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Este invento se refiere en general al procedi--
miento para preparar productos alimenticios preformados de
hortalizas feculosas. Mas particularmente, el presente in=-
vento se refiere a un proceso para producir productos ali-
menticios termicamente tratados formados de una mezcla de
hortalizas feculosas deshidratadas y molidas y un agluti=
nante comestible de éter celuldsico de gelificacidn tér-
mica, ¥y al método por el que se forman tales productos.

En la actualidad los procesos conocidos para
producir productos de patatas fritas de patatas crudas, im
plican en pelar y cortar ias patatas crudas, el lavado y
después el recorte o corte para obtener las formas desea-
das. Los trozos de patatas son escaldados e inmediatamente
fritos profundamente o se éonservan en frio, es decir,
bajo refrigeracidén a una temperatura aproximada de 352 a
4598 (1,6 a 7,29C) hasta su utilizacidn. Inmediatamente
de frito, el producto resultante es corrientemente conge-
lado y distribuido como un alimento familiar que puede ser
preparado mediante calentamiento en el horno. Ademds, los
trozos cortados en crudo pueden ser parcialmente fritos,
congelados y posteriormente refritos en el momento de ser
preparados para su consumo, Si el producto ha de ser uti-
lizado por hoteles, restaurantes o cafeterias, frecuenbtemen
te es empaquetbado y almacenado.

Los procedimientos disponibles en la actualidad
para producir productos de patatas fritas & la francesa
requieren un material de hortaliza crudo mas o menos uni-
forme, si ha de mantenerse en un minimo el desperdicio que
sigue al corte de la hortaliza en las formas deseadas.

Otras dificultades adicionales se presentan en
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el tratamiento de productos de hortalizas fritas a la fran-
cesa debido a las caracteristicas fisicas y quimicas inhe-
rentes a las hortalizas. Entre tales dificultades se encuen

tran el -tamafio, forma, contenido de azicar, conbenido sbdli~

- do y el peso especifico. Los problemas ocasionados por las

variaciones de tales propledades en las patatas son trata—

dos con detalle en "Potato Brocessing" publicado en 1959 por

la "A,V.I. Publishing Company Inc.", West Port, Connecticut
y editado por dos miembros del Departamento de Agricultura
de los Estados Unidos, W.F. Talbert y O. Smith.

Se ha encontrado que el desperdicio atribuible a
las variaciones en el tamafno de la hortaliza es sustancial,
pues solamente se consideran'ﬁtiles los trozos de la hor-
taliza que son suficientemente grandes para el producto
acabado. Los trozos que son mas pequeifios que el tamailo acep
table no pueden freirse a la francesa con los trozos mas
grandes sin que produzcan un producto quemado. En consecuen
cia, dichos trozos wds pequefios en forma de tiras y similar
son descartados o convertidos en productos alimenticios me~-
nos deseables. Tambien, ha sido la préctica el buscar sola-
mente hortalizas crudas sdlidas cuando se han preparado mez
clas de hortalizas sbélidas reconstituidas, tales como horta
lizas majadas, deshidratadas, en escamas, en polvo o trata-
das de otra forma.

Como se sabe, en la técnica anterior se hicieron
intentos para utilizar éteres eluldsicos de metilo como
aglutinante con los productos alimenticios., Tales déscubri-

mientos estan incorporados en las Patentes Norveamericanas

de RIVOCHE nitmeros 2.786.763, 2.?9;.508, 2.798.814 y

- 2.887.382, En las dos primeras patentes se producian gels

2S
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0 congelacidn del alimento por obtra parte sustancialmente

! wna solucidén del aglutinante para permibir le vaporizacidn

termo-irreversibles por la accidn de un agente gelificante
en forma de un metal de tierra alcalina. En las otras dos

de tales ensefianzas de la técnica anbterior, se utilizaba

crudo., Este contenido de agua sustancialumente elevado nece=~
sariamente, de acuerdo con el presente invento, presenta
un problema si se varia el procedimiento patentado limita-
do. Por ejeﬁplo, si el producto alimenticio es uniformemen-
te cocinado mediante fritada o coccidn por inmersibén en
grasa, el exberior del producto de pastelillo del procedi-
miento patentado se gelificaréd rapidamente para formar una
barrera impermesble relativamente sdlida al vapor que se
geners en el interior del producto. Cuando el vapor queda
finalmente suficientemente presionizado el producto explota-
ré&. Para evitar tal cosa el procedimiento patentado debe
limitarse &l calentamiento né uniforme, tal como la fritada
en cazuela, a fin de que el vapor generado pueda pasar al
lado del pastelillo sin conbacto con la superficie calen-
tada y, por consiguiente, no totalmente gelificado.

El presente invento elimina las dificultades avtri
buibles a la falta de uniformidad hasta ahora experimentadac
¥ produce productos de hortalizas fritos a la francesa de
hortalizas feculosas mediante el uso de tales hortelizas en
forma deshidratada junto con los adecuados aglutinantes de
éteres celuldsicos.

En consecuencia, el principal objeto del presen-
te invento es facilibar un método para producir productos
alimenticios fritos a la francesa de hortalizas feculosas

deshidratadas.
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Otro objeto del presente invento es facilitar un

¢ método para producir productos alimenticios fritos & la fran

cesa de hortalizas feculosas deshidratadas hidratando de
nuevo las hortalizas deshidratadas en presencia de un aglu-~
tinante de éter celuldsico, sin necesidad de utilizar ele-
vadas teumperaturas de rehidratacidn.

Otro objeto del presente invento es la rehidra-
tacidén a baja temperatura de aglomerados de las hortalizas
feculosas deshidratadas, incluyendo grénulos y pequefios pe-
dazos ‘triturados, en presencia de un aglutinante de’éter
celuldésico, permibiendose la extrusidén del producto asi

formado.

Un objeto mas del presente invento es el facili~-|

tar un proceso para la rehidratacidén de hortalizas feculosas
deshidratadas a bajas temperaturas en presencia de un aglu-
tinante de éter celuldsico y exbtruyendo las hortalizas para
su subsiguiente fritura a la francesa.

Este invento tiene el objetivo adicional de pro-
porcionar una mezcla de agregados de hortalizas feculosas
y de nd agregados con un aglutinante de éter celuldsico pa-
ra producir piezas de formas uniformes después de fritas a i
francesa.

Otro objeto mas & éste invento es el facilitar
una adicidén de pulpa cruda a una masa obtenida de hortalizad
deshidratadas y un aglutinante de gelificacidn térmica para
producir un producto frito a la francesa. |

Otro objeto mas particular del presente invento
es la provisidén de agregados de hortalizas que contienen
fécula, tales como granulos o pedazos pequeiios triturados,

con la adicidn opcional de escamas de una hortaliza que con

(8




10

18

20

25

30

tiene fécula, y rehidratar la mezcla a bajas temperaturaé
en presencia de un aglutinante de gelificacidn térmica, y
la posterior extrusidén de la mezcla sin necesidad de enfris
miento. '

Otros objetos y ventajas del presente invento
resulbtarin claros para aquellos versados en la técnica por
la siguiente descripcién interpretada en conjunto con el
adjunto dibujo, en el que se muestra de forma esquemética
las etapas operacionales de acuerdo con el presente invento/

En general, el proceso del presente invento comp:
de el facilitar hortalizas deshidratadas conteniendo fécula
que pueden estar compuestos de agregados, tal como pequeilos
trozos triturados o gramulos, y la adicidn opecional de una
pulpa de hortaliza cruda, sailadiendo agua a una temperatura
entre 452 y 1309F (7,22 y 542C) para la rehidratacidén de
las hortalizas deshidratadas, afiadiendo un églutinante de
éter celuldsico de gelificacidén térmica para formar una megz
cla, siendo el aglutinante bien seco y afladido antes del
agua, o0 en una solucidén acuosa, y facilitando por lo menos
parte del agus de rehidratacidn, preparando la mezcla para
rehidratar sustancialmente todas las horta}izas deshidrata=-
das, extruyendo la mezcla entre 452 y 1309F (7,2¢ y75490)
sin necesidad de enfriar artificialmente la mezcle, y frien
do bien la mezcla en grasa para formar un procducto de horta
liza comestible. '

Las hortalizas que se han encontrado ﬁtiies, de
acuerdo con el presente invento, son aquellas normalmente
consideradas feculosas, tal como las patatas, maiz, cebada.

y arroz; sin embargo, cualquiera otra hortaliza que conten

‘ga fécula también puede ser adecuada para éste uso, de

‘e_ll
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. acuerdo con el presente inyento.

b Este invento estéd principalmente limitado al uso
! de hortalizas feculosas deshidratadas, aunque pueden efadir
? se pequerias cantidades de especias u otros aromatizantes.

? De acuerdo con el presente invento, las hortalizas feculo-
i sas deshidratadas deben estar en forma de agreéados o aglu~
g tinados de céiulas integras que son esencialmente multi-

l celulares en todas las direcciones, o células hortalizas

i individuales integras, y deben conbener por 1o menos una

‘mayor parte de su forma hortaliza como parte de una célula
i integra. Tales agregados pueden tener cualquier forma cono-

i cida, tal como la de grédnulos, descrita en la Circular

| A, I.C. 297, titulada "Dehydrated Mashed Potatoes - A Review‘r
del Departamento de Agriculbtura de los Bstados Unidos, o
hortalizas deshidratadas en pequeilos trozos trituradbs, tal
como pueden fabricarse de hortalizas deshidratadas, por
ejemplo, pasando una hortaliza deshidratada corrientemente
troceada y escaldada por una trituradora de martillos pro-~
vista de una abertura de criba de 1/16" (1,58 mm) de dia-
metro. La patata triturada deshidratada facilita un pro-
ducto de patata frita a la francesa consistente nd pastoso
de conslstencia granular, sin ronchaduras indeseables.
Cualquier otra forma de particula horticula feculosa y mul
ticelular seria similarmente utilizable, de acuerdo con el |
presente invento, en tanto que la particula contenga una
payoria de sus células intactas y sin romper.

Tambien, se ha comprobado que la forma de esca-
ma gruesa monocelular de la hortaliza deshidratada pueds
ser utilizada. Sin embargo, una composicidn toda de escamas

produciria ~ a la fritura a la frances del producto extrui
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do- una corteza exterior dura, y también produciria flora-
ciones que se evidencian en el producto final mediante in-
dentaciones profundas repetidas en la superficie exterior,
La floracidén en el producto frito se produce cuando se‘uéan
solo escamas y se produce a causa del fino espesor frecuen-

temente monocelular de la escama. Este espesor monocelular

de la escama es deseable, particularmente con respecto a

las patatas, pues produce una contextura harinos similar
a la de las pababtas frescas cocidas; sin emkergo, Jla fina

estructura celular de la escama se ha comprobado que ayuda

- a la caida de la piel del producto extruido, debido a que

el aceite o grasas que constituye el medio de fritura peng
tra en el producto de patata entre las células con lo que

se ocasiona la mixima deshidratacién. Esta penetracidn del

acelte o grasa produce también esfuerzos en la piel, que re-

sulta en la conbraccidn de la piel y en la rotura completa
de la piel para vencer los esfuerzos, como claramente se
evidencia por las &reas repetidamente caidas a lo largo de
la parte exterior del producto seco. Se ha éncontrado como
caracteristico de un producto que contiene unicamente es—
camas que la piel es muy fina y dura, y puede extenderse su,
tancialmente hasta el centro del producto frito a la fran-
cesa extruido, resultando un producto alimenticio comple-
tamente desagradable.

En consecuencia, se ha encontrado, cuando se uti
lizan escamas para simular la contextura de la hortaliza
natural, que las particulas de agregados de lé hortaliza,
que son multicelulares (en tres direcciones), tales como

granulos o pequefios trozos deshidratados tfiturados, N

similares, pueden también utilizarse en una cantidad entre

(12
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el 5% hasta aproximadamente el 100% del peso +total de la
hortaliza. También es posible utilizar hortalizas deshi=-
dratadas finamente wolidas, tal como una harina o fécula,
en lugar de las escamas; sin embargo, la contexbura del
producto final no serd tan coupletamente deseable como cuan
do se usan escamas. En todo caso, por lo menos un 5% a un
100% -del peso total debe ser en forma de agregados con in-
dependencia de los demé&s ingredientes.

A fin de utilizar hortalizas deshidratadas en
forma de agregados, se ha seguido tradicionalmente una préc
tica, esto es, la rehidratacidn debe tener lugar a una tem
peratura mayor de 1609F (71°C). Véase ADVANCES IN FOOD RE-
SEARCH, VolGmen 6, 1955, pag. 248, Se pensd que el agua a
tal alta temperatura era necesaria a fin de humedecer pri-
mero los agregados y depués rehidratarlos a una forma blan
da normalmente aceptable. Particularmente si el producto.
ha de ser exbtruido, la rehidratacidén debe ser sustancial-
mente completa, porque con anterioridad el agua a una tem-
peratura de menos de 1609F (719C) sola no rehidrataria a
los agregados de hortalizas deshidratadas. También, debe
observarse que si se utiliza una temperabtura de rehidrata-
cién meyor de 1602F (712C), como es corriente en la técni~
ca, el producto ~incluso conteniendo un adecuado aglutinan

te de gelificacidn térmica— no produciria un producto sa-

_ tisfactoriamente frito a la francesa después de la extru-

sidn, salvo que se realice su enfriamiento por debajo de
1109F (439¢),

De acuerde con el presente invento, se ha com-
probado que el producto hortalico deshidratado que compren

de por lo menos algunos agregados de células individuales
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puéden ser rehidratados sustancialmente por complebto a baja
temperatura en presencia de un aglutinante de éter celuld-~
sico de gelificacidén térmica. Debe observarse también,'que
el agglutinante de gelificacidn térmica puede ser éolvatado
con la hortaliza cuando se ailade el agua -bien en forma de
una solucidén de aglutinante de gelificacién térmica, o se-
peradamente, y la dispersion del aglutinante en el interior
‘de la mezcla de hortalizas tendrd lugar durante, o incluso
después, de la rehidratacidén de la hortaliza. En cada caso,
el agua solvatard en forma sustancialmente simulténea el
aglutinante mezclado con la hortaliza y rehidratarid las
hortalizas deshidratadas, t0do a una temﬁeratura nd por en-—
cima de'1309F (542C), pero por encima aproximsdamente de
459F (7,290), aunque preferiblemente entre 452 y 90°F (7,29
J 3%22C). Desde luego, debe entenderse que la temperatura de
la hidratacidén puede variar de la temperatura del agua, de-
bido a la temperatursa de la hortaliza sélida deshidratada.

La cantidad de agua que debe encontrarse presen-
te en la mezcla de asglutinante y hortalimvaria aproximada-
mente entre 0,9 y 4,5 partes en peso por parte de hortali-
za s6lida. A cada lado de ésta variacidn el producto esta-
ria demasiado seco o hiimedo para ser aceptable comp produc
to comercial.

Los aglutinantes preferidos son éteres poliméri-
cos de celulosa que son termicamente gelificables'y tienen
la férmula bésica:

OR

1 ——Q E—
H l‘[‘ H
/ \n T\ /
HO/ o A
H ! .
H NE O /\ / OR H;/- _ .0
éHgO-R‘? ~ B OR, bmy0-x,

CH20R2_

R
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en que R, Rl y R2 son seleccionados del grupo que consiste
de hidrégeno, alquilo (tal como etilo, metilo, propilo isg
propilo y similares), e hidroxi alquilo (tal como hidro-
xietilo, hidroximetilo, hidroxipropilo e hidroxiisopropilo)}
¥y en gue por lo menos un R, Rl ¥y R2 es seleccionado del grupo
que conslste de etilo y metilo.

Dentro del grupo de compuestos representado por
la anterior férmula estan aquellos que tienen la uUnica pro
pledad de gelificar con la aplicacidén de calor, y asi pue-
den ser denominados éteres celuldsicos de gelificacidn tér
mica. Todos éstos compuestos absorben ague al enfriarse
para solvatar, y forman un gel al calenbtamiento, acompafian
do de una pérdida de agua. Solamente los éteres celuldsicos
que son termicamente gelificables forman una parte de éste
invento. Sin embargo, ha de observarse que cualquier compues
to comestible de gelificacidén térmica, incluso aunque no se
encuentre en la anterior férmula, puede ser utilizado en la
practica de éste invento. Una caracteristica importante de
éstos compuestos de gelificacidén térmica es que la propie-
dad de gelificacidn es reversible bien desde el estado sol
vatado o de gel controlando la ﬁemperatura del gel.

Incluidos en éste término de éteres celuldsicos
de gelificacidén térmica figuran:

(a) Eteres de alquilocelulosa, tales como éte-
res de metilcelulosa y etilcelulosa, y los éteres de metil
celulosa producidos como Methocel tipo IMC.

(b) Eteres de alquilo hidroxialquilcelulosa,
tales como hidroxietilo mebtilcelulosa prodﬁcido como Tylose
TWA/MK~3000 en Alemania, etilo hidrexietilcelulosa produci

do como Modocoll~-600 en Suecia, y el hidroxipropilo metil-
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celulosa, tal como "Methocel 60 H.G.," y "Methocel 90 H.G,"
producidos en los Estados Unidos. -

Estos agiutinantes de gelificacidn térmica pue-~
den utilizarse como un polvo seco o en forma liquida, par-
ticularmente como una solucidn acuosa. Es posible utilizar
soluciones acuosas de hasta un 18% de concentracidén del
aglutinante de gelificacién térmica, tal como éter de metil
celulosa. Realmente las concentraciones han de estar limi-
tadas unicamente por la solubilidad de los aglutinantes en
el agua. Sin embargo, generalmente, se ha comprobado que
las concentraciones entre el 1% y el 3% son practicables.
Los aglutinantes pueden utilizarse en cantidades preferible -
mente de 1 parte por 100 partes de sbélidos élimenticios;

a aproximasdamente 30 partes por 100 partes en peso de los
sélidos alimenticios. Cuando se suprime el aglutinante de
gelificacidén térmica, el producto tiende a disgregarse cuan
do se frie en grasa debido al fallo en la estructura inhe-
rentemente debilitada de los sélidos de hortalizas para
mantener una forma predeterminada. Cusndo aumenta la canti
dad de aglutinante utilizado, el producto se hace crecien-
temente compacto y firme, y mantiene tal firmeza durante
el tratamiento de calor.

El aglutinante también puede utilizarse éeco,
en cuyo caso se ha estimado necesario humedecer el agluti-
nante antes de que el mismo penetre en una fase de solucidn

mediante la utilizacién de agua casl hirviendo, y corrien-

‘temente dentro de la gama de 176 a 194°F (80 a 90°C), En

consecuencia, con la necesidad de humedecer el aglutinante
mediante el uso de agua caliente y la practica universal

de utilizar agua muy caeliente para rehidratar las bortali-
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¢ fria de no mis de 1300F (542C) y mas frecuentemente de no

| mas de 1109F (432C) y preferiblemente de no mis de 909F

- 130

zas deshidratadas que tienen celulas agrepgadas, es completa

mente inesperado que puede utilizarse agua relativamente

(32,229C) pero de mas de 459F (7,29C) para rehidratar sustan
cialmente por completo las celulas agregadas de hortalizas
deshidratadas, y al mismo tiempo humedecer el aglubinante
seco de gelificacidén térmica. Desde luego, si el aglubinan
te es afladido inicialmente como una solucidn acuosa, el agugd
de tal solucidn de aglutinante logicamente ha humedecido ya
al aglutinante y, asi, dicha agua realiza unicamente la fun.:
c¢idén de rehidratar las hortalizas. Sin embargo, en uno u
otro caso se produce un producto extruible y freible a la
francesa sin necesidad de ulterior enfriamiento.

Se expone la teoria -pero los formulantes no
desean sostener tal bteoria- de que el agua a baja tempera-~
tura (no mayor de 1309F) (542C) en presencia del aglutinan
te (blen seco o afiadido con el agua de rehidratacion como
una solucidn aglutinante) es no obsbtante capaz de humede-
cer los agregados para rehidratar tales particulas multi-
celulares de hortalizas a la baja temperatura por debajo
de 130¢F (542C) ¥ no requiere el agua de rehidratacidn
a d.ta temperatura, que corrientemente es de aproximadamen
te 1609F (712C). Los formulahtes de la teoria creen que
existe un efecto sinergistico entre el agua y el aglutinan
te de gelificacidn térmica que capacita al agua para re-
hidratar los agregados hértalizas. Sin la presencia del
aglutinante, la rehidratacidn n& se realiza -a temperaturas
de 1309F (542C) o inferiores incluso si se lo deja reposar

durante un prolongado periodo de tiempo.
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La extrusién de la mezcla del sglutinante de ge-
lificacldn térmica y la masa de hortalizas rehidratddas
puede realizarse mediante un extruidor corriente con aber-

turas tan pequeflas como de 1/32" (0,79 mm) de didmetro pa-—

' ra productos de patatas fritas finas, o pueden ser de 1"

(2,54 cm.) o mads para productos de pinchos mis grandes.
La forma de la abertursfle extrusidn es indiferente y puede
variar considerablemente.

Despues de la extrusidén, el producfo es gelifi-
cado solamente mediante su fritura en grasa. La fritura
puede ser completa o parcigl, de acuerdo con el previsto
uso definitivo.

Por ejemplo, en el caso de las pabtatas fritas.a
la francesa, los pedazos extruidos pueden ser fritos en un
aceite comestible, tal como aceite de cacahuete o de semi-
lla de soja, a una temperatura de aproximadamente 350°F
(1772C) durante un periodo de aproximadamente de 2 a 4 wmi~
nutos, para producir un producto de patatas fritas a la
francesa que pueda ser consumido inmediatamente,.o que pue
da ser empaquetado o almacenado en una forma apropiada. En
el caso de la exbtrusidn de una forma de patata frita a la
francesa, el producto puede ser rapidamente congelado des-
pués del tratamiento del calor, y posteriormente preparado
para su consumo calentandolo en un recipiente caliente o
cociendolo en un horno. En el caso de formar un producto
de pincho tostado, la fritura puede ser continuada hasta
que el producto estd bastante seco para ser empaquetado y
almacenado en una forma normal ; la temperatura ambiente.
Alternativamente, el periodo de fritura puede reducirse

a uno & dos minutos, sl se desea empaquetar ¢ almacenar el
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producto en un estado semiacabado para que pueda ser frito
posteriormente o calentado similarmente en el momento en
que haya de ser utilizado. En éste estado ‘semiacabado, el
exterior del producto se ha gelificado en una forma de re-

tencidn firme.

MEZCLAS DE ESCAMAS

En general se ha comprobado que-cuando se uti-
lizan escamas, deben tambien utilizarse agregesdos de las
hortalizas, tal como granulos o pequeilos trozos trituradoé
deshidratados, para impedir la foliacidn que logicamente se

~produciria debido a su fritura en grasa. Las cantidades de
agregados que deben estar presentes deseablemente son del
5% al.60% del total del producto de hortaliza; sin embar-—
go, puede utilizarse hasta un 100% de agregados. Cuando
él aglutinante seco de ébter de celulosa, tal como el
Methocel, es el que se utiliza, se-comprueba que son posi-
bles temperaturas de rehidratacidén tan bajas como 452F
(7,22C) y que una mezcla prolongada de hasta 3 uinutos,
aunque no sea critica o esencial, facilita la hidratacion,
particularmente si se proionga por otra forma més alla del
periodo usual de mezcla de 30 segundos.

Por ejemplo, cuando se intentd la rehidrataciodn
de las escamas en presencia de un aglutinante seco, con
agua a una tempefatura de 459F (7,29C), se comprobd que
mezclando, por ejemplo, durante aproximadamente un minuto
a 196 r.p.m,, se fagilitaba la rehidratacién de las esca-
nas.

En la rehidratacidén a alta btemperabtura —es de-

cir a temperaturas por encima de 809F (26,72C) pero no mas

de 1109F (432C)~ se comprobd que las mezclas parecen lle-
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gar a quedar mis secas segﬁﬁ aumenta lg temperatura de re-
hidratacidén, y asi se encontrd preferible disponer d&e una
i relacién de agua a s6lidos de hortalizas de entre 2,5 a

i 1y 3,5 al a temperaturas de rehidratacidén por encima de

: 80eF (26,79C). Pueden usarse relaciones mas bajas de agua
a sblidos; sin embargo, btales relaciones mas bajas estan

i presentes preferiblemente a mis bajas temperaturas de re-

I

! hidratacién —es decir por debajo de BOSF (26,79C)-. Los

ﬁ 1imites preferibles de la relacidén de agua a sdlidos hor—
H talizas en presencia del aglutinante seco de gelificacidn
“ térmica se extienden desde 1 & 1 hasta 3,5 a l; sin embar-
go, pueden utilizarse relaciones méds amplias entre 0,9 y
4,5.a 1, aunque las mismas producen un producto menos sa-
tiafactorio. Los siguientes ejemplos son ilustrativos, en
los que los granulos u otros agregados pueden ser sustitui
dos por los pequefios trozos triturados (C.D.) y otras hor-
talizas feculosas que no sean patatas producen resultados
similares.
ETEMPLO 1
Se combinaron los siguientes ingredientes secos:
l 80 gramos de escamas de patata, triturado
a través de una gbertura de 20 mallas,
Standard US.
20 gramos de patatas en pequefios trozos des
hidratados, triturados por una abertura
de 20 mallas, Standard US.
4 gramos de sal.
4 gramos de Methocel 65 HG. .
A esta mezcla se afiadieron 200 cm3 de agua a 609F (15,69C)

¥ se mezcld completamente durante un minuto a una baja ve-
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locidad. El materisl pastoso resultante se le dejdé reposar

a una temperatura media de 659F (18,32C) de las particulas
deshidratadas trituradas, y depués se extruyd a una tempersa
tura de aproximadamente 709F (219C) utilizando una prensa
de cocina de tipo doméstico provista de una abertura cuad-
rada de 3/8" (9,5 mm) directamente al interior de un bafio
de aceite conteniendo aceite de semilla de algddon esta-
bilizado mantenido a 3509F (1772C).

Transcurridos 4 minutos lasg fritos a la francesa
tenian un colar castafio dofado uniforme y agradable, y po-
geian un interior de apariencia natural, bien frito y fir-
me.

Parte del producto fué congelado y almacenado
a 09F (~17,82C). Cuando se prepard por calentamiento en un
horno a 4002F (2042C) durante aproximadamente 15 minutos,
fué estimado de superior calidad a los producpos comercia-~
les tipicos obtenidos de patatas crudas y calentadas en

la misma forwma.

Otros ejemplos que sigﬁen los mismos procedi-

mientos que el ejemplo 1, son los siguientes:

on
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Ne clon soli Aglubt. mez- del  Rehi- * Extru
do 90 HG -cla agua  drat. sién

_ &/100g
2  73% escam, ) -

2% ¢, b, 0,9:1 3,65 30 seg. 45 50 55
3  73% escam,

27% G.D. 1,82:1 3,65 30 seg. 43 49 55
4  80% escam.

20% ¢.D. 3,5:1 4 1l min. 90 20 90
5 80% escam.,

20% ¢.D. 3,5:1 4. 1l min. 100 95 90
6 80% escam.

20% ¢.D. 2,5:1 4 1l min. a0 89,5 89
7 80% escam. '

20% C.D. 2,5:1 4 1 min. 100 06 02
8 80% escam.

20% C.D. 3,5:1 & 1 min. 110 104 98
9 80% escam. -

20% C.D. 3:1 3 30 seg. 80 80 80
10 80% escam. ‘ '

20% ¢.D., 2:1 4 30 seg. 80 80 80

¢la con la mads alta relacidén de agua a sbélidos.

~-18 =

Peso Canti-
Ej. Composi- H20 dad Tiemp. Temp. Temp. Temp. de

Cuando se usa una solucidn del aglubinante, que
corrientemente estd entre el 1% y el 3% y preferiblemente
aproximadamente en el 2% se comprueba que la rehidratacién
a 459F (7,29C) es algo baja pero, no obstante, satisfactorie
Ademds, la relacidn de agua a sbélidos preferiblemente flucti
entre 1 y 4,5:1. Se encontrd que mezclar durante aproxima=-
damente uno o dos minutoes producia los mas satisfactorios

resultados, siendo deseable el mis prolongado tiempo de megz

Los siguientes ejemplos similares al Ejemplo 1

salvo en lo indicado, son ilustrativos:

o

La
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Ne

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25
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Peso Canti-
Composi- Hp0 dad Tiemp. Temp. Tem. Temp.
cion soli Aglut. mez- Hy0 Rehi  Extrus.
do 90 HG cla drat.
/100

80% escam.

20% C.D. 4:1 6 1 min. 80 80 80
80% escam.

20% C.D. 3:1 4,5 1 nin. 60 62 o4
80% escam.

20% C.D. 1:1 2 1 min. 80 80 80
80% escan.

20% C.D. 2:1 2 1 min. 80 80 80
80% escam.

20% C.D., 2:1 4 30 seg. 45 52 60
80% escan.

20% C.D. Z:1 4,5 1 nmin, %6 40 Vi
80% escam.

20% C.D, 4,5:1 6,75 1 min. 80 80 80
80% escam.

20% C.D. 2:1 4 30 seg. 60 65 70
80% escam.

20% C.D. 1,5:1 3 30 seg. 60 65 70
80% escam,

20% C.D. 2,5:1 5 30 seg. 90 85 80
80% escamn.

20% C¢.D. 3,5:1 5,25 30 seg. 80 80 80
80% escam.

20% G.D. 3,5:1 5,25 1 min. 90 87 84
80% escam. '

20% C.,D, 3%,5:1 5,25 1 min. 102 99 92
80% escam.
20% ¢.D. 3,5:1 5,25 1 min. 110 100 80
80% escam.

20% C.D, 4:1 6 1 min. 90 90 90
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AGREGADOS

Cuando un aglubinante seco es mezclado con agre=
gadés gque pueden estar en forma de granulos deshidratados o
de mezclas de grénulos y de pequefios trozos triturados, se
comprueba que las temperaturas preferibles de rehidratacion
estan entre sproximadamente 452 y 90eF (7,22 y 329C), y
mds preferible entre 602 y 70°F (15,62 y 212C), con la re-
lacidén de agua a sdlidos preferiblemente entre 1,5 a 3 a 1.
De acuerdo con las operaciones del Ejemplo 1, los siguienJ
tes ejemplos son ilustrativos:

Peso Canti-
Ej. Composie- H20 dad Piemp., Temp. Temp. Temp.

Ne cion soli Aglut. mezs H,0 Rehi~ Extr,
do 90 HG cla - drat.
_ £/100g
. 26 grano 2:1 &4 2 min. 90 86-1/2 83
27 grano 2,5:1 &4 2 min. 60 66 72
28 grano 2:1 4 2 min. 52
29 grano 1,5:1 & 2 min., 60 66 72
30  grano 1,5:1 & 2 min. 80 80 80 -
31 _grano 2:11 4 2 min. 90 90 90
32 grano  2,5:1 &4 2 min. 90 89 88
"33 grano 2,5:1 4 2 min, 100 95 90
34  grano 1,5:1 &4 2 min. 45 54 ,' 63
35 grano 2,5:1 &4 2 min. 45 54 63 ‘
36 grano 3:1 4 2 min. 80 79 78
37 graﬁo 2,511 4 2 min. 80 79 78
38 77% grano.
19,2% C.D. 2:1 3,75 2 min. 80 79 78
329  grano 2,5:1 4 2 min., 45 46-1/2 48

Cuando se utilizan los agregados en forma de gra

nulos con la solucidén aglutinante se encuentra qQue la tem-
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peratura de rehidratacién puede variar entre 452 y 1109F

(7,22 y 439C) con una relacidén de agua a sélidos preferibles

mente entre 2 y 3,5 a 1. De acuerdo con las operaciones del

Ejemplo 1, los siguientes ejemplos son ilustrativos:

Ej.

N2
40
4]
42
43
44
45
46
47
48
49
50

Peso Canti-
Composi=- H20 dad Tiemp. Temp., Temp, Temp.
cion soli Aglut. mez- H,0 Rehi  Extr.
do 90 HG cla drat.
£/100¢g
" grano 2:1 4 1 min. 80 80 80
grano 2:1 4 2 min. o4
grano 1:1 2 2 min. 60 62 65
grano 2:1 4 2 min. 60 62 65
grano 1,5:1 3 2 min., 62 65
grano 3,5:1 5,25 2 min. 60 62 el
grano 3,5:1 5,25 2 min. 100 97-1/2 95
grano 331 4,5 2 min. 60 62 64
grano %311 4,5 2 min. 45 48 52
grano 3,5:1 5,25 2 min. 110 100 90
grano 3:1 4 2 min. o4

Cuando solo se utiliza como agregado trozos pe-

quefios triturados y deshidratados, se ha comprobado que la

rehidratacidén se produciri en presencia del aglutinante a

temperaturas entre 452 y 1309eF (7,22 y 549C). Preferible-

mente, la rehidratacidén se produciria por debajo de los

1109F (439C), y mas preferiblemente entre 452 y Q0°F (7,29

y 329C). Se ha comprobadc satisfactoria una relacidén de

agua a sbélidos desde 1,5 hasta 3,5 a 1. Los siguientes ejem

plos son ilustrativos:

Ejemplo 51

100 gramos de patatas en trozos pequeios, des-

hidratados y triturados con una distribucidn de tamafios de
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particulas de
Criba de 10 mallas 0% -

Criba de 16 mallas 0%
Criba de 20 mallas 25,5%
Criba de 40 mallas 27,8%
Recipiente 46,7%

se mezcld con 4 gramos de Methocel 90 HG seco. A esta mez-
_cla se afiadieron 200 ml de agua con una temperatura de
110°F (432C). La mezcla fué mezclada a una velocidad media
en un.mezclador Hobart de. laboratorio durante un periodo de
2 minutos.

Después de la mezcla, la misma se extruyd a tra-
vés de ﬁna prensa de cocina al interior de un aceite que
tenia una temperatura de 350°F (1772C). La mezcla se ex-—
truyd suavemente y se mantuvo unida durante su fritura. El
producto frito era muy tostado, firme y tenia un buen sa-
bor a patata., Parte del pfoducto frito fué congelada. Al
descongelamiento a la temperatura ambiente los trozos per=-
manecieron firmes, Al ser refritos, llegaron a quedar muy
tostados.

Ejemplo 52

Utilizando la misma mezcla seca y el mismo pro-
cedimiento que en el Ejemplo 51, se afiadid agua con una
temperatura de 130°F (549C). Después de su mezcla, la mez-
cla hiémeda fué enfriada por debajo de 11O09F (#32C) en un
refrigerador antes de su extrusidn. Después de frito, el
producto estaba muy tostado y tenia un buen sabor a patata.
Parte del producto fué puesto a baja temperatura. Se ablan
dé dﬁrante unos pocos minutos y despues se congeld. Parte

de los trozos se echaron al aceite caliente mientras esta-
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ban congelados todavia. Después de su nueva fritura, los

varias horas.

Otra parte de los trozos se les dejoé desconge~
lar a la temperatura ambiente antes de freirlos. Permane-
cieron firmes después de su descongelacidn. Después de
nuevamente fritos tenian una contextura aceptable.

Ejemplo 53

Utilizando la mismﬁ mezcla seca y el mismo pro;
cedimiento que en el Ejemplo 5L, se afiadidé agua‘con una tem
peratura de 802F (26,790); La mezcla hiimeda fué mezclada
durante tres minutos y después extruida al interior del
aceite que tenia una temperatura de 350°F (1172C). La mez-
cla extruida estaba algo foliada. EL producto frito, estan
do caliente, estaba ligeramente tostado y tenia un buen sa-
bor a patata. Al reposar llegd a ablandarse tras unos pocos
minutos. Parte del producto fué congelado. Al descongelar-
lo permanecié firme. Después de nuevamente frito estaba
firme y tenia un buen sabor a patata.

Ejemplo 54

Se repitid el Ejemplo 52 utilizando 150 ml de
agua en vez de 200 ml. El producto se ablandd algo después
de su fritura inicial. Parte del producto fué congelado.
Después de la descongelacidn a la temperatura ambiente el
producto permanecid firme. Al freirlo de nuevo permanecid
firme. El producto tenia un buen sabor a patata.

En cualquiera de los anteriores ejemplos la adi
cion opcional de pulpa de hortaliza cruda a la masa rehidra
tada se coumprobd mejoraba el sabor del producto. La canti-

dad de pulpa cruda afiadida puede variar desde aproximada-
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mente el 0% 8l 1,5% del peso de los sblidos de hortaliza.
Es preferible que la pulpa cruda se utilice en la cantidad
de aproximadsmente el 1%. Tambien se ha comprobado es de-
seable eliminar algo de los jugos naturales de la hortaliza
a fin de no desajustar la mis deseable relacién de agua a
s6lidos de la masa rehidratada. En consecuencia, es prefe-
rible gque no mAs del 10% del liquido natural que es agua
principalmente sea retenido en la pulpa que se afiade a la
mass. rehidratada. Dicha pulpa, cuando se aflade en cualquie-
ra de los anteriores ejemplos del invento, se ha comproba-
do mejora el sabor del producto.

Cualquiera de las honbtalizas feculosas puede uti
lizarse para sustituir a la patata indicada'en los anteriors
ejemplos. Tambien, es posible utilizar cualquiera de los
aglutinantes de éteres celuldsicos, aunque son mas apropia-
dos el éter celuldsico de hidroxipropil metilo (Methocel
90 HG) y el éter de dimetilcelulosa (Methocel MC), Tambien
es posible combinar los varios aglutinanxeg en cualguier
proporcidn.

Por la anterior descripecidén detallada resultara
evidente qQue existe una serie de cambios, adaptaciones y
modificaciones del presente invento que son de la incumben
cia de aquellos-versados en la técnica. Siﬁ embargo; se
pretende que todas dichas variaciones que no se aparten del
espiritu del invento se consideren dentrd del alcance del

mismo, que solamente estad limitado por las adjuntas Reivin

Agsimismo,- se acompafia- un_detalle: de las diferen-
tes-fases del~proceso.para;.producir un producto comestible.

. I 5
————— et %80 e et att—_

S
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+ RETIVINDICACTONES +

1. Un proceso para producir un producto comesti
ble, comprendiendo: facilitar en forma de agregados una hoxr
taliza deshidratada que contiene fécula, conteniendo dichos
agregados por lo menos una mayoria de sus células intactas,
afiadir agua a una temperatura entre 459 y 1309F (7,22 y 5420
paré rehidratar dicha hortalizsa deshidratada, afiadir a dichg
hortaliza un aglutinante de éter celuldsico de gelificacién
téruica para formar una mezcla, mezclar dicha mezcla durante
un tiempo suficiente para rehidratar sustancialmente toda‘
la referida hortaliza deshidratada en presencia del mencio-~
nado aglutinante y a una temperatura entre 452 y 1309F (7,29
¥y 542C), extruir dicha mezcla a una temperatura no superior
a 1109F (429C) y freir en grasa dicha mezcla para formar un
producto comestible.

2., Un proceso para producir un producto comes-
tible, comprendiendo: facilitar eﬁ forma de agregados y de
particulas de grueso monocelular una horbtaliza deshidratada
que contiene fécula, conteniendo tales agregados por lo me-
nos una mayor parte de sus células intactas, y estando pre-
sentes en la cantidad de un 5% a un 100% de la hortaliza,
afiadir agua a una btemperatura entre 452 y 1109F (7,22 y
439C) para rehidratar la referida hortaliza deshidratada,
afiadir a dicha hortaliza un aglutinante de éter celuldsico
de gelificacidén térmica para formar una mezcla, mezclar di-
cha mezcla durante un tiempo suficiente pars rehidratar
sustancialmente toda la mencionada hortaliza deshidratad;
en presencia de dicho aglutinante y a una temperatura entre
452 y liOQF (7,22 y 439C), extruir dicha mezcla a una tem=
peratura de no mds de 1109F (439C), y freir en grasa dicha

mezcla para formar un producto comestible.

-
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3. El proceso segln la reivindicacidén 2, en que
los_agregados estan presentes en la cantidad entre é1 5%
hasta el 100% en peso de los sdélidos de la hortaliza.

4, Un proceso para producir un producto comes-—
tible comprendiendo: facilitar una hortaliza deshidratada

que contiene fécula en forma de agregados conteniendo una

mayor parte de su forma como células intactas, afladir agua

a una temperatura emtre 452 y 130°F (7,22 y 549C) para re-
hidratar dicha hortaliza deshidratada, estando presente ei
agua en la cantidad de entre sproximadamente de 0,9 a 4,5 |
partes en peso por parte de hortaliza sélida, afiadir un a-
glutinante de éter celuldsico de gelificacidén térmica a la
referida hortaliza para formar una mezcla, mezclar dicha
mezcla durante un tiempo suficiente para rehidratar sustan
clalmente toda la hortaliza deshidratada en presencia del
mencionado aglutinante y a la temperatura enbre 452 y 1309F
(7,22 y 542C), extruir dicha mezcla a una temperatura no

superior a 1109F (439C), y freir en grasa dicha mezcla pa-

ra formar un producto comestible.

5. Un proceso para producir un producto comes-
tible, comprendiendo: facilitar una hortaliza deshidratada
conteniendo fécula en forma de agregados que contienen una
mayor parte de su forma como células intactas, afladir agua
a una temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y 432C) para re-
hidratar diche hortaliza deshidratada, ailadir a dicha hor-
taliza un aglutinante de éter celuldsico de gelificacidn
térmica pare formar una mezcla, afladiendose seco dicho aglul
“finante a la horteliza deshidratada y siendo humedecido y
solvatado por dicha agua, mezclar la citada mezcla durante

un tiempo suficiente para rehidratar sustancialente toda lal
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hortaliza deshidratada en presencia de dicho aglutinante y
a una temperabura entre 452 y 1109F (7,22 y 432C), extruir
dicha mezcla a una temperatura no superior a 110°F (439C),
y freir en grasa dicha mezcla para formar un producto coﬁqg
tible.

6. Un proceso para producir un producto comes-—
tible, comprendiendo: facilitar en forma de agregados una
hortaliza deshidratada que contiene fécula conteniendo una
mayor parte de su forma como células intactas, aifladir agua
a una temperatura entre 452 y 11l09F (7,22 y 439C) pars re-
hidratar s dicha hortaliza deshidratada, afiadir a dicha
hortaliza un aglutinante de éter celuldsico de gelificacidn
térmica para formar una mezcla, aﬁadiendose.dicho aglutinan
te en solvatacidn con el agua, mezclar dicha mezcla durante
un tiempo suficiente para rehidratar sustancialmente toda
la referida hortaliza deshidratada en presencia de dicho
aglutinante y a una temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y

4390), extruir dicha mezcla a una temperatura no superior

" a 1109F (4320), y freir en grasa dicha mezcia para formar

un producto comestible.

7. Un proceso para producir un producto comes—
tible, comprendiendo: facilitar en forma de agregados una
hortaliza deshidratada que contiene fécula, conteniendo
una mayor proporcidén de su forma como células intactas,
afiadir agua a una temperatu?a entre 452 y ilOQF (7,22 y
439C) para rehidrabar dicha hortaliza deshidratada, afiadir
a tal hortaliza un aglutinante de éter celuldsico de geli-
ficacion térmica para formar una mezcla, estando preseﬁte
dicho aglutinanfe en la cantidad entre 1 a'30 parteé en

peso por cien partes de hortaliza sdélida, mezclar dicha nezi
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i ¥ 439C), extruir dicha mezcla a una temperatura no superior

a dicha hortaliza un aglutinante de éter celulésico de geli
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cla durante un tiempo suficiente para rehidratar sustancial
mente toda dicha hortaliza deshidratada en presencisg del ci-

tado aglubtinante y a una temperatura entre 452 y 110°F (7,29

un producto comestible.

8. Un proceso para producir un producto comes-
tible, comprendiendo: facilitar en forma de agregsados ¥y
particulas de grueso monocelular una hortaliza deshidratada,
que contiene fécula, conteniendo dichos agregados por lo me
nos una mayor parte de sus células inbtactas, y estando pre-
sentes en la cantidad de un 5% a un 100% de la hortaliza,
afladir sgua a una temperatura entre 452 y 1109F (7,20 y

439C) para rehidratar dicha hortaliza deshidratada, afladir

ficacién térmica para forma una mezcla, afiadiendose seco di
cho aglutinante a la hortaliza deshidratada y siendo hume-
decida y solvatada por la mencionada agua, mezclar dicha
mezcla durante un tiempo suficiente para rehidratar sustan
cialmente toda la referida hortaliza deshidratada en presen
cla del citedo aglutinente y a una temperatura entre 452 y
1108F (7,22 y 432C), extruir dicha mezcla a una temperatura
no superior a 1109F (432C), y freir dicha mezcla en grasa
para formar un producto comestible.

9. Un proceso para producir un producto comes-
tible comprendiendo: facilitar en forma de agregados y de
particulas de grueso monocelular una hortaliza deshidratada
que contiene fécula, conteniendo dichos agregados por lo me
nos una mayor parte de sus células intactas, y estando pre

sentes en la cantidad del 5% al 100% de la hortaliza, afia—
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dir agua a una temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y 432C)
para rehidratar tal hortaliza deshidratada, afiadir & dicha
hortaliza un aglutinante de éter celuldsico de gelificacidn
térmica para formar una mezcla, afiadiendose el citado églu-
tinante en el solvatacidén con dicha agua, mezclar dicha
mezcla durante un tiempo suficiente para rehidratar sustan
cialmente toda dicha horitaliza deshidmbada en presencia del
indicado aglutinante y a una temperatura entre 452 y 1109F
(7,22 y 432C), extruir dicha mezcla a una temperatura no '
superior a 110°F (432C), y freir en grasa dicha mezcla pa-
ra formar un producto comestible.

10. TUn proceso para producir un producto comes-
tible, comprendiendo: facilitar en forma de'agregados una
hortaliza deshidratada que contiene fécula, contenigndo una
mayor parte de su forma células intactas y una pulpa de hor
taliza cruda en una cantidad de hasta aproximadamente un
1,5% en peso de los sélidos de hortaliza, afladir agua a una
temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y 439C) para rehidratar
dicha hortaliza deshidratada, afiadir a dicha hortaliza un
aglutinante de éter celuldsico de gelificacidn térmica para
formar una mezcla, mezclar dicha mezcla durante un tiempo
suficiente para rehidratar sustancialmeante toda dicha hor-
tallze deshidratadg en presencia del indicado aglutinante y
a una temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y 432C), extruir
dicha mezela a una temperatura no superior a 1109F (439C),
y freir dicha mezcla en grass para formar un producto co-—
mestible.

11. Un proceso para producir un producto comes—
tible, comprendiendo: facilitar en forma de agregados y

particulas de un grueso monocelular una hortaliza deshidra
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lo menos una mayor parte de sus células intactas, y ‘estando
presentes en una cantidad del 5% al 100% de la hortaliza,

¥ una pulpa de hortaliza crude en una cantidad de hasta
aproximadamente el 1,5% en peso de los sdélidos de hortali-~
za, afladir agua a una temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y
432C) para rehidratar dicha hortalize deshidratada, adadir
a dicha hortaliza un aglutinante de éter celuldsico de geli
ficacidén térmica para formar una mezcla, m;zclar dicha mez
cla durante un tiempo suficiente para rehidratar sustaneial
mente toda dicha hortaliza deshidratada en presencla del
indicado aglutinante y a una temperatura entre 452 y 1109F
(7,22 y 4329C), extruir dicha mezcla a una teﬁperatura no -
superior a 1109F (4320), y freir dicha mezcls en grasa para|

formar un producto comestible.

12, Un proceso para producir un producto comestible

comprendiendo: facilitar en forma de agregados una hortali-
z& deshidratada que contiene fécula conteniendo una mayor
parte de su forma como células intactas, afladir agua a una
temperatura entre 452 y 110°F (7,22 y 432C) para rehidratar
dicha hortaliza deshidratada, afiadir a dicha hortaliza un
aglutinante de éter celulédsico de gelificacidn térmica
para formar una mezcla, mezclar dicha mezcla durante un
tiempo suficiente para rehidratar sustancialmente toda di-
cha hortsliza deshidratada en presencia del c¢lbado agluti-
nante y a una ‘temperatura entre 452 y 1109F (7,22 y 43%9C),
exbruir la mencionada mezc¢la a una temperatura no superior
8 1109F (439C) y no inferior aproximadamente a 45°F (7,29C)
y freir dicha mezcla en grasa para formar un producto co-

ﬁestible.
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13. Un proceso para producir un producto comes=
tible, comprendiendoi facilitar en forma de agregadds una
hortaliza deshidratada que contiene fécula conteniendo una
mayor parte de su forma como células intactas, y una pulpa
de hortaliza en crudo en una cantidad de hasta aproximada-
mente el 1,5% en peso de los sbélidos de hortaliza, teniendo
dicha pulpa en crudo eliminados hasta el 10% en peso de los
jugos naturales, afiadir agua a una temperatura entre 4529
¥ 1109F (7,22 y 439C) para rehidrabtar dicha hortaliza des;
hidratada, afiadir a dicha hortaliza un aglutinante de éter
celuldsico de gelificacién térmica para formar una mezcla,
mezclar dicha mezcla durante un tiempo suficieate para re-
hidratar sustancialmente toda dicha hortaliza deshidratada,
en presencia dei mencionado aglutinante y a une temﬁeratu—
Ta entre 459 y 1109F (?,29 y 439C), extruir dicha mezcla a
una temperature no superior a 1109F (439C), y freir dicha
mezcla en gresa para formai un producto comestible.

14, El proceso segin la reivindicacidn 2, en
que los agregados son seleccionados del grupo que consiste

en trozos pequefios triturados y grénulos.

15. Se reivindica por Altimo como objeto sobre
el que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicita
"UN PROCESO PARA PRODUCIR UN PRODUCTO COMESTIBLE".

Todo conforme queda descrito y reivindicado en
la presente Memoria descriptiva que consta de treinta y dos

piginas mecanografiadas.
Madrid, 13 Agosto 1.968

BERNARDO UNGRIA
P.Pe.
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