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"PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION, EN PROCESO
CONTINUO, DE UN PRODUCTO SECO PARA LA PREPARACION
INSTANTANEA DE PURE DE PATATAS".

Folicidants:  MMERICAN POTATO COMPANY, entidad comstitufda de
acuerdo con las Leyes del EBstado de California,
residente en ¢ SAN FRANCISCO, Californis,
(EE.UU. de A,), 120 Montgomery Street.

Este invento se refiere a procedimientos
para la produccién de productos secos para la prepa-
racion instantdnea de puré de patatas y, de una for-
ma més particular, & un proceso contimuo, caracteri-

54 zado porque se produce una pesta de patata espumosa
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estable y después se seca, bien para obtener un pro-~
ducto en forma gramlar comparsble en sus carachberis
ticas de reconmstitucidn a los grdmilos normales de |
patata o un producto aglomerado con las caracteris—
5e ticas de recomstitucion de los copos de patata nor-
males.
Los grémlos de pateta han recibido una am
plia aceptacidn y se producen en grandes cantidades
en los Estados Unidos y en Ultramar. Aunque pueden
10, ser reconstituidos para obtener un puré de patata de
excelente sabor y textura y pueden ser reconstituidos
en 1{quido hirviente y batirse sin producir pastosi-
dad, existen ciertas desventajas propias del método,
principalmente en el proceso de elaboracidn, que de-
15. jan lugar al perfeccionamiento. Con el fin de obtener
células disgregadas de la patata en la forma seca, es
nscesaria la retroadicidn de grandes cantidades de pro
dueto - acabado durante el proceso de elaboracion. Esto
da por resultado la exposicion repetida de las células
20, a la accion del equipo mezelador y secador y multipli-
ca la posibilidad del deterioro de las células de la
patata antes de salir como producto final para envasado.
Puesto que se recicla del 80 al 90% del producto final,
el. equipo de elaboracion ha de tensr necesariamente un
25. tamafic en excesSo con relacion a los kilos de producto
empaquetado. Ademds existe un posible riesgo a causa
de la necesidad de mantener en reposo durante una hora
o més un producto humedo de patata en condiciones que,
si no se controlan cuidadosamente, podrian permitir el

30. desarrollo de bacterias. Finalmente, con el fin de
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obtensr la necesaria Separacion de las células, se -
debera dejar retrogradar la fraccion de amilosa so-
luble del almiddon de la pateta. Esto reduce la solu-
bilidad del almidon y reduce la cantided de agua que
puede absorber el producto seco al reconstituirlo ps
ra transformarlo en puré de patata. Esta retrograda-
cidn necesaria reduce igualmente la capacidad del pre
ducto para reconstituirse en agua fria, atributo apre
ciado por los productores de productos del puré de Pa
tata para congelar.

Este invento tiene por objeto producir pro-

ductos deshidratados grammlares y aglomerados para

puré de patata en proceso contimo.

Otro objeto complementario de este invento
es producir productos deshidratados gramulares y aglo
merados parea puré de patata que absorban al ser re-
constitufdos mds 1fquido que los grémlos de patata
¥ que ss puedan reconstituir satisfactoriamente en
ague a bajas bemperaturas.

Otro objeto mds del invento es producir pro
ductos deshidratados grammlares y aélomerados para pu
ré de patata de tamafio de particulas y demsidades por
unidad de volumen controlados dentro de limites muy
amplios.

Se adjunta a esta memoria descriptiva un
ﬁiagrama de avances de fabricacion que ilustra esque-
néticemente mestros procedimientos y las posibles va
riaciones que se pueden hacer de los mismos.

Le primera operacion esencial de mestro in

vento es producir una pasta libre de desperdicios y
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sin deterioro para formar una espuma con La carne de

la patata, que consiste esencialmente en agua que
contiene, por ejemplo, un 18% de células de patata
intactas separadas de una forma virtualmente comple;'
ta y los aditivos normales. Un modo preferido de pre
ducir dicha pasta se deseribe en detalle en nmuestra -
solicitud pendiente N® de Serie 222.538. Asi, se la-
van las patatas, se pélan, de cortan si fuera nece-
sario en 1, se cuecen previamente en 2, se enfrian
en 3 y se cuecen después al modo tradicional en 4.
Después se transforman las patatas cocidas calientes
en pure en 5, a una temperatura de aproximaldamente
542 a 65,52C en presencia de 1{quido en 6 y aditivos
en 7, tales como antioxidante BHT, sales de sulfito,
monoglicéridos y agentes de quelacidn. Esta masa,que
tiens la forme de una pasta acuosa grumosa con un 12
a un 18% de sélidos de patata aproximademente, se ha
ce pasar a través de un acabador modificado 8 gue se
hace funcionar a menos de 100 r.p.m. empleanio una
eriba con perforaciones de aproximadamente 0,6-1,5 mm
¥y una holgura de pala de‘aproximadamente 6 mm. Esta
operscidn elimina todas las cdscaras, ojos, fibras u
otros desperdicios por 9 y descarga una ‘pasta libre
de desperdicios y sin deterioro consistente en mds de
un 90% de células de patata unicelulares intactas. EL
resto consiste en grupos de dos o tres célu.las unidas
sin deteriorar.

Sorprendentemente descubrimos que se puede
formar una espums con las células de patata endureci-

das por el cocido previo y enfriamiento anteriores a
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la cochura a un nivel de contenido de solidos de aprg
ximadamente el 18% de sdlidos sin ruptura de las pa-
redes de las células. La operacién de formacién de es
puma Se realiza, por ejemplo, en una amasadora Ogkes
10, que mezcla rapldamente la pasta de patata que con
tiene los emulsores aditivos en presencia de gas 11,
con lo que se incorpora el gas en la pasta acuosa pa-
re formar una espuma estable con une densidad del or-
den de 0,4 a 0,8 gramos por milimetro. La densidad
real es regulable y depenie de factores tales como la
canbtidad y tipo de emulsor empleado, los solidos de
la pasta de patata, la temperatura de la pasta y la
cantidad de gas introducido en el aparato formador de
espums. Nosotros preferimos emplear monoglicérido
"Myverol 18~07" (marca registrada de un monoglicérido
de la Distillation Products, Inc. cominmente empleado
en la industria) en una concentracion en peso de apro
ximadamente un 0,5 a un 1% del peso de los s¢lidos de
patata., La técnica anterior a este invento ya ha pu-
blicado la produccidn de espumas estables de diversos
productos elimenticios como, por ejemplo, en las pa-
tentes Estadounidenses Nos. 2.955.943, 2.967.109,
2.976.158, 2.981.629, 3.,031.313 y 3.093.488.

Como es légico, la amasadora Ogkes podria
sustituirse por otros tipos de aparatos formadores de
espuma y nosotros empleamos la amasadora Oakes en ra-
zon & que la espuma producide comten{a solo células
de patata virtualmente intactas sin la produccidn de
niveles inadmisibles de almiddén libre.

En una aplicacion de mestro imvento, la
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espuma estable se divide en dos partes 12, 13, sobre. .
una base aproximada de 70-30. Esta division no es un
factor oritico, pero preferimos esta division eproxi~
mada por las razones que se expondrén mas adelante.
El 70% de la espuma se emvia por 12 directamente a la
1inea de contacto de una secadora normal de doble tam
bor 14 donde se distribuye uniformemente y se seca T8
pidamente a un conbtenido de humedad de aproximadamen-
te el 10% en cuyo momento se raspa de los rodilles y
se introduce en una mezecladora 15. Este producto in-
termedio tiene una apariencia de copos de nieve ¥,
aunqb.e no tiene deterioro, la densidad por unidad de
volumen es tan baje que resulta dificil de humedecer
con el liguido necesario de recomstitucidén para pro-
ducir puré de patata. El resto de la espuma estable,
30%, se alimenta directamente en la misma amasadora,
15. Aungue el contenido de humedad del compuesto es de
aproximademente el 60%, la mezcla es un polvo empapado
dietil o masa gramlar, porosa y blanda, virtualmente
con las mismas caracter{sticas de mansjo que el polvo
humedo resultante inicialmente en el proceso normsl de
retroadicidén. No obstante, su nivel de humedad se ha-
lla muy por encima del que se puede.tolerar cuando se
mezclen patatas cocidas con granulos de patata en el
proceso de retroadicion. Los primeros productores en
el campo de mamufactura de grémulo de patata hallaron
que una mezcla del 50% de humedad era un maximo abso-
luto y que una mezela con el 40% de humedad era el mg'._
ximo préctico. Por medio de muestro proceso de elabo-

racion con mezela de espume~espuma deshidratada se
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pueden manejar mezclas con un contenido de humedad de
hasta el 65% sin encontrar problemas de elaboracién.,
La mezcla muy humeda se alimente entonces en una secs
dora primaria 16 donde se reduce el contenido de hume
dad a aproximadamente el 30%. Cualquier secadora que
no deteriore el producto es satisfactoria para esta
operacidn. Nosotros preferimos detener la secadora
primaria al nivel de contenido de humedad del 30% por
que se ha informado que la retrogradseidn de la emilo
sa es mds répida o este nivel, Immediatamente enfria-
mos en 17 la mezcla del 30% a aproximadamente una tem
peratura ambiente para promover complementariamente su
transmisidn a una textura harinosa. Le mezela enfria-
da se introduce entonces en una mezcladora 18 para su
equilibrio como ayuda a la gramlacidn, después de lo
cual la mezcla equilibrada puede alimentarse en una
banda o cinta de retencidn 19, si se desea obtener una
retrogradacion adicionsl o un producto final finamente
granulado. La mezcla retrogradada del 30% puede mez-
clarse de nuevo en 20 para promover una granulacién
mds fina y se tamiza al tamafio deseado en 21. Los aglo
merados de mayor tamafio pueden desmermmzarse al tamafio
deseado sin deterioro, pero nosotros preferimos devol-
ver esta pequefla parte a la primera mezecladors 18 si-
guisnte a la secadora primsria. La parte fina proceden
te de la operacion de tamizado se alimenta entonces a
una segunda secedora 22 donde se reduce el contenido
de humedad a aproximedamente el 7%. Después de enfriar
el producto en 23 se tamiza finalmente este producto

seco en 24. Los aglomerados secos que no pasan por la
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criba deseada se devuelven por 25 a la mezcladora pri
maria en la que se introduce la espuma.
La table siguiente indica las caracteristi-
cas de densidad y rehidratacidn de productos gramila-
res ¥y aglomerados producidos.mediante muestro proce-

dimiento comparados con los productos comerciales prg

sentes:
., Densidad por Tiempo de Te- Relacion de
Fraccion unided de vo constitucion liquide por
(Malls EE.UU.) lumen, g/mly en aguaa 93?0 prggggto
-14420 0,55 - 0,65 90 segundos 5,021
-20+32 0,6 - 0,7 30 segundos 5,281
-32 0,7 - 0,8 20 segundos 5,3:1
-80 0,85 irmediato 5,421
Copos de patata 0,35 30 segundos 5,3:1
Gramlos de patata 0,90 irmediato 5,0:1

El procedimiento, segin se ha expussto, es
de una flexibilidad extrema. Si se desea la obtencion
de grendes aglomerados, se pueden eliminar las opera-
ciones de enfriemiento inicial y ulterior retencién y
mezcladura con la mezcla al 30%. Este proceso da un.
producto con uns mayor capacidad de absorcidén de agua
y con el atributo de su rehidrataecion en agua fria,

Si se desea la obtencion de un producto final fino con
sistente en muchas células simples, se emplearan todas
las operaciones de enfriemiento, mezcladura y reten-
cion. Bsto permite una retrogradacion completa de la
amilosa y da por resultado un producto ccmparsble a

los gramulos de patata de tipo tradicional, pero con
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une densidad por unided de volumen del orden de 0,7
gramos por mil{litro. Otra ventaja de dicha flexibi-
lidad es la capacided de variar el procedimiento pa-~
ra adaptarlo el tipo de patatas disponibles para ela
boracion. Por ejemplo, un tipo de patata de células
débiles inapropiado para los procesos Ae elaborseidn
normales de copos de patata o gréamlos de patata,pue-
de elaborarse satisfactoriamente empleando emulsor ex
tra con operaciones de retencidn més prolongadas o a
menor temperatura complementariamente a las que se ha
llaran necesarias para formar un producto harinoso,
Nosotros hemos hallado que esta flexibilidad supone
granies ventajas cuando se trata de patatas de los ti
pos "Celifornis White Rose" (Rosa Blanca de Califor-
nia), "Red River Norland" (Norland del R{o Rojo) y al
gunos tipos de patetas del Maine,

En otre aplicacidn de muestro procedimien-
to, se puede afiadir leche en 26 sin que se forme ese
sabor "elaborado" que resulta cuando se deseca la le-
che en secadoras de tambor atmosférices. Para conse-
guirlo, la pasta libre de desperdicios y sin deterio-
ro se divide en dos fracciones cada una de las cuales
se envia a aparatos formadores de espuma separados 10
¥y 27. Todo el componente ldcteo se alimenta en el apa
rato formador de espuma 27 en el que se introduce gas
por 28 y que descarga directamente en la primers mez-
cladora 15. Por consiguiente, la leche nunca se Ve
sometida a la accidn de las temperaturas elevadas de
la secadora de tambor que producen solubilidad y al-

teraciones de sabor. Puesto que este proceso es con-
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timo, la leche no Se ve sometida e humectacidn y se-
cado repetidos como serfia necesario si se incorporars
en un proceso de elaboracidn de gréamlos con retroadi-
eion. Los productos actuales de gréamilos de patata y
leche son necesariamente mezclas mecénicas de ingre-
dientes secos para evitar este problema.

El disgrema de evances de fabricacion adjuiie
to ilustra esquematicamente lo gque acabamos de descri-
bir. En este disgrama se ilustran variacionss faculta-
tivas en 1l{neas de puntos. Las 1{neas sdlidas ilustran
el procedimiento preferente para la produceidn de gri-
mlos de patata. Ias 1{neas de puntos (a excepcion de
la ilustracidn de adicidn de leche) ilustran la forme
en que le retrogradacidn puede reducirse progresive-~
nente y cémo totalmente reducida puede conducir a un
producto aglomerado con las caracteristicas de recons-
titucion de los copos de patata. Se compremierd que si
se utiliza el procedimiento de adicion de leche la es-
puma que contiene la leche reemplazard la parte del
30% de la espuma total que se ilustra alimenteda a la
mezeladora primaria en la debida proporcidn para pro-
ducir el contenido de humedad deseado de la produceidn
de dicha mezcladora.

- NOTA-

Deserita suficientemente la naturaleza del
invento, as{ como la manera de realizarlo en la préc
tica, debe hacerse constar que las disposiciones an-
teriormente indicadas, son susceptibles de modifica-
ciones de detalle en cuanto no alteren su principio

fundamental, También se hace constar que el invento
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corresponde a una solicitud de patente presentada en
Norteamérica, con fecha 14 de abril de 1966, bajo el
N 542,597, acogiéndose por lo tanto, a los benefi-
cios que conceden los Convenios Internaclionales en
vigor, siendo 1o que constituye la esenciz del refe-
rido invento y por lo que se solicita Patente de In-
vencidn, por 20 afios en Espafia: "PROCEDIMIENTO PARA
LA PRODUCCION, EN PROCESO CONLINUO, DE UN PRODUCTO
SECO PARA LA PREPARACION INSTANTANEA DE PURE DE PATA-
TAS "; caracterizéndcse por lo siguiente:

18.- Procedimiento para la produceidn, en
proceso continro, de un producto seco para la prepa-
racion instanténea de puré de patatas, caracterizado
porque comprende las operaciones des producir, en una
mezeladora, que mezcla a gran velocidad urma pasta de
patatas libre de desperdicios que contiene los enmul-
sores aditivos en presencia de gas, una espuma himeda
estable; secar la mayor parte de dicha espuma himeda,
en una secadora de tambor, para transformarla en una
espuma Seca; mezclar {ntimamente, en obtra mezcladors,
este espume seca con el resto de la espuma hﬁmsda; y
secar la mezcla, muy humeda, granular resultante en
una secadora.

28,~ Procedimiento segin la reiviniicacidn
18, caracterizado porque la mezela gramular, muy hi-
meda, es presecada primero a un conbtenido de alrede-
dor de un 30% de humedad, en una secadora gramlada,
sustancialmente retrogradada y luego sometida a seca-
do final.

38.,~ Procedimiento segin la reivindicacidn
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18, caracterizado porgue la mezcla gramular, muy hi-
meda, es presecada primero & un contenido de alrede-
dor de un 30% de humedad, remezclada y luego sometida
a secado final sin sustancial retrogradacidn.

48,~ Procedimiento segin la reivimdicacidn
18, caracterizado porque la porcidn de espuma himeda
gque se mezcla con la espuma seca, €8 primeramente mez
clada con particulas solides de leche.

58, Procedimiento para la produceidn, en
proceso contimo, de un producto seco para la prepa-
rocidn instantdnea de puré de patatas; tal y como que
da sustancialmente deserito en la presente Memoria e
ilustrado en el dibujo que se acompafia.

Esta Memeria consta de doce hojas, escritas

14 ABR. 1967
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