ " t .S i ..las lp.atatasf'fritas^han., de:;./ „ 

ser consuK!id¿.s sin ulterior' freidura;,' unos en aceite

-fde"-s.Qmi'l'l'á̂ Jd'é'.'.§lgddón' estabili.zádo - á--.-l73'¿6;6'Cy.(350'CF['̂ " produce una .ade^

. pa.te.te.'''f^tá'''ayí^;/fr'ánces%'.^y-S.ínyembar^:,.y-l¿ i .gueá'e.&'freif:

se solo parcialmente, por ejemplo-durante 2 minutos, si se desea conss 

va.r c empaquetar'el productc en estado semi-acabado' para, su ulterior 

' freidura o similar calentamiento en,el momento sn que se' haya de usar.

. Además, el proceso no.se - limita al uso de .'patat'as'"fresc.a.sLcoci- 

das, pudiéndose poner en practica conJmesolas que incluyan aae.cuadas 

cantidades de otros olidos de patatas ,* tales como patatas deshidrata­

das y amasadas. .- - --—-y y . 'd : . '' '" -d y _  "J''':3."'.-/y.i'

... Procesos de mezclas en seco ''''̂ 'y,'.-

Úna segunda., forma de preparar la. mezcla-Jhúmeda de células de,',.. ; 

patata intactas y células rotas implica el:uso de una patata deshidra­

tada y. amasada. , /' ' " "' "'3.--''.;'

La preparación dé los productos deshidratados no forma parte de 

la  presente invención y puede llevarse a cabo mediante técnicas actuad 

mente conocidas en el arte. Así, los gránulospueden prepararse medí

. -
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r *' ,cualquiera, de los métodos descritos en la  c ira la r  ÁIC-2$7 .del Departa-" 

"mente dé Agricultura los Estados Un'idós.,...titulada "De.hydrated Mashed

Potatoes -  a review". '"""... ' -

"1? - - .Las . ralladuras de...patata* qué constituyen un elemento de/la m$z-

. "j..",ola se "producen preferiblemente mediante'uno de los. procesos ...descri- " 

."' i tos en las patentes estadounidenses Nos. 2.739*832, 2.780.552 ó

2.-787-553) o cualquiera ,otros procesos comparables. Para que- las rá -  

*f"lláduras se mezclen uniformemente con los otros ingredientes.de la  mez 

cía ,.es  preferible usar, ralladuras que pasen a través de una;criba de 

20 mallas (patrón estadounidense). i  Se han .empleado sin una indebi­

da complicación delproceso ralladuras más grandes hasta.las comercial 

„ meiite producidas , . también incluidas., para pasar a través de una criba 

con aberturas de 6^3 mm (1/4 dé pulgada) aproximadamente.

/- ' Otra fuente -de células de patata deshidratadas es un producto.

triturado, y .deshidratado fabricado a partir de patatas en cubitos ",

' deshidratados, por e jemplo.'pasado 'üha patata deshidratada.,,blanqueada.: 

L*'y en -Cubitos ''cóhyenoionadmeílte -preparadós. a través de un molino t r itu -  

rador . P^p.yisto")d^ 4)2. mm. (1 /é .de pulgada) de .

Idiámetro.,-' La- patata; triturada -y deshidratada proporciona una -consis-, 

y-teh.cip'firme ,:..no. -pulposa. .péro,.-tampoco"')crujiente o. granular- a l .producto. 

fr ito  al estilo  francés. .. ..Cuando- se;-redúcenoslas patatas, ra l 1 adas secas 

ra'.'^h'-;.yá&taHá,%ás'"qohy#ni.enteq.pá,rar su-' manipulación .en:..un-produóto-se.oap'(i. 

:^'mesoladotálicomo -aquí, ser.dóscr'ibe, se... forma *u.na cantidad -ex-oesivápí-r 

¿e almiden,libré que .tiende a dar^mayor pastosidad al producto y por 

cQnsiguiente'-'.'de una-:estructura. O...é'el..menos firme 'tdürantgí'í'M^OBéfaoióii-. 

de freidura." Se ha . observado qué psta tendencia puede vencerse parcial 

mente incorporando' en- la- patata .tri turada y seca una porción que coná- 

tituya aproximadamente e l 20% de los sólidos de patata presentes en es; 

tubérculo.en cubitos triturados ydeshidratados. Aqunqueno deseamos 

limitarnos a ninguna explicación específica, parece que él producto en

4̂4' * i 
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-est$, forma,.posiblemente debido a la estructura celular intacta dentro 

del granulo...o fragmento d'e patata'en cubitos deshidratados, proporcio­

na-una red.'adicional de-células ñatúrálmente ligadas ysóstehidas.en sü

posición por las células de las ralladuras circundantes y el gel del aglu^b

tingante. ' - :. ,.d -di..:.-
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. . Tanto, si el producto frito  prefolmado se constituye a partir dp

patata fresca amasada como de una pat.ta amasada y deshidratada en 

cualquier forma, la  proporción óptima- ¿e Ne.thocel resulta ser de 4 par 

tes. por 100 de sólidos, de-patata ...presentes en la,, mezcla. - '"Eíí.e'I caso d 

..patata fresoa-amasáda, el .contenido, medio de sólidos se aproximará.al 

.20%, por lo que se., hallarán asociadas .a las 100 partes de sólidos 

aproximadamente 400-partes de agua.. En el. caso del proceso de"mezclas 

en seco, se ha observado.que por. cada..,100' partes de sólidos de patata 

"Secos sólo pueden "añadirse .unas 200.''partes de agua a -finada producir 

"uñaj cdhsis-t.enc.ia'* ácepfablemente-pastosa para .la extrusión. Á1  amadiy. 

el agua de nuevo a tal mezcla,-parece"que.la presencia del almidón de 

patata /libre" gelatinisado,: impide la absoroión dé dicho líquido en las . 

,celulás;de-la,patata Hasta' el máximoposible, por lo que hay que em­

plear una oantidad menos de agua. Parece esencial que el almidón l i ­

bré gelatinizado presente;en la mezcla tenga una absorción sufioiehte- 

.mente elevada durante-el proceso de freidura - para absorber el agua. ' q 

eliminada por el bethocel al gélific§.rse.- ' *. ;.:̂ qby.:,...y..' . br

- *.Aunque se ha empleado e l térínino genérioo "ne.thocel",para des-; 

cribir - el': aglutinante que proporciona la contextura óptima.,- 'otros 

éteres- céluíós.icósj han resultado adecuados rara la  prácticadelproce- 

¿dmiénto dé mezcla en seco antes descrito. * Otros*:aglutinantes- comun­

mente usados.tales como proteínas, alginatos, etc.., han dado, un re - 

' sultado. solo limitado,.al emplearse en. patatas, frescas amasadas.

- y ... ' Cuando se usa el. producto de la  .mezcla en seco,. se ha observado 

sin .embargo la  posibilidad áe usar pe'ctinatos, caseinatos ,algina.tos, 

glutinas dé trigo y similares. Se supone que. la. reducida propóhoiónb'd

h  ̂ -
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que losdiferentes*' tipos dé aglutinant.ss resulten, satisfactorios con 

estos, productos. *. .. -f ' - '

. '  Independientemente de."su forma específica (ralladura, granulo, 

etc.,)...pomo de la  manera en que fueron preparados, se ha comprobado 

qüe los productos de patatas deshidratadas y finamente divididas se 

prestan fácilmente a la preparación de la  mezcla fría ,y  húmeda de cé­

lulas de patata intactas y células rotas, a partir de la "cual se pro 

duceh los artículos comestibles fritos y configurados .de acuerdo con 

la  invención. ' L .. ..

GRANULOS .

Como se indica en los dibujos^ los granulos pueden añadirse di­

rectamente a patatas cocidas preparadas cómo cueda d e sc r ito ,a fin  

de llevar el contenido de sólidos de la patata hasta un"20% ó.mas,

-por ló que-este mod.o de. operación es particularmente.útil al tratar

patatas de contenidos de sólidos inferiores al 20%. * ..

.... .. Los granulos deshidratados-puedeh..mezclarse también con.agluti­

nante comestible y agua fr ía . Eivigor.-'y duración d.e la  mezcla deben 

serpsüfioientes para producir una'' mezcla...en la  .que por ló menos un "3 

-2.0% y preferib'leménte un 30% de las células de la patata, se hayan ra­

to.-y la mezcla debe -estar a una temperatura de 27,5 Ĉ (82°F) ahtes.de 

--su* configuración en. ,'.un ..productpí.-'a *'f^

. ' ' . ^ RALLADURAS

fEn, los. dibujos se muestran dos.modos. de utilización d.e,raliadur^s 

ce patatas.. En uno, - ias ralladuras son trituradas como se ..describe 

anterioimente y luego mezPiadas- con el aglutina,nte . comestible y la  

patata cocida'. * Este método es tambien papticularmente valioso cuando 

Ía,s .patatas-L,crudas disponibles - poseen.un bajo contenido de sólidos 

- puesto.:qup.' la,...adición de raíl'áRú^as*^#.^.Lpat^ta eleva.eficazmente dicho 

'contenido-presente, en la mezcla. ' ... ..

* - En.'lugar de mezclar la s . ralladuras ' trituradas 'y deshidratadas

'-¿4 ,

!
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„cün. patata cocida, pueden mezclars^ coñi un 5 a. un 35%. por: peso,=ry'
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preferiblemente - el . 20%, de patatas .'én cubitos blanqueados y deshidrata 

- dos que;'hayan sido triturados como se describe"anteriormente, , La rey 

suitante mezcla -seca', quá'ipüede . contener ..'ópcionálmente:.harte .o.' la  to- 

'italidad-Jde la^cantidad 'requerida dei.-.agl.utinéh't'eiComestible^

. conservarse indefinidamente a 1a temperatura ambiente hasta que se dee 

¿ preparar un producto fr ito , o'bien pue.de . emplearse t'an pfbhto, cómo s.e 

forme. ' ' . i  ' " ..... ", *' ' p\'"' 1 - ' - 1 1

.Pera"obtener una mezcla'unifórme,., se mezoía'el aglutinante' co 

mestible con la mezola de ralladuras y cubitos deshidratados y ..tri­

turados y la- resultante; composición se añade a,agua fr ía , con lo que 

los ingredientes secos resultan'deshidratados. Luego.se amasan los 

diversos ingredientes para.formar una mezcla'de células de patata.in 

tactas y células rotas, que es.luego configurada y fr ita  como se des­

cribe anteriormente. - ..."""

' ''..1;11..CUBITOS'! di - *.... .. ' , - . d . .. ....'t

"110'

**C-Ŵ *
'' M i ,

i l g #
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en los dibujos, los cubitos, deshidratados y triturados pueden mezclar - 

sel con patatas deshidratadas, ralladas y trituradas y manipularse cor- 

mo *sefdesoribe anterior., titulada, "ralladuras".

Los. siguientes ejemplos servirán para ilustrar estos y otros as 

peotos de,la invención, los cuales deberán considerarse "como ilustra'

_,tivos.'- en lugar -dé -limitativos, puesto- que..*e.s "evidente la  -posibilidad 

r de introducir mu chas, variaciones en* la -elaíboracióh sin apartarse del

, ámbito, pretendido de la  invención., ^ll-l..:!! -'-.:d;'l,; -l'"'-';1'11 .

j,.,r;qd;:l.,:.:,- Ejemplo,'i' " - * 11.' "':*1;;::"11,..

 ̂ ;Se escogieron al azar .patatas Russet 'de Idáhó ccn un ..contenido

de sólidos dal 20,0%,..se pelaron, desbastaron^ Cortaron en tajadas "

- 1 '.1 Táhibien pueden añadirse los cubitos blanquéédosdeshidratados 

y ..triturados para- incrementar él contenido;de sólidos de -lá mezcla de 

patata preparada con este tubérculo fresco y cocido, o como se indica

^ ,1
"

-
-1^
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' ¡. dé. jnéd-i.a púl'gad '̂*á;e'le$#é.s'or,'y'.'.s.éi:hQoiérojí.lal; vapor dé ngua'al.la pre-/- 

"¡ sión atmosférica durante 30 aiinutos. Las ^atatas cocidas fueron, des- 

j menuzadas al tama.no del arroz a través de aberturas de t/8 de pulga- 

- da.para separar vestigios de peladuras y se colocaron $00.gramos en. 

una* mezcladora Hobart tipo Planetary. A esto se añadieron 4 g. de Me- 

thocel 63 Hg-4ÓÓ0 y se efectuó el amasado a. la  velocidad ne . ..2 , de 1% 

npm, durante 10 minutos. -

" Durante:, esté tiempo, se enfriaron las patatas por evaporación nar 

tural a.35°C ($5°?*). Se de jó enfriar más la  masa hasta los 27,5°C 4.-;

,  ̂ ) y luego;, sé ef ectuó su ̂ extrusión usando una manga de ...tipo domes -

} tico provista de. una boquilla cuadrada de $,5 mmi, ( 3/8 dé'pulgada),. 

directamente en un baño de aceite de semilla de algodón estabilizado,

mantenido a Í76,690.( 33OSF). . ,:.4 3"..'4. 3,

' Después de 4 minutos,-las-frituras a la  francesa ofrecían un 

agradable y uniforme color pardo dorado y poseían un interior de aspeo 

to natural, bien cocido«. .. ' - i'; - --- . ...

; .  . Parte del producto fuá congelado y conservado a -17,5SC 

Cuando se preparó calentando en un horno a 204PC (4OOBF) durante unos 

minutos, se estimó superior en calidad a los productos típicos comercié, 

les obtenidos de patatas crudas y calentados de igual manera.

.* "-' 4. . Ele.^lo.2- ^  4

. - Se efectuó la  extrusión de una porción dé . la patata mezcladá y eh 

friada ¿el ejemplo 1, a través de orificios.redondos de 3,1 mm (1/8 de 

pulgada) de diámetro y se enfrió de manera ...análoga.. En 5 a "6 minutos^ 

las piezas así formadas se frieron en forma de un aperitivo crujiente 

de; oolor pardo dorado de "agradable áspéctojy. unsabor delicioso a pata­

ta.- * " .. .. ....4*

I: - - Ejemplo- 3

_ ;* r'.'' - Se formaron de nuevo tiras con una porción de la  patata mezclada

S

..y enfriada del - ejemplo í ,  de.forma.cuadrada de $,'5'"mm. ( 3/8 dé'"pulgada). .

í-tr-ld
íWA-r

-

-̂̂ 4̂  -
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al modo, de fritura...francesa,-qué se frieron de manera similar, durante
f .
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.2 minutos.. Ul producto tenía, un color amarillo dorado y. no se considé 

compietamenLe fr ito . Luego" i'ué congelado y conservado a -17,580 (C8?J 

'Ulteriormente se preparó.este producto refriándolo a 17.6,68,0 *( 3508F jl'..-

durante 2 a"4^inutóá^para T^.^uoir^^.artid&lo' a l estilo  franoás }%?^ 4
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igual; en .todos los aspectos- a los artíoulos análógamente fritos y 00-  

mercialménte.producidos a partir de p.tatas eradas.

I.-'.-;...*'*"' 'id 2.2 . Ejemplo 4'." 2 4 i'4 - ll:2';."'J*4-d2;4t;i'.'ril...̂ -;-'

' .. Se combinaron los siguientes ingredientes secos: " 80' gramos de.

ralladuras de -patata*,... trituradas .y ..pasadas a. través'de una' criba de ' 

20..:malías, patrón' estadounidense ̂ ,220 de patatas* ¡ -i.y

deshidratados, -triturados y pasados a través de un tamiz dé 20 mallas 

según ..el^pat.róh-estadounidense, 4 gramos de -sal y 42'gramos "dé..'Métho'̂

c e í " . ' 6 5 ^ H Ó " 4 p 0 0 . . ' ' '  Ú i ;'4

:..A esra mezcla se anadiaron 200 cm̂  de agua a 15 ,3^0 ( 60$?). y

se amasó, minuoiodámente durante'- un 'minuto -a escasa yelooidad.,E l rest 1 ^ ? 

tahte material pastoso se dejó reposar durante varios minutos para

asegurár una. completa rehidrataoion ¿o las p< trituradas y

&

i2.7̂'--;̂ ,;

^ 4h- ¿

"l

R̂ '4

'

i'*.:

d"

deshidratadas, efeotuándose luego su extrusión: y friéñaose en formal si 1 

mllar.al la empleada en el ejemplo 1 . - . '--'".y 2 1 -'11--; 1..,;

^1 producto tenía un agradable aspecto pardo dorado uniforme, . 

un interior blando, pero no pastoso, y poseía un típico y, agradable' sa­

bor a patata. ' 3 - * 2" - * -

2' 1" Ejemplo .5- - " l ' . l ----i.'. l.ii'-''l':''ll'̂ ^̂ ^

Se sometió al . vapor de., agua á. la '.presión atmosférica durante 1.15 

minutos una cantidad dé pequeñas tiras.y piezas-dé patatas Russet oru 

das'de Idáho, tales como la de una típioa^prcduooión comeroial de fr i  

turas a la francesa, tras cuyaloperaoión se hallaban reb3.andécidas, y 

bien occidas. $00 gramos de estas piezas fueron añadidos a 4 gramos dé 

Méthocel 65 HG 4000 y amasados en la  mezcladora Hobart Flanetary a la 

:velocidád ns. 2, de 198 rpm, durante dos minutos. Mediante enfriamieñ

"d - 

íyg'*

f*' 4̂4*2
fy':trl
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^  y  ^
^ " % .  48,5CC (1.20BF) ylse (fe­to por evaporación, se redujo la  t

jó reposar la  mazóla en lugar frío, hasta que ,descendió la. temperatura 

por debajo de unos 2$,$sc! (8$ey). Luego se efectuó la'extrusión de la  

^resultante masa y.se f r ió  de manera análoga a la descrita en los ejem-..

- píos 1 y 2 , con resultados equivalentes. .

.':f p íp iii ' - - Ejemplo ó. ' ' ' ' i

i ' Se combinaron los siguientes ingredientes, secos: 100 gramos de

^granulos de patata,,14. gramos de sal y 4. gramos de nethoceí' ó5 HS 4000.

!j ,< 7 "A eŝ ta mezcla se--añadieron 11 SÓ crn̂ , .de . agua ;a-15)5-Cn(óÓeF) y .sê . 

¡-elaboró' la mezc.ia de igual manera qu$,.'.ê .e*l" e^^nplo- 4 , oon.,resultád.qs- 

' similares.

' _ 'Seguidamente  ̂sarexpóndráni detalladamente ;la.sl ^

'críticas de .esta-'invención.

¡- - ..'; EÍ aglutinante comestible, preferido se. designa.comércialmente

por "Hetiiocel"p que comprende toda la familia de éteres meticelulósicos 

los tiposHG poseen grados variables de hidroxi-propoxilo.para susti--r 

tución del metoxiio,,con-incrementadatemperatura en.el punto-de ge lifi 

cación de solución y se liallan par ticularment e bien adaptados para uso

- como, aglutinante' comestible en este proceso. Por ejemplo, nosotros.he­

rios usado Methocel 65 HG, que gelifioa a 65B C ' y .también Hethocel $0 

. HG,.. que gelifica  a $pBC , ' con igual, éxito 1 Tambien .pueden emplearse - a

otros eteres celulósicos, incluyendo el tipo MG más antiguo, un éter 

dimetílico ¿e celulosa..' Estos compuestos se efectúan en grados varia­

bles cuya vis eos idad os cila entre 10 y 1 $000. ,cps (oentipoises) y ..en ---l 

grán .parteide',.núes tro traba jo'.heñios "usado icbmpuéstos con yiscosid'a.d':'de3

orden de 4.000 a 8.000 cps. . fi;'.'...,'..'''''1.1 --'.11*1 - - * --''-.,11

.. .Estos , compuestos poseen la rara-propiedad-de. ser,ini-cialmenté.

insoluoles cuando se megclan con .agua caliente, pero solubles al e n - - 

fr iarse -lá  dispersión. Después, de efectuarse" una compíeta .solución, , 

puede calentarse la.solución para demostrar sus propiedades únicas.
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Al principio se produce un uescenso in icial de la  viscosidad 'al.dis''-:* 

',greg.arse, las moléculas d.e agua libremente iigadas.v  ̂Al''....sepa.rar.se 'dé"?. 

las cadenas del" éter/celulósico suficiente moléculas de agua: agre-. ; - 

gadas, se pierde la acción."lubricante , se cierran* las oadenas y. la  

-solución se transforma eñ un gel. Es evidente que en eí sistema de, 

la  invención el éter.celulósico es solubilizado al enfriarse,la patata 

y transformarse en un gel sustentador que se mantiene durante la  ope­

ración de freidura.

La segunda condición crítica es la presencia de un número apre­

ciadle de células de patata rotas en la mezcla amasada.r En el proce­

dimiento normal de laboratorio, la  patata es amasada en-una mezcladora 

tipo Planetary durante un periodo de unos 10 minufosra una velocidad 

de 1$8 "rpm aproximadamente. : . En este puntó la  patata -amasada, posee una 

consistencia bastante espesa y pastosa, pero se calcula que soló un 

20 a,un 30¡¿ aproximadamente de las ".células han sido rotas y despósei- 

das de su- almidón gelatinizado. Esta condición párticuíar''púéde con­

seguirse mediante cualquiere.de..varios procedimientos, tales como el da. ^  

prolongar el tiempo-¿e cocción.' de . 30 a 60 minutos, de manera, que las

-oélúlás de la'l.patata .sean -ablandadas-?'excesivamente,- o.mediante el em- h-!-'*'- ' ... ".... ' -.. " " ' - " K
plecjde peqúenas- piezas, cortadasflde^rpatata que, tengan/ uba grán área superar - 

f ic ia l,  - rales como las piezas de pequeño tamaño normalmente extraídas .{ie 

de,', producción de frituras: al. .estilo. fránoés,, .pn -rlug'er' d'é: pát^t^s*.,ente ras)?

- o cortadas en tajadas, .o mediante la adición de almidón de patata.'sin 

..gelatinizaf y. sedo' a- la mezcla 'después de que. ésta ha descendido ..por " 

deba jord^.'la temperatura: dé.-gelatinización de dicho 

:aprbximadaíaehte:*65',5s.C;';í l ¡̂3.sB:)..:'tiSi:,se.''añade:..u -de

almidón de patata seco',/tal .como/,/almiM

ta que contenga sustancialmenté todas las células, r o t a s la  faezcla se 

torna demasiado.viscosa y se ha observado que elrresultante producto 

-sometido *á .éxtrusióñ no. -se:. adhéria hompgénamémte' durante la.'. operación 

de.- freidura. ' - ' .....  y .

ít
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La tercera condición crítica-es la..temperatura de la,..mezql.a"eh-

- el momento de la  conformación. La conformación á* temperaturas, aupér- 

' r.iopes .a-32-,2"C .(.9P'óF) produce' un "material 'desigual y.. duro que tiende

- a tomarse más poroso y.grasiento .tfas' la freidura. El" enfriamiento 

a temperaturas inferiores a 21SC.(70BF) dà-lugar'a una. firmezaiextraor 

dinaria de la'-pi'eza, que para.'a-lgunos ''.pro'duotos ..puede ser ventajosa,

- .péro que en general no es deseable para las patatas- fritas a la  fran-

" .Aunque., no- deseamos ..limitarnos a. ninguna explicación específica, 

parece que la' razón déla"interdependencia de ios tres factores ante­

riormente citados es como sigue: los productos Methocel son únicos

en el; sentido de que, contrariamente al comportamiento de muchos es- 

pesadores, se disuelven a Lajas temperaturas y al ser calentados des­

aprenden agua y. forman un gel espeso. Al incorporarse el aglutinante 

en la patata amasada y enfriada, absorbe gradualmente agua.del almidón 

..liberado y en cierto grado de las células intactas de.la patata ama­

nsada. Al enfriarse esta.patata, entra finalmente todo elMethooel en 

solución, se ge lifica  el almidón y ofros aglutinantes, naturales pre-:. 

sentes, tales como pectinatos, aumentan su viscosidad hasta un punto

y en que puede efectuarse una suave ex tru s ión .E l aspecto crítico de
" '  ̂ .'-y" ' '...  'tir'.' --- Methocel .

-la invención es e l hecho de que la  combinación del., aglutinante/o agen--

te gelificador y el almidón libre presente en la  patatar amasada a.ctuam

4; r.espectivamenté-qpmo -aportador- o. donador, y aóeptor : de agua .durante- ei

calentarniento qüe "acompaña a J.a- operad ón dé 'fre idura. Al aumentar. ..

la temperatura del producto sometido a extmsión en el baño de aceite

* laé jHoléculas de; Methocel pierden agua,, qde determina la formación áe 

un espeso gei dq.base-celulósica.- El agua así.desprendida fien  

mediatamente a;-és.oagar y si no se encuentra presente ningún almidón 

libre deshace el gel .medj.ante la:.rápida fonnación ue vapor de agua.'

* Si ocurre esto, las células de la patata no'tpuodéd impédír yar,su\sepa^.

4
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 ̂ rabión y ;e l producto se torna.poroso o se desintegra por completo, El 

 ̂almidón muy concentrado que se halla presente eh la tnezcla ;como resul-

jj 'ta.dq*.de : la rojura del 20 al 3C  ̂ de las .células tiene .suficiente peder.

!. de- absorción a la, jfemperatura üe la  freidüra para absprbef?éi agua des*

- prendida* del MethoceI''al 'gelificarse.' iÁsí,,-. se ' impide: la rápida, forma- 

* ción de vapor'de agua y la extrusión permanece firme en la fprma desea

Si se añade un almidón gelaiinizado?,óon el. aglutinante* en la  

; patata, amasada, dicho almidón absorbe agua, rápidamente de las células 

intactas de la  patata y por consiguiente lleva los hueeos existentes 

entre las citadas células intactas con un gel dé almidón oe carácter 

más diluido, que no posee la cualidad de absorber suficiente agua del 

Methocel en el.momento de verificarse la  freidura. Debe destacarse 

el hecho de haberse observado que el almidón libre de la  patata pre­

sente. en la mezcla puede aportarse, ya sea mediante un prolongado ama­

samiento 'de l§^atata originalmente amasada.y bien oooida, sobrecocíen 

, do la. .patata .amasada .y efectuando seguidamente un amasado más corto, ,' 

cortando las patatas enpaquéñas secciones antes .de. su. cocción de ma­

nera que se rompan muchas de sus células, o bien,añadiendo un almidón 

de patata seco y sin gelatinizar a. la. mezcla después,de haberse en­

friado por debajo dé la temperatura de gelatinización., ' '

.Además, pueden añadirse sólidos* de patatas? secas ,,en forcia- amPsa' 

da y deshidratada,, siempre que laicantidad de. almidón* gelatinizado.. *

' libre introducido en el sistema*no sea demasiado grande. - En el caso -- 

de-patatas crudas de escaso, contenido de sólidos, es evidente?.una paî -, 

'ti. cu lar. ventaja de esta ínvéncí.ó.^ desventaja ;de "usar material ofu 

¿do ae escaso .contenido de sólidos para la  preparación- de-patatas.fritas 

a. la  :fr.aj.i.cesa ha sido ...amplíaménfe- d,escrita en:.está litefátura.'...Esta?, 

^invención' permite lahprepar.acipn.'-'de; una.patata -fritab a, lar.'francesá ,de- 

.elevada' oaÍida.d?parfiéHdo dé'é'ste tubérculo con - cualqniér. cpntenidp;.,...:.,

- de.-sólidos-- mediante?la?'hdioi.óh?de,^

da



hidratada. de. ,.patata ,amasada .deshidrataba, r<^l§dp^*:¿ránMlp,

u otro., noes importantersiempre que el nivel dealmidón lib re in tro  

dücido seà sui'iente pa.ra que actúe como " aceptor. a.e agua" del gel de . 

Methocel. - - " *

-tr ' :  La notable ventaja economioa de esta; invención reside en el he­

cho de que elimina un gran numeró de actúales dificultades de opera-^ 

clon y reduce materialmente el elevado coste actual do los procesos 

convencionales de freidura de patatas. La incontrolable.varia ci ón 

de contenido., de . sólidos y téndenois,. al oscúfecimientó:de las:patatas 

entre, distintos tubérculos causa amplias variaciones en la  calidad p.:;* 

de los productos fr ito s . Esto exige.un costosooontrq lde las condi 

ciones de desarrollo, de almacenamiento., periodos de ''acqndioionámien 

to" o mantenimiento a elevada temperatura para disminuir el niver d.e 

reducción de azúcares y múltiples operaciones de blanquesmiento y l i ­

xiviado para aminorar las diferencias de color.

' Solamente las patatas alargadas y de-elevado contenido de só li­

dos'.- han..resultado .-eminentemente satisfactorias en la  producción de * 

grandes cantidades de artículos -fritos al estilo francés y congelados 

para su uso discriminativo'en féstauraiites , puesto que otros tipos- 

redondeados producen elevadas pérdidas de pequeños trozos ÿ t ira s ....

La necesidad.de -eliminar a -mano cada pequeña partícula de peladuras v 

y la  observación minuciosa de: la patata pelada determinan unamsnq -, 

de obra excesivamente costosa. Estos problemas, así como el d é la  

tendencia desigual al- osbureoimiento y el irreguL'ár contenido de só­

lidos* se reducen al mínimo mediante la  invención, por cuanto ésta pro-j- 

poroióná un proceso paravooo.er, amasar ydonfigurar a cualquier: forma 

deseada una mezcla tomada al azar de cualquier forma de patata, en cu# 

yo proceso pueden separarse además mediante tamizado porciones consido 

rabies de fragmentos de paladuras no; eliminadas en la  operación ñor- 

ñal-lde -mondado,.. Mediante la presente invención pueden utilizarse ...
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j:ahora vari edades ̂ redondeadas de; patatas con.inferior contenido"dé-só- 

b' lidos que ; anteriormente fueron considerados.económicamente inadecua- 

j das para la  preparación de: frituras al- estile francés, y que pérmifen 

' ."'laj.prepara.ción: de productos fritos ..ae tad.lrtúb^(^ícr^ófMaJ.áiás*''§hbra 

factible en zonas de .producción de estos tipos. Ij'-f

di control de la configuración del producto f  ri to permite l a ' . 

producción de nuevas configuraciones físicas, tales como las de pata-

t -s f r i  tasí a la f  ran'cesáqf edondeadas o alargadas.,- desusadas formad de

aperitivo .de este tipo, etc ., . Una forma especialmente: nuevajás una L 

croqueta configurada en forma de patata cóbida que. se fríe* en un co-. 

lor pardo dorado, hendida en dos mitades longitudinales simulando*uná 

pat;. ta cocida y dividida-corriente y que puede expenderse como produc­

to ¡congelado que se cuece .brevemente á _2&pC "Í4CÓ.̂ F.).- para- -su- consumo.

- ¡ . Óta'importante ventaja, reside en el hecho ¿e que las; superfi­

cies del producto configurado no se hallan húmedas cuando se introdu­

cen en la - freidora,'" como' ocurre.:'pon - lás convencionales patatas ..blan- ,. 

queadas, .con 1c que su freidura es más'-rápida, aumenta la .estabilidad 

en esta operación y sé retiene menos grasa en el producto frito ,

. Las aplicaciones de la mezcla seca de esta-invención parécen 

ofrecer i  a. posibilidad de - producir- productos fritos dé. la  patata falep  

como las fritu ras a la'francesa'"pá'rá su ihmediató consumo, comó: por.^ 

ejemplo en-restaurantes, con las ventajas de um conservación a bajo 

- costo de los ingredientes, secos,facilidad de preparación- de cualquier 

' cantidad del producto' frito  eh cualquier momento y"la preparación.

de tales" productos fritos .en formas' normales y nuevas. ; - g.-..- j '

': i".*- " La creciente cantidad de patatas cridas convertidas en la típ i­

ca - forma a la inglesa indica'ía.-gran aceptación,pública^l aperitivo 

'crujiente;, con sabor de patata.. Ningún otro aperitivo preparado a pai 

t ir  de. este tubérculo ha gozado de tal popularidad, realmente prolon­

gada. La presente invención permite unhuevo tipo de aperitivos a
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base de patata con nuevas configuraciones, utilizando formas de este 

tubérculo hasta ahora consideradas como inadecuadas pata tal uso.

-  . ' - ' REIVINDICACIONES

*_' Erí resumen: lia Patente de Invención que se solicita,-recaerá

sobre las reivindicaciones "siguientes: . .. -  f".'*"*"

1.- Un,procesó perfeccionado de 'preparación de un producto ,J7 

.frito  a .partir de'patatas rbíancás*'.'crudás, que pd^réhde.,,Iá*'^epárap,ic)ñ' 

de'-'úna- ^e.zclathúitedafsómetibie' a" é3ctrusióh' ypcónsistente : eseñcialmen'

. te en células,, in tac ras de patata, ̂ .células del mismo tubérculo que han 

10 .J? 3.ido';ro'tas''  ̂ ,eí.:álmi''dpn',contenido encellas, y un aglutinante comés-r

ticl'e; la  elevación, do la temperatura ae la mezcla a un valor, compren 

di'do:.. entref 21t - y 32;2^0 (7 0' y Ñ9Ó^K)'''ápró la. :c onf igurac.ión

,¿e un producto de'patata partiendo dé' dicha mezcla y la freidura de 

dicho producro configurado.x--'-

1$ ' - 2 .- El proceso de la refvindicación 1, en e l que la mezcla hú

me da incluyo patata fresca: cocina, tratada para romper" una adecúadá :, 

fracción de las células de la misma.

t ' ./ :. 3. *r El proceso de la reivindicación 1 ̂  en el que la  mezcla ,

húmeda incluye partículas Ee..patata deshidratadas que han sido, rehi- 

20 j dratádas en presencia.del aglutinante comestible. ' . .

4**- B1 proceso de la reivindicación 1, en el que el aglutinan­

te comestible ;es .un .éter, celulósico. ff. y Y--;'-. '' -

, 5** El proceso de la  reivindicación 1, caracterizado porque lí.

mezcla-es fr ía  y húmeda y consiste esencialmente^en béluías intactas 

25 de patata, células rotas de la misma y é almidón contenido en ellas

y un aglutinante comestible. ^

6^. El proceso de.la reivindicación 5? en el que por lo menos 

un 20%'de las células de la  patata que forman'la,mezcla.están rotas. 

7 '-  El proceso de la reivindicación 5? en el que...el. aglutinan- 

30 te de,,1a mezcla' es un éter celulósico.. /  ..

..." 8 .- El proceso de lá  reivindicación,1,""'en."el: cuál la  mezcla es
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seca y consiste esencialmente en ralladuras,de patata-trituradas y - 

deshidratadas y patatas en cubitos triturados y deshidratados, y un 

aglutinante comestible distribuido por toda la  citada mezcla. .....

9 .- El proceso de las.reivindicaciones anteriores, .caracteri­

zado porque comprende eséncialmente el uso de ün aglutinante cpmesti 

hlo"y una mezcla de patatas con células'intactas'y patatas con célu-- 

las rotas', y conteniendo- eí * almi'dón,.originalmen'té, existénte en dichas 

células rotas. . .' 4"---'.......- ............

. j,.-'-' riP3-,.EÍ';P?peesó;''''d.é; Ía;hreivindlc'áción'll,::\e.n 20 .

y el 30% aproximadai?.ehte de lo s . sólidos de' 1 a ;patata"presentes en 

la  mezcla tienen células rotas,

, 11 *** "̂ 1 proceso de la reivindicación 1 en. el que el. aglutinan 

te - és,.:.'un'¡ éter' delulósijD .,1.'.. .-'.''y''-''.. -

_ ... -̂'12..-̂ . EÍ^ro.c de lo. reivindicación 1, en él qué e l agluti­

nante eéan. éter de propileno glicol .de hidroximetRoelulosa.- 

1 r'̂ * 13<- -El proceso de la  reivindicación t, --Caracterizado porque 

comprende la; mezcla de.'ruñ..:áglutinah-te* comestible con.un; sólido de - 

patata molida y porque,.,incluye,la provisión del 5 al 35% por peso de 

patata deshidratadas y trituradas y del 65 al 95  ̂ por peso de ralla?- 

duras, de patata molidas 'én^-l^"!mézola',n8feñdó.51d.slporcentajé8^^.^e'' e l' 

contenido total de sólidos de la  patata, para^producir consistencia -_

-y- contextura: en el producto .-acabado¿guaiancialmente. iguales a,,las del 

ártículp producido mediante ,1a freidura al estilo francés de.piezas *

: de patatas - crudas. - ' .'r - - t.- "

.14. -  Se reivindica por último como objeto sobré e l que'ha de. 

récaer la  Patenté de Invención;, que," sé 'so lic i t a " U Ñ  PROCESO PERFECC 10_.. 

NADO DE PRRPAfúlC.ION DE UirPRODCCTO FRim A PARTIR* DE PATATAS BLAí-ICAS 

.CRUDAS". . " 1;. - '.'-i.;;..'

-i Todo tal y como queda descrito en la  presente memoria) que cons-?'

ta de 22 páginas escritas a máquina y dibujo adjunto. -
* Madrid, 4 da abril de 1961

' áB%y.
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