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Case 1320,
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sate:

"PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR EL SABOR DE 1.0S PRODUCTOS
DE PATATAS TFRITAS".~

Solbcitante THE PROCTER & GAMBLE COMPANY, entidad norteamericana,
residente en 301 East Sixth Street, Cincinnati, Ohfo,
3E.UU, de A,

Iste invento se refiere a la mejora del sabor de pro-
ductos de la patata elaborada preparados a partir de una ma=-
sa que se puede freir para obtener un producto de petata
atractivo y de sabor agradgble. En especial se refiere a

la obtencidén de un sabor natural realzado en un producto de
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patata frita, como son las patatas a la iﬁglesa, carac-
terizado porque el producto se prepara a partir de una mez-
cla a bagse de patatas deshidratadas y agua, atiadiéndo a la
patata dcido ascérbico o un compuesto relacionado con el
nismo antes de fref{r la masa,

IZste invento se refiere a la mejora del sabor de pro-
ductos de la patata elaborada preparados a partir de una ma-
sa que se puede freir para obtener un producto de patata
atractivo y de sabor agradable,

La preparacién de productos de la patata a partir de
una masa, a base de trozos de patata cruda o de patata des-
hidratada es actualmente bieq conocida. Entre los productos
que se han preparado a partir de dichas masas se encuentran

las patatas fritas a la francesa y a la inglesa. Las venta-

.Jas qué ofrece el preparar tales productos a partir de una

masa en lugar de hacerlo con patatas enteras cortadas en ro-
dajas incluyen la uniformidad u homogenidad en los produc-
tos acabados y la capacidad de poder controlar con mayor exace-
titud las distintas etapas comprendidas en la preparacidén del
producto. GCuando se preparan productos de este tipo a partir
de masas a base de patata deshidratada y agua, se ha descu-
bierto, no obstante, que el sabor del producto frito resul-
tante, alin cuando aceptable, carece parcialmente del sabor
caracteristico en la patata frita de los productos corres-
pondientes preparados a partir de patatas crudas. Por ejem-
plo, las patatas fritas a la inglesa preparadas friendo ro-
dajas delgadas de patatas crudas tlenen en general un sabor
mas intenso a patata que las hechas fri§ndo trozos de masa
Que se han preparado mezclando patatas deshidratadas y agua,

El motivo de estas diferencias de sabor parece deberse al
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efecto depradativo del proceso de deshidratacién sobre las
células de 1& patata.. Aunaue se desconoce la naturaleze exac-
ta de esta degradacidn, se afirma en teoria que un cierto ni-
mero de precursores del saborlqueda destruido o su disponibi-
lidad notablemente reducida. Un control rifuroso del proceso
de deshidratacion pusde proporcionar alguna mejora'marginal
en el sabor final del producto, pero estos cambios aumentan
necesariamente el costo de la patata deshidratada en un gra-
do notable y, ain asi, no proporcionan el sabor de los pro-
ductos a base de patatas crudas, ni se aproximan mucho mis a
dicho sabor.

Pér consiguiente, la finalidad a la que estd dirigido
el invento es la mejora del sabor de productos fritos a bage
de masas de patatas deshidratadas y agua para que se aseme-
jen con mayor precisidén a los productos fritos a base de pa-
tatas crudag.

RESUMEN DEL INVENTO

Expuesto con brevedad y segin el presente invento, se

proporcionan un producto y un procedimiento caracterizados

-porque con ellos se mejora el sabor de los productos de la

patata elaborados friendo una masa a base de patatas deshi-
dratadas y agua, afiadiendo a las patatas, aproximadamente, de
un 0,02% a un 1,5%, basado en el peso de 1la masa, de un com-
puesto de dcido ascérbico elegido del grupo consistente en
deido L-ascérbico, deido deshidro-L-ascdrbico, dcido deshi-~
dro-D-ascérbico, deido D-ascérbico, y sales comestibles hi-
drosolubles y mezclas de los mismos. Ia masa, que comprende
el compuesto de dcido ascérbico afiadido, se frie por espacio
de unos 5 a unos 60 segundos en grasa caliénte a una tempera=-

tura de unog 135 a unos 204¢C. Los productos fritos resultan-
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tes tienen un sabor notablemente mejorado si se compara
con productos correspondientes preparados sin afiadir el
compuesto de dcido ascorbico.

DESCRIPCION DE LAS FORMAS TREIFERENTHES DE REALIZACION DEL INVENTC

Los productos de la patata del presente invento que tie=-
nen un mejor sabor obtenido afiadiendo un compuesto de dcido as-
corbico antes de la fritura, pueden hacerse a partir de una ma-
sa a base de patatas deshidratadas y agua, v.g., und masa pre-
parada volviendo a hidratar patatas deshidratadas. En la pro-
fesidén se conocen bien los requisitos para la preparacidn de
dicha masa apropiada para freir. Dichas masas emplean con fre-
cuencia un agente aglutinante que dé cohesividad. Véase, por
ejemplo, la patente britdnica 608.996 que describe masas de
patatas deshidrétadas, agua y un agente aglutinante como es
1a pectina, gelatina,‘goma ardbiga o similares,

La patente estadounidense 3.085.020 describe masas de
patatas cocidas machacadas y deshidratadas, agua y celulosa de
metilo, De este modo, él concepto de mejora de sabor del pre=-
sente invento se aplica de un modo general a las rasas a base
de patatas deshidratadas y agua.

Preferiblemente, las masas utilizadas en el presente ,
invento se preparan a partir de patatas deshidratadas que tie-
nen rota una parte de sus células y por lo tanto contienen al-
middén libre segin indica un indice preferido de iodo de aproxima
damente 0,01 a 6. Un indice de iodo preferido de un modo espe-
cial es el comprendido entre 0,03 y 6, aproximadamente. Las pa=
tatas deshidratadas que no tienen indices de iod§ dentro de los
1imites indicados pueden resultar apropiadas'para el uso pre-
ferente del presente invento si se pulveiiza o muele f{namente

al menos una parte de las patatas deshidratadas en una tritura-
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doru de ‘martillos u otro diqpooltivo molturudor apro-
plado, V. g., hasta alcanzar un tamafio ndximo capaz do

pasar por un tamiz dol No. 50 de la ueric estadouniden-—

patata y proporclona con e¢llo almiddn lxbre gue, & su

Vez, aunenta el indice de lodo de las patatas deshidra-
tadas. Para determlnar el fnaice de iodo de una nuestra de
patatas 0001das y deshidratadas, so anade agua destllada a

la temperatura del anbiente a una cierta cantidad de pata-

tas deshidratadas y se agita suavemente la mezcla por es-

..f.

pacio de unos 30 mlnutos en un bano a temperatura constan-

e

‘ te.de 50°C para humedecer completamente la muestra a hidra-

tar el almidon libre. La nuestra se centrlfuga durante 10
_ , .

B S e ey .
minutos con una fuerza centrifuya relativa de aproximada-

. mente 1450 g (51endo g la aceleracidn doblda a la pravedad)

para separar 1os solldos de la patata sin disolver de la so-
1ué£oﬁ y se decanta la solucién de almiddn transparente re-
sultante a través deJun tapon de vitrofibra para filtrar
cualquier sélido existente. Después se diluye la solucidn

de almiddn al 10% de su concentracidn inicial aifiadiendo

agua destilada. Se mezclan entre sf intimemente iguales vo- -
ldmenes do solucidén de elmiddén diluida y una solucidn di-
luida de KI, prepgrada del nodo abaiq - descrito, para for-

mar una soluciéﬁ homogénea. Se prepara-de un modo similar

una solucién por separadq aque comprende iguales vollimenes

de agua destilada y solucién diluida de KI, que se emplea

como blanco. Después se colocan las dos soluciones en un

‘espectrofotometro, como puede ser un Beckman Modelo B con

‘_ vélvule fotoeldctrica azul o eauivalente y se obtiene la

absorbencia de la solucidn de almiddn homogénea en relacidn

POCR
QUALITY
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 ba especificadds pueden dar oxcelentes productos fritos como

.con la de la solucidn en:blanco: & una longicud de onda de

610 milimicrones . - utilizando células de L cm de [rosor.

- 8i- la absorbencia .es, superior a 0,5 o inferior a 0,00 seo

ajusta la dilucidn de la golucién de almidén aliadiendo so-
lucién adicional, de. almidén o agua destilada adicional pa-
ra obtener una absorbencia comprendida entre los valores

citados. El indice de iodo de la muestra se calcula divi-

diendo el valor de absorbencia asi obtenido por la concen-

. ¢racién Tinal de la solucién de almidén en términos de gra-

mos de la muestra de patata deshidratada inicial por litro
de solucidn. Se prepara una solucién madre de I disolvien-
do 3,8 g de KI grado ACS y 2,54 g de Ig en un 1itro.d9 agua
destilada, Despuds se diluye la solucién madre de KIg para
su ubilizacidn afiadiendo 475 ml de agua destilada a 25 ml
de 15 golucién madre para formar la golucidn diluida de KIz.

Lag masas a base del btipo de patatas deshidratadas arri-

los descritos en detalle en la Solicitud pendiente de patente

espafiola No. 558.530, presentada el 26 de septienbre de 1968,
titulada "Producto de Patatas en Rodajas y Procedimiento pa-
ra su Elaboracioén®. Con mayor preferencia, las masas utili-
zadas en el presente invento son las masas especificas descri
tas en dicha solicitud de patente pendiente, V.g., se prepa-
ran mezclando intimamente agua con patatas cocidas ¥y deshi-
dratadas para formar unq masa coherente y elaborable que con-
prende aproxinadamente de’un 25 a un, 65(% de agua en.peso, te-
niendo dichas patatas cocidas deshidratadas un contenido de
azticar desoxidante de aproximadamente un oh a un 5% en peso
y un indice de iodo de aproximadament& 0,01 a 6, teniendo

dicha masa un contenido do 1ipido dofinido por la relacidén
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‘ hidratadas se elaboran deshidratandc patatas cocidas y amasa-

~ deshidratando con tambor patatas cocidas y amasadas hasta

-7-

que Sigue: Y = AK0’4O, en la aue Y es el contenido de
1ipido de la masa en porcentaje en peso de patatas des-
hidratadas, A tiene un valor menor qué ¢ igual a 2,70
v X es el indice de lodo de la patata deshidratada que
oscila entre 0,01 y 6 aproximadamente. Adn cuando el sa-
bor de los productos resultantes al freir las nasas de la
solicitud arriba citada es satisfactorio, se obtiene un
sabor mejorado més andlogo al resultanté cuando se frien
rodajas de patata cruda, al affadir un compuesto de dcido
ascdrbico a las patatas o se incorpora en la masa antes
de freir, segin el presente invento.

Las patatas cocidas ¥ deshidratadas (que en adelante
se denominarén "patatas deshidratadas") empleadas con el pre
gente invento pueden tener forma de copos o escama, granular

o en polvo (harina de patata). Estos productos de patatas des-

das. Los copos O escamas pueden elaborarse siguiendo diversos
procedimientos conccidos, incluyendo los descritos en las
pategtes estadounidenses 2.759.832, 2.780.552 ¥ 2,787.553.

Los grénulos pueden prepararse también siguiendo procedimientos
conoéidos, incluyendo los descritos en las patentes estadouni-
denses 2.490.431 y 2.520,891, Bl harina de patata se elabora '
formar una delgada ldmina que se muele después a la fineza

deseada.

Los copos o escamas de patata deshidratade tlenen

normalmente un contenido de humedad de aproximadamente un
¢ en peso y tienen las células de la patata virtualmente
intactas con un minimo de almidén libre. Adends, se suelen

emplear diversos estabilizadores y preservativos para me jo-
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rar la estabilidad y textura de los copos o escamas. Por ejem-
plo, se dota al producto seco de unas 150 a unas 200 partes
por millon (ppm)‘de.sulfito. Tate sc afiade & la masa humeda
normalmente en forma de sulfito sdédico seco y disulfito sé-
dico seco que protege los copos o escaras contra el ennegre-
cimiento durante la elaboracidn y ulterior almacenamiento. Se
afiaden antioxidantes como es el BHT ( 2 y 3-terc-butil-4-hi- )
droxianisola) y BHTA (3,5-di~terc-butil-4-hidroxitolueno) en
cantidades que pueden alcanzar hasta un total de unas 10 ppm
para evitar deterioro oxidativo. Generalmente se afiade dcido
citrico en cantidad suficiente para dar aproximadamente 90 ppm
en el producto seco y evitar la descoloracidn producida por la
presencia de fones ferrosos. También se afiaden monoplicéridos
tales como el monopalmitato de glicerol o monoestearato de gli-
cerol a la masa himeda antes de la deshidratacién en cantidades
que oscilan, aproximadamente, entre un 0,4% y un 1j% en peso pa-
ra mejorar la estructura de la masa reconstituida.

Las patatas deshidratadas en forma granular tienen un
contenido de humedad de aproximadamente un 6% en peso y se com-
pohen de particulas virtualmente unicelulares que tienen sus
paredes celulares intactas y que pueden pasar por un tamiz de,
aproximadamente, el-No. 60 al No. 80 de las series norteame-
ricanas, También se afiade sulfito a los grénulos para redicir’
el ennegrecimiento, comprendiendo la cantidad de sulfito en
el producto final aproximadamente 200-400 ppm de suifito en
forma de sulfito sédico y disulfito sddico. Se afiaden antioxi-
dantes tales como el BHA y BHT en cantidades que no excedan
de 10 ppm, ambos incluidos, para evitar deterloro oxidativo,

El harina de patata se elabora deéhidratando patatas

cocidas y machacadas o amasadas hasta alcanzar un nivel de

.
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humodad do aproxinudumcnto un 6’5 cn peso y molicndo el

BRI

producto s0co husta alcan/ar un tamafio dado de particula,

generalmonto de unos 70 a unos 180 micrones. -. No obstante,
al contrario que los copos ‘0 escamas de patata deshidratada
y los granulos descritos unteriormente, el harina de patata

Arcomnts

se conpone virtualhente de un 100 de celulas rotas de patata.

T

" Cualuuiera ‘de las formas arriba descritas de patatas
deshldratadas (v g.; é&pos o escamas, grénulos o harina), con
o sin adltlvos, 56 pueden emplear para llevar este invento a
la practica, especialmente si retnen las condiciones preferen-
tes de contenldo de almldon libre, Las patatas deshldratadas
que tienen un contenido reducido’de ‘azicar desoxidante com-
prendido entre un 0% y'ﬁﬁ”s,oﬁ en peso, preferiblemente un
0,4% a ﬁnji;sﬁréh"ﬁeéouéproximadamente, son preferibles cuan-
do s6 éiébbrdn.préaucfoéha vase de rodajas de patata para man-
tener el color deseado claro en las rbdajas fritas puesto oue
un contenido excesivo de azicar desoxidante aumenta la pro-
porcién de tostacién del producto. A pssar de qﬁe el conteni-

do de azicar depende de las patatas que se empleen para prepa-

.rar el producto de patata deshidratada, se puede aumentar la

cantidad de azicar desoxidante en el producto deshidratado

 afadiendo cantidades aprobiadas de azicares desoxidantes co-

ho son la glucosa, maltosa, lactosa y otras,

Cualquier patata deshidratada preparada a partir
de patatas de alta calidad se puede eriplear con este invento
incluyendo lag patatas de’ Kennebec, Russet Burbank, Ideho Ru-
sgset y Sebago.

El contenido lipidico de las patatas deshidratadas
se encuentra normalmente muy por debajo del 1%, poero se pue-

de aumentar {cuando se deseen mejorar las propiedades fisicas
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de una masa) hasta un nivel superior al 1% aproximada-
mente afiadiendo una cantidad apropiada de sustancias gra-
sas tales como, por ejemplo, mono-, di- y triglicéridos

de dcidos grasos, como son la monopalmitina, monoestearina,
monooleina, dipalmitina y tripalmitina, y ésteres grasos
parciales de glicoles, como son el monoestearato o mono-
behenato de propilenglicol. Tl 1ipido puede ailadirse a las
patatas deshidratadas o al agua. No obstante, es importan-
te que se disperse uniférmemente el lipido en cualquiera de
los componentes con los que se mezcle.

El contenido total de humedad de la masa puede oscilar
entre un 25% y un 65% en peso (incluyendo el contenido de hu-
medad de las patatas deshidratadas), preferidlemente entre un
350 y un 45%, siendo el resto de la masa patata deshidratada
(que se ha vuelto a hidratar con el agua).

Para preparar las masas arriba descritas, es preferi-~
ble emplear caliente el agua que se aflade para volver a hi-
dratar el componente de patata deshidratada de la mezcla, pe-
ro también se puede emplear agua a la temperatura del ambien-
te. Bl agua y la patata deshidratada se mezclan de un modo
uniforme en‘una amasadora Hobart, vertical, de pala, plane-
taria, hasta que el agua se haya distribuido complétamente
por tode la masa y se hayan rehidratado unifdérmemente las pa~-
tatas en el mayor grado posible con la cantidad de agua pre-
sente. El agua caliente produce una masa més Péeil de traba-
jar en léminas delgadas. Es preferible que la masa estéd a una
temperatura comprendida entre unos 26,6 y unos 76,7¢C antes
de formarse en ldminas, |

Después de prepararse la masa, se'la puede dar las

formas apropiadas que se pueden frei{r en freidora para ob-

‘L

TRy




5.

10,

15,

20.

25,

30.

- 11 -

tener los productos de la patata gegin el invento. Los ta-
mafios y formas de los productos que se pueden dar a la ma-
ga son de una variedad infinita. Entre los productos po-
sibles de la patata que se pueden preparar de esta forma, y
wno en el que el presente invento ha hallado una utilidad
particular, son las patatas fritas a la inglesa. Por lo tan-
to, las patatas fritas a la inglesa representan la modalidad
preferente del invento. Se puede imitar con gran exactitud
une patata frita a la inglesa hecha de una rodaja de patata
cruda, haciendo pasar la masa preparada segun se ha indicado
anteriormente entre rodillos de laminacidn separados para
formar una ldmina de masa con un grosor comprendido entre
0,127 y 2,5 mm, preferiblemente entre 0,177 y 0,50 mm, apro-
ximadamente. Le ldmina de masa rormada de este modo se puede
cortar en plezas elipticas con un tamafio y forma aproximados
a las patatas crudas cortadas en rodajas y freirse después
en una freidora de tipo tradicional. De otro modo, se ﬁue-
de emplear para producir rodajas uniférmemente conformades
un aparato como el que sé describe en la solicitud pendiente
de patente espafiola No. de serie 358.529, presentada el 26
de septiembre de 1968 y titulada "Procedimiento y Aparato pa-
ra Preparar Productos del Tipo de Patatas a la inglesa".

con el fin de obtener patatas fritas a la inglesa o
rodajas de patata con una conformacidén superficial y aparien=-
cia similares & las rodajas tradiclionales, o patatas fritas
a la inglesa hechas con rodajas de patatas crudes, es prefe-
rible realizar la fritura con las rodajas confinadas entre
un par de moldes conformadores de configuracién similar ajus-
tados con precision que tienen aberturas para pernmitir que la

grasa de la fritura se ponga en intimo contacto con la masa. Ia
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solicitud de patente arriba mencionada describe una forma

de moldes de conformacién apropiados. Aunque las formula-

cionés de la masa déscritas en la presente son particular-
mente’ idéneas pai;'ia'preparacién de rodajas moldeadas por
constriccién;aé‘ias”miémas durante la operacidn de fritu-
ra, no esrnécesagio duélla fritura se realice con la masa
en estado constriﬁidb, pudiéndose obtener patatas fritas
a la inglesa y otros productos de la patate satisfactorios,
haciendo pasar 1{bremente trozos cortados de masa de pata-
ta por la freidora.

Ta operacién:de fritura puede realizarse con la grasa
a una tempe:atura'de unos 1359C & unos 2042C, pero es pre-

ferible 1levarla'étcabo a una temperatura de la grasa de

unos 1762C a unos 1909C por espacio de unos 5-a unos 60

. segundos, preferiblemente de unos 5 & unos 30 segundos.

Cualquier aceite o grasa comestibles para cocinar es un
medio apropiado para la fritura. Bl principel factor que
influye en el tiempé.de fritura es el color de la patata
frita, que principalmente estd en funcidén al contenido de
aziocar desoxidante de las patatas deshidratadas. Algunos
otros factores que afectan el color de las patatas fritas
son el grosor de la patata, la temperatura del aceite de
fritura y el tipo de aceite empleado.

El dcido ascérbico, que se afiade a las patatas para
proporcionafﬁﬁn mejor sabor, segﬁn.el presente invento,
es un compues%ﬁ orgénico que se encuentra en muchos pro-
ductos alimenticios, incluyendé la patata, y que puede
gintetizarse a escala industrial por una serié de reaccio-
nes a partir de D-glucosa. A veces se’suele denoninar tam-

bien el dci@o ascérbico como dcido L-ascérbico o como vita-
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mina C, El compuesto es hidrosoluble-f se dispone del
mismo en el mercado en forma granular o cn polvo.

Otros compuestos intimamente relacionados con
el dcido asedérbico y que algunas veces se denominan en
la presente memoria cono "compuestos de 4cido ascdrbico"
son también eficaces para realzar el sabor de los pro-
ductos fritos preparados a partir de patata deshidratada
y agua cuando se afiaden a las patatas antes de frelr., Es-
tos compuestos son: dcido D-ascérbico, conocido de otro
modo como dcido eritérbico o dcido isoascérbico; deido
deshidro-L-ascérbico; &cido deshidro-D-ascoérbico; y sa-
1es hidrosolubles comestibles de dcido ascorbico y de los
demds compuestos arriba mencionados tales como, por ejem-
plo, el D-ascorbato sédico, conocido de otro modo como
eritorbato sédico; ascorbato sédico, conocido de otro mo-
do como L-agcorbato sédico; y L= y D-ascorbato cdlelco, Ca-
da uno de los compuestos mencionados eé comestible e hidro-
soluble y se encuentra disponible en forma de cristales,
grénulos o polvos., El dcido eritérbico tiene la misma fér-
mula empirica que el dcido ascérbico, v.g., CeHiglgr ¥ ©8
un isdémero de dcido ascérbico. El dcido deshidroascdrbico
tiene la férmula empirica CgHgOg ¥ es la forma oxidada del
dcido ascérbico. El ascorbato sédico y el eritorbato sd-
dico, por ejemplo, tienen cada uno la f6rmula empirica
NaCgHyOg ¥ son las sales sédicas, respectivamente, de éci-
do ascérbico y dcido eritdrbico. De los compuestos ante-
rlores, el 4cido ascérbico per se (dcido L-ascérbico) es
ol preferido. La sal preferible es la sal gsédica. A ex~
cepcién de los compuestos que se deﬁominan en la memoxria

de una forma especifica, todas las referencias que se ha-
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cén a un "compuestoida dcido ascdrbico” han de interpre-
tarse comno éompuéétos de dcido L-ascorbico, dcido D-as-
cérbico, dcido dééﬁidro—L-ascérbico, dcido deshidro-D-
ascorbico, ¥ lag'sales corestibles hidrosolubles de estos
compugstos, asi cdmo las mezclas de los mismos.

El compuesto de dcido ascorbico puede afiadirse
a las patatas durante la etapa o estadio de masa himeda
del procéso de deshidpatacién. Tsta etapa sigue a la eta-
pa de cochura pero ﬁrecede a la etapa de desecacidén o des-
hidratacién., Similarmente, el compuesto de dcido ascérbi-
co puede afiadirse también en el momento en que se vuelve
a hidratar la masa, No obstante, es preferible realizar la
adicién en este ultimo punto y se realiza por medio de una
golucién en la que se ha disuelto el 4cido ascdrbico. En
cuanto a mejora de sabor, se obtienen los resultados de
nuestra preferencia cuando el compuesto de dcido ascdrbico
se afiade en forma de solucidn, si se bompara, por ejemplo,
a la simple mezeladura del dcido aseérbico seco con los co=
pos o grénulos de patata deshidratada. Un modo conveniente
de ejecutar ésta modalidad preforida del invento es disol-
ver el compuesto de dcido ascérbico en el agua de rehidra-
tacién, v.g., el agua empleada para la preparacidén de la
masa, '

La cantidad de compuesto de dcido ascorbico afia-
dido a las patatas deberd ser de un 0,02% a un 1,5%, apro-
ximadamente, del peso de la masa., De preferencia, la can-
tidad de compuesto de dcido ascérbico que se afiade se halla
comprendida entre un 0,05% y un 0,7%, aproximadamente, del
peso de la masa, mejor aun entre un 0,2% y un 0,4% aproxi-

madamente.
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Sopin go menciond anteriormento, o
deido nsedrdbico so afizdo preferiblomonte a las patatas
en el momento en que vuelven a hidratarse las patatas
‘deshidratadas para formar una mesa, habiéndose mozclado
5. priméramente el dcido ascdérbico con el apua de rehidra-
tacion de forma que se disuelva en la misma. Esta solu-
cidén Qe mezcla déspués’con las patatas deshidratadas para
formar la masa deseada. La cantidad de compuesto de acldo
agcorbico afiadido al agua deberd corresponder a la canti-
10, dad que se degea afiadir a la patafa basado en el peso de
la masa, sepgin se ha indicado anteriormente. Asi, cuando
la masa Gontiene aproximadamente de un 25% & un 655 apro-
ximadamente de agua, se deberd disolver en el agud una can-
tidad suficiente de compuesto do decido ascdrblco antes de
5, . . prefarar la masa para obtener una golucidn que contenga
'aproximadamente de un 0,08% a un 2,3% en peso de oompuestq )
~ de dcido asecdrbico,. )
Resultard evidente a los expertos en la materia que
ge pueden incluir otros varios ingrodientes en la masa
20.' préparada segun este invento, Si asi se desea, se puedén
affad{r -emulsivos aglutinantes, colorantes, preservativos, ,-
antioxidantes y otros. Por ejemplo, los demés ingredientes
pueden comprender compuestos incluidos en los copos o es-
camas de patata deshidratada que se pueden adquirfr en el
25, mercado, como es el sulfito sddico o disulfito sédico pa-
| ra redw ir-al minimo el’ ennegreciniento; BHA y DHT para
evitar el detorioro oxidativo; dcido eftrico para evitar
la descoloracidn producida por la presencia de iones ferro-
sos, y mono- y dipglicéridos para mejérur la estructura o

30, contextura del producto. Se puede afladir pglucosa arbitraria~
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mente cuando el contenido de azucar antioxidante de las
patatas deshidratadas se encuentre poxr devajo del 0,5%
con el fin de mejorar el color de las patatas fritas.

Los ejomplos del invento que se exponen a conti-
nuacién, aun cuando no deben interpretarse como limita-
cidn a su aleance, servirdn para ilustrar las composi-
ciones y los procedimientos para hacer productos fritos
de la patata con un mejor sabor, segin el presente in-
vento. A menos que Se indique lo contrario en los ejem-
plos, todos los porcentajes se dan en peso.

Los productos fritos resultantes de la prdetica del
invento segin los ejemplos que siguen fueron probados por
un conjunto de catadores que compararon los productos ¥
clasificaroﬂ su sabor e indicaron su prgferenci& con re-
lacidén a los productos & los que 8¢ habia afiadido el com-
puesto de dcido ascorbico comparados con los mismos pro-
ductos preparados de iguai manera pero sin haber afiadido
el compuesto de 4cido ascorbico. Ia escala de sebores uti-
1izada alcanzaba de los grados 1 a 10 y se empled del mo-

do que sigue:

10 - sabor a patata muy fuerte
8 - sabor fuerte a patata

6 - sabor moderado a patata
4 - débil sabor a patata

1 - sin sabor a patata

Como cuadro de referencia, las patatas fritas a la
inglesa disponibles en mercado preparadas friendo en frei-
dora rodajas de patatas crudas pueden tener un grado de sa-
bor por término medio de aproximadamehte 7 y pueden osci-

lar en grado de sabor de aproximadamente 4 & aproximadamente
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TJEMPLO 1

Se pulverizaron en una trituradora de martillos 297
gramos de copos de patata cocida y deshidratada que te-
nia un contenido de azucar desoxidanté por término medio
de aproximadamente un 0,45 para obtener copos pulverlza-
dos con células rotas, teniendo las particulas un tamafio
méximo capaz de pasar por un tam{z del Nimero 50 de la
gserie norteamericana. Los copos pulverizados tenfan un
{ndice de iodo de aproximadamente 2,5. Los copos conte-
nian un 6,3% de agua, un 0,25% de lipido y un total de
aproximadamente 0,2% de pirofosfato de deido sbédico, di-
sulfito sodico, BHA y BHT.

Se afiadieron 4,6 gramos de lipido en forme de mono-,
di- y triglicéridos disponibles en mercado a 197 gramos
de agua hirviente en un recipiente apropiado. Los mono-,
di- y triglicéridos se prepararon sobreglicerinando acei-
te de soja para obtener una mezcla de mono-, di-, ¥ tri-
glicéridos compuesta por un 40% aproximadamente de mono-
glicéridos, aproximadamente un 40% de diglicéridos y apro-
ximadamente un 20% de triglicéridos, y oue tenia un indi- .

ce de iodo de 65. Se dejd qué el lipido se fundiera en el

‘agua hirviente y so afladieron 1,0 gramo de dcido L-asgcdr-

bico y 0,5 gramo de glucosa al agua, después de lo cual

se agité le mezcla a mano por espacio de un minuto péra ais-

persar complétamente los matériales’aﬁadidos. La solucién

acuosa contenfa de este modo un 0,49% de dcido ascérbico

en peso, 2,26% de lipido en peso y 0,24% de glucosa en peso.
Los copos preparados anteriorment; se entremezclaron in

timamente con la solucidén acuosa preparada enteriormente en
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una amasadora de palag, planctaria, voertlcal, Hobart Mo-

delo C-100, affadiendo léntamente ln solucién de arua hir-
" viente a las patotas doshidratadas pulverizadas para ob-
'tener una masa que tenia un contenido total de humedad del
5. "4%,0%. La combinacidén se mezcld intimamente a una velo-
cidad de amasadora de 60 rpm durante 4 minutos para volver
a hidratar complétamente las patatas y formdr una masa ma-
nejable. El contenido total de lipido de la masa era del
1,07% y la cantidad de dcido L-ascérbico afiadida a las pa-
- 10 tatas fué del 0,20%, basado en el peso total de la masa.
La nasa se encontraba a una temperatura de unos.
469C y se hizo pasar entre rodillos de une laminadora ae.
dos rodillos para obtener una ldmina de masa coherente,
fdcil de trabajar, que tenia un grosor de 0,38 nm, la ma-

18,

sa se corté inmediatamente en trozos prdcticamente elip-

ticos que tenfan un didmetro mayor de unos 76 mm y un did-

ﬁetro menoxr de aproximadamentelso mm, Después se frieron

en freidora los trozos o rodajas por eépacid de 14 segundos

en wn aceite a base de aceite de semilla de algodén que se

" 20, . mentuvo a una'temperatura de unos 1762C. El producto frito
resultante era un producto alimenticio del tipo de.la patata
frita a la inglesa, crujiente y sabroso éue se saJé un;fér-
memente sobre una éuperficie para obtener patatas fritas con ur
contenido del 2% de sal, — '

25, El sabor, textura, color calidad comestible y aparien-
-¢ia de la patata frita preparada en este ejemplo se asenmeja
mucho a lés de las patatas fritas a la inglesa hechas con ro-
dajas de patatas crudas. Cuando se compararon las patatas fri-
vas del ejemplo por un cuadro compuesta por cinco catadores

%0, con un producto de contrastacién preparado segin se ha indi-
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cado anteriormente pero sin haeber aiiadido 4cido L-ascdr-
bico, las patatas fritas del ejemplo a las que se habia
afiadido el doido L-ascorbico tenfan por término medio un
grado de sabor de 6,5 mientras que el grado de sabor de las
patatas de referencia o contrastacién era de 5,6. En térmi-
nos de preferencia de gabor, tres de los catadorés prefi-
rieron las patatas del ejemplo mientras que los otros dos no
expresaron preferencia alguna. Ninguno de los catadores pre-
f£irid las patatas de referencia o contrastacion.

Tn otros ejemplos, Se prepararon patatas fritas a la
inglesa partiendo de las composiciones de masa indicadas
segﬁn.el procedimiento deserito en el ejemplo I, ﬁero con

la diferencia en componentes indicada en la tabla.
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TABLA

COrHPOSICION DT LA 7ASA

: ‘5 de dcido | de patatals de agual; de lipi-|% de glu-
Ejen L-ascdrbico|deshidrata-| afiadido |do afio- cosa afla-
plo aﬁgdido da dido dida

II 0.05 61.3 38,4 0.30 0

ITT 0.025 6l.2 38,3 0.50 0

Iv 0.70 61.0 38.0 0.26 0

v |o.10 59.5 59,4 0,92 0.1
VI 0.40 59,2 39.4 0,92 0.1
.
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TJEMPLO VIT

Se repitid el Njemplo I empleando 309 gramos de pata-
tas deshidratadas, 191 éramos de agua hirviente y 0,5 gramo
de dcido deshidroascérbico. (La cantidad de dcido deshidro-
ascorbico afiadido, basado en el peso de la masa, fué del |
0,10%). Las patatas fritas resultantes tenfian un sabor muy
similar al de las patatas fritas preparadas friendo rodajas
de patatas crudas, Tres catadores que probaron las patatas
fritas de este ejemplo junto con patatas de referencia o
contrastacidén a las oue no se habia afiadido dcido deshidro-
ascorbico prefirieron el sabor de las patatas del ejemplo
que contenian el dcido deshidroascorbico,

Cuando se afiadid dcido D-ascérbico, L-ascorbato sédi-

co y D-ascorbato sddico en lugar de dcido deshidroasedrbico

‘en el Ejemplo VII, a un nivel del 0,2% del peso de la masa,

se obtuvieron resultados virtualmente similares en el senti-
do de que las patatas fritas resultantes se parecian a las
patatas fritas a la ihglesa tradicionales en cuanto a apa-
riencia, textura y sabor y fueron preferidas sobre las pa-

tatas de referencia o contrastacidén por una maeyoria de los

que probaron las muestras con y sin compuesto de dcido ascédr- ,

bico aradido.
BJEMPL.O VIIT

Se prepararon patatas fritas a la inglesa segin el pro-
cedimiento del Ejemplo I y, ademds, se empled un aglutinante
en forma de amilopectina de patata., La composicidn de la

maga era como sigue:

Copos de patata deshidratada 54,0%
Anilopectina de patata 7, 4%

Lipido affadido 0,9%
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Glucosa afiadida 0, 1%
Agua 37,45
Acido ascérbico afiadido 0,2

Total 100,0%

_ Be friéron trozos delgados de mésa durante 20 se-
eundos a una temperatura de 1769C. Las patatas fritas
résultantes tenian un grado de sabor por término medié
de 6,3, al confrario que las mismas patatas fritas sin
dcido ascérbico afiadido que tenian un grado de sabor
por término medio de 5,7.

EJEMPLO IX
Se prebararon patatas fritas a la francesa a par=-
tir de una masa a base de patata deshidratada y agua con-

sistente en los ingredientes que siguen:

Copos de patata deshidratada 30,1%
Agua para rehidratar parcialmente
los copos 63,2
Methocel, solucién al 2% 2,0
Acido L-ascorbico atiadido 0,2
Sdlidos ldoteos no grasos 2,4%
Sélidos de clara de huevo ' 0,3%
Mono- y diglicéridos 1,0
Sal 0,8
Total 100,0%

Se formaron bastones de patata de aproximadamente
9,5%x9,5x76 mm y se frieron durante 110 segundos a una
temperatura de apro;imadamente 1769C. Las patatas fri-
tas a la francesa resultantes se compararon con los
mismos productos sin haber aﬁadido‘écido ascérbico y

de diez catadores, que probaron ambos productos, ocho
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prefirieron el producto del e¢jemplo,

_TLos ejemplos anteriores demuestran cldramente la
eficacia del compuesto de dcido aseérbico para realzar
el sabor de los pr%ductos fritos de la patata prepara-
dos a partir de una masa de patatas deshidratadas y agua
cuando se afiade compuesto de dcido ascérbico a las pata=-
tas antes de freirlas.

La teoria relativa al efecto mejorado en el sabor
conseguido por el procedimiento del presente invento no
es cldramente discernible. Il sabor del compuesto de dcido
ascéfbico no es en si similar al de la patata en su tota-
1idad, pero, de hecho, es un sabor fuerte del tipo dcido.
Aén mds, las patatas en general, y la patata deghidratada

en particular, contienen segin se cree dcido ascorbico en

. cantidaed limitada. No obstante, el afindir una clerta canti-

dad de compuesto de &écido ascérbico a la patata, segin se

ha especificado en la presente memoria, (que proporciona

un nivel superior alique pudiera haber presente originalmente
en la patata) imprime una notable mejora en el sabor al pro-
ducto frito. Por lo tanto, se cree que el compuesto de acido
ascdrbico afiadido experimenta una reaccidén quimica con eier-
tos componentes de la patata, quizd aminodcidos y azicares,
en las condiciones de fritura, para dar productos de reac-
cidn llenos de sabor, Esta teoria se ve apoyada por el hecho
de que el compuesto de dcido ascdrbico afiadido no mejora el
sabor cuando se afiade directamente al producto final. Ade-
mds, los resultados preferentes de sabor obtenidos cuando

una parte de la patata deshidratada tiene sus células ro-

" tas puede explicarse por el hecho do que el compuesto de

dcido ascorbico reacciona mis fdeilmente durante la fritura
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con lus CLlulas rotas dc lu patata, ¥n cualouicra deo los
casos, 50 obtnonen productos con un sahor aue °e aseme ja

mas al de los productos a bage do patatas crudas, particular-

mento en lo que so reficro al sabor caracteristico de las

.patatas fritas a la inplesa, sirniendo las etanas egenciales

del presente inVento, Velle, afiadiendo un compuesto de acldo

ascorbico y frlendo 1a mﬁsa después.
A pesar de que 1a primera finalidad de axadlr un com-
puesto do deido ascorblco, segun este invento, es optimizar el

sabor a patata frita a la inglesa del producto, el procedimien-

*to ofrece otras ventajas adicionales. Por ejemplo, la adicidn

del compuesto de écido ascOrblco aumenta la tolerancia del pro-
ducto respecto a la calidad de la patata cruda, calidad de la
patata deshidratada y contenido de azicar desoxidante en la
patata. Dspecificando ain mds, las patatas deshidratadas emplea-
das hasta el momento para la preparaciéh de rmasas de las que se
preparaban ultgriormente productos de patata frita eran en ge~

neral de alta calidad para que el producto final tuviera un sa-

" bor agradable a patata. Esto exigfa el empleo de patatas de la

mejor calidad o que se realizaran esfuerzos particularcs duran-

te el curso de la deshidratacidn para asegurar el minimo dafio

a las patatas y no perjudicar de ese modo el sabor de ias mis~
mas. Cada una de estas formas de solucionar el problema aumen-
taba ldégicamente el costo de tales productos puesto que limi-
taba considerablemente la clase de ratatas que se podia uti-
lizar. No obsﬁante, cuando se aflade dcido.ascdrbico o uno de
sus cbmpuestos correspondientes segun se ha descrito, los pro-
ductos resultantes tienen un mejor sabor g patata con lo que

Se pucden emplear patatas de calidad mds baja o utilizarse pro-

cedimientos menos costosos en su deshidratacidn,

.
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Otro factor cue puede afectar al sabor de Los productos
preparados con patata deshidratada y agua es la cantidad de
azucar desoxidante presente en las patatas. Los azicares de-
soxidantes se combinan con los aminodeidos presentes en las
patatas y que causan las reacciones de oscurecimiento o amo-
renamiento caracteristicas de los productos de patatas fritas,

Cuanto mayor sea la cantidad de azicar antioxidante presente,

tanto mayor serd el oscurecimiento o amorenamiento en un tiem-

po y una temperatura de fritura dados. Asi, la cantidad de
azicar presente en las patatas deshidratadas se vuelve un
factor limitativo que afecta gu idoneidad para que se pue-

dan utilizar en productos fritos de la patata puesto aue
cuanto mayor sea el contenido de azucar desoxidante, con ma-
yor rapidez se dorard el producto y por consiguiente habrd
menos tiempo disponiblg para que se desarrolle el sabor carac-
teristico de la patata frita. No obstante, cuando se afiade uno
de los compuestos de aclido ascorbico del presente invento, se
mejora el sabor hasta el grado de que se puede freir el pro-
ducto en un perfodo de tiempo mds corto y, por lo tanto, se

pueden utilizar patatas que tengan un mayor contenido de

" azlear desoxidante satisfactoriamente. Si se emplean patatas

con un bajo contenido de azucar desoxidante, el color del
producto frito serd muy ligero. Para obtener patatas fritas
con un color mds oscuro o dorado, se puede afiadir glucosa
para aumentar el contenido total de azucar desoxidante hasta

alcanzar el nivel conveniente para .la obtencién del color

‘apropiado.

Una ventaja adicional que ofrece el invento es que el
compuesto de dcido ascdrbico afladido produce un efecto de

conservacién, Por ejemplo, ciertos tipos de patatés deshidra~-

.,
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tadas, particularmente aquellos que.contienen un elevado
nivel de azuicar desoiidante, tienden a amorenarse o do-
rarse de un modo desigual durante la fritura. E1 compuesto
de 4cido ascérbico affadido ayuda a conservar un color més
ligero y mds uniforne.
HNOTA

Descrita suficientemente la naturaleza del invento,
as{ como la manera de realizarlo en la prdctica, debe ha-
cerse constar que las disposiciones anteriormente indica-
das son sugceptibles de modificaciones de detalle en cuan-
to no alteren su principio fundamental. También se hace cons-
tar que el invento corresponde a una solicitud de Patente
présentada en Norteamérica con fecha ¥y nimero sipuientes:

14 de diciembre de 1967, Sexr. No. 690,3%89; acogiéndose por

. lo tanto a los veneficios que conceden los Convenios Inter- .

nacionales en vigor. Siendo lo que constituye la esencla del
referido invento y por lo que se gsolicita Patente de Inven-
cidén por 20 afios en Espafia sobre: Procedimiento para me jo-
rar el sabor de los productos de patatas fritas; caracte-
rizédndose por lo siguiente:

1.- Procedimiento para mejorar el sabor de los produc-
tos de patatas fritas, hechos a partir de una masa a base
de patata deshidratada y agua, caracterizado porque compren-

de efiadir a las patatas, aproximadamente de un 0,02% a un

1,5%, basado en el peso de la masa, de un compuesto elegido

. del’grupo consistente en dcido L-ascérbico, dcido deshidro-

L-ascdrbico, dcido D-gscérbico, deido deshidro-D-ascdrbico,
y sales comestibles hidrosolubles y mezclas de los mismos;
y fre{r la mase por espacio de unos 5 ‘a unos 60 segundos en

grasa callente que tenga una temperatura de unos 135¢eC a
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unos 204°9C. R
5. - Procedimiento segin la reivindieacién 1, caracteri-
zado porque dicho compuesto se afiade a las patatas en una
cantidad de aproximedamente un 0,05% & un 0,7%, basado en
el peso de la masa, y después se da forma a la rasa antes de
freir.
3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 2, caracteri-
zado porque dicha masa comprende aproximadamente de un 25% a
un 65 de agua, en peso, y las patatas tienen un contenido
de azicar desoxidante que alcanza hasta un 5%,
4,- Procedimiento segin la rveivindicacidén 3, caracteri-
zado porque dicho compuesto ge disuelve en el agua y des-
pués se utiliza el agua para volver a hidratar las patatas %
para preparar la masa. {
5.- Procedimienté segin 1la reivindicacidn 4, caracteri-

zado porque las patatas deshidratadas tienen parte de sus

~ edlulas rotas.

6.- Procedimiento segun la reivindicacién 5, caracte-

i
|
rizado porque las patatas deshidratadas tienen un indice de i
iodo comprendido aproximadamente entre 0,01 y 6, la tempe- E
ratura de la grasa se halla comprendida entre unos 176°C , |
Yy unos 1902C y el tiempo de fritura queda comprendido entre
unos 5 y unos 30 segundos.

7 .- Procedimiento segun la reivindicacién 6, caracteri-
zado porque dicho compuesto es dcido Leascérbico y se afla-
de en una cantidad comprendida entre un 0,3% y un 0,4%
basado en el peso de la masa.

8.- Procedimiento para mejorar el sabor de los productos de

patatas fritas; tal y como queda desc&ito sustancialmente en



la presente liemoria.

Tista lMemorla consta de 28 hojas escritas a

maquina por
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