8.2070

Memoria descriptiva

P-" 43'4‘44
B.0. 4617 MdR

37 418 3 SECCION TECNICA
CLASIICACION I, ¢. C.
cLase 232 '
SUBCLASE_/. .

W e e 10 s

para solicitar PATENTE DE INVENCION por 20 aRos

a nombre de INSTITUUT VOOR BEWARING EN VERWERKING VAN

LANDBOUWPRODUK TEN

jenﬁdud /b vocionotided  holandesa

con domicilio en Wageningen, Holanda.

por: "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DE UN PRODUCTO

CONGELADO DE PATATA FRITAM
(Clase Internacional A231)



10

15

20

25

30

8.2.70

La JnvenCLon se reliere a un procedimiento para
1a preparaclon de un producto de patata frito y congelado
que en este estado tiene una buena cualidad de conscrva-
cion, puede calentarse poco antes de su uso, y proporcio- -
na un plato sabroso semejante en lo que a gusto y consis-
tencia se retiere a un producto similar gue no hays sido
congelado y que haya sido preparado para su inmediato con-
sumo.

La invencitén se refiere en particular a la pre-
bparacion de un producto de patata rrifo y congelado que
se conoce en Suiza como "ROsti" o "Kartorrelrdsti". Este

plato, de acuerdo con el 1ibro.de Rosa Graf "i50 x Karto-

-tteln", 132 edicién (Selbstverlag der Propagandazentrale

fiir Erzeugnisse der schweizerischen ILandwirtschatt, Zirich
1964), pégina 14, se prepara del siguiente modo: se cﬁece
1 kg de patatas con sus pieles y se pelan al dia siguien~
te. Se rallan las patates en un rallador basto. Se deja
que se mezclen en una sartén 2 cucharadas de grass de cer-
do y unavcueharada de mantequilla. Cusndo se funden, se
afladen los recortes rallados con una plzeca de sal. A la
vez que se mezclan cuidadosamente entre ef, los recortes
se frien ligeramente ("se doran") a fuego lento. Ocasional-
mente, se le da la vuelta al producto frito y Linslmente
se forma con €1 una torta o tortilla. Esta torta se frie
hasta color dorado-oscuro por ombas caras, y luego €6 CO=

loca el "Rosti" en un plato. Aparte de los recortes de pa-

tate, pueden utilizarse en un "REsti" ingredientes adicio=

nales, tales como trozos de tooino y cebollas cortadas.

s de esencial importancia que al consumir el "Rﬁwti", se

‘perciban y se saboreeh los trozos d?;patatas. Por.con51—
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guiente, los recoirtes de patata no tienen que volverse tan
blandos durante el proceso de fritura que no puedan ya dis
tinguirse individualmente.

Hoy en dia, hay una demanda creciente de profug
tos, tanto para uso doméstico como para restaurantes, que
puedan prepararse para su consumo mediante un procedimiepn
to breve y sencillo.

Isto significa para productos que se consumen
en estado frito que después del proceso de fritura han de
encontrarse en un estado tal que puedan prepararse ripida-
nente como plato consumible caliente.

Ha existido un producto en el mercado, cuyo pro-
ducto consistia en recortes secados de patatas cocldas.
Para prepararlo para su consumo era necesario gue 1os re-
cortes secos fueran remojados en agua y luego fritos en
grasa. La preparacién era, por comsiguiente, un procedi-
miento complicado y engorroso, a la vez que la estructura
del producto acabado no era stigfactoria.

Adenmds de esto, en el mercado hay recortes de
patata enlatados y esterilizados mezclados con grasa. Es—
tog han de freirse antes de ser adecuados para su consumo.
Esto es, tawbién, un proceso bastante largo. Una desventa-
Jja de este producto es gue tienen cierto regusto, debido
al proceso de esterilizacidn (generalmente 40 minutos a
118¢C).

Se ha visto que se obtiene un producto de pata-
ta congelado y frito que puede prepararse de manera sen-
cilla y rapide para su consumo, y que tiene gusto sabro-
go y conslstencia, cuando las patatas peladas son:

8) 5i es necesario, cortadas en trozos de tamafios aproxi-

. 374183
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macamente iguaies;
b) calentadas en agua hasta que el nficleo de 10s trozos
de patata ha alcanzado una temperatura de 60-802C;

¢) los trozos precocidos de patata se enfrien hasta que

el micleo de los trozos ha alcanzado una temperatura infe<

"rior a 259C;

d) se cuecen los trozos de patala en ague o vapor duranie
un tiempo tal que cuando se representa la temperatura T
‘en 2C, medida en el micleo de los trozos, en un grafico
en funcién del tiempo de coccién en minutos b, el drea que

ge represents por la integral definidaSQtTdﬁ asciende,é'_
, 0
300-9002C minutos;

.e) si se desea se enfrian los trozos cocidos de-patate, ¥,

f) por rallado o por un proceso similar ge transforman en

recortes,

g) se frien ligeramente los recortes con la adicidn de
grasa y otros posibles alimentos nutritivos;

h) a los recortes ligeramente fritos se les da la forma
de una tortilla o toriaj

‘1) se congela la torta en un congelador.

Un producto congelado preparado de acuerdo con
el procedimiento de la invencidn tiene buenas cualidades
de conservacidn, si se tiene cuidado de que la grasa utie
‘lizada en €1 no se ponga rancia. Esto pucde conseguirse
afiadiendo antioxidantes adecuados conocidos por si mismos.

Para preparar el producto obtenido Qe acuerdo
con el procedimiento de la invencidn para su consumo sola-—
zmente necesita calentarse. Para uso doméstico, este calen-
?tamienio puede hacerse en una sartén, en la cual se calien

I3

éta la torta por ambas caras. Después de haber calentado

‘ 374123
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une care, se du vwelta a la torta y se la calienta por la
otrg cara. La dﬁrécién del calentamiento depende algo del
grosor de la torta. Cuando es de aproximadamente 3 cm de
grosor, le primera cara habréd de calentarse durante'aproaz
ximadamente 8 minutos y la segunda cara durante aproxiﬁa;?
damente 6 minutos. En los restaurantes el calentamientof-
se efectia con frecuencia en una estufa de alta frecuénqia,
que necesita aproximadamente 2 1/2 minutos. De ambas maye-
ras, se obtiene el mismo producto sabroso. ..:a

Para llevar a cabo el procedimiento de acuerdo-
con la invencidn, se utilizan preferiblemente como maté;’
rial de partida patatas que tienen un peso especifico no.
superior a 1,090, si ha de obtenerse la textura que se de;
sea en Suiza. Il peso especifico 6ptimo depende de la va-
riedad. Se pelan las patatas & la vez que se separan las
yvemas y partes deafiadas o enfermas. Para garantizar un efec
to que sea tan homogéneo como sea posible de la operacidn
de precoccidn y coccidn, es deseable que las patetas se
corten en forme de trozos tan reguleres como sea posible,
por ejemplo, coriténdolas en forma de rebanadas. El grosor
de las robanadas puede ser de 10-25 mm.

Durante la sigulente operacidén de precoccidn es
esencial que el micleo de las rebanadas de patata alcance
una temperatura de 60-802C, y preferiblemente 65-752C.
Para obtener este efecto, se ponen las rebanadas de pata-
ta en agua caliente, cuya temperatura no es esencial, siem
pre que sea tan alta que se obtenga la temperatura deseada
en las rebanadas de patata. Como resultado se gelatinize-
rd el almiddn de las células. Se necesitan aproximadamen—
te 15 minutos para cue se obtenge la temperaturs deseada

37
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cuandto se trate dé rebanadas que tengan un grosor de 15
mm, y aproximadamente 22 minutos con rebanadas que tengan
un grosor de 25 mm, cuando se utiliza agua con la tempera-
ture o alcanzar en las rebanadas.

Los cortes precocidos se enfrian subsiguientomen
te hasta que el corazdn haya alcanzado una temperatura de
menos de 252C. Esto puede conseguirse por immersidn er
agua fria o por rociado con la misma. Puede permitirse %am
bién que pase aire a lo largo de las rebanadas.

Esto va seguido por la operacidn de coccidn que
he de llevarse s cabo observando limites muy estrictos.

Ia coccidn se efectia en agua o vapor con una temperaturs
de 1002C. Para determinar si el tratamiento se ha comple-
tado, se toma el curso de la temperatura en 2C en el cora-
zén de los recortes y se representa en un gréfico en fun-
cidn del tiempo de coccidn en minutos. Se obtiene asi una
curve que incluye, con la abscisa de tiempos, la ordenada
de temperaturas y una linea irazada a través de un punto
dado en la abscisa de tiempos paralela a la ordenada de
tenperaturas, un drea que ce mide en 2C minutos por la in-
tegral definids | Tdt, sl T significa ) temperatura en 2C,
(o .

¥y t el tiempo en minutos.

Para obtener la estructura y cualidades deseadas

del producto final, es necesario que la citeda afea ascien

-a a 300-0009C minutos. Los mejores resultados se obtienen

con 450~75000 minutos. Para rebanadas que tengan un grosor

de 15 mm se determind un drea de 525¢C minutos después de
8 minutos, y para rebanadas gque tengan un grosor de 25 mm,

un drea de 552C minutos, después de 10 minutos. Ha de en-

tenderse que estos cdlculos no necesitan repetirse en cada

. 374103



procesv de cozcadn. Cuando, después de un mimero de medi-
ciones durante el proceso de coccién de rebanadas que tie-
nen un grosor dado en un aparasto dado de coccidn dado, se
conoce con exactitud la forma de la curva de calentamiento,
5 puede determinarse por el gréfico representado cudnto tiem
po deberd contimarse en el futuro el proceso de cocciénf-
para rebanadas con ese grosor predeterminado para obteller:
un valor deseado del drea incluida. s

Cuando se ha completado el proceso de coccidnm, .

sev e

10 puede enfriarse, si se desea, el material cocido, pero 88—

to no es imperativo. La ventaja de enfriar es que el mate-

rizl cocido puede almacenarse durante algin tiempo, o la,
vez que es también mds fdcil de manejar durante la subsie
guiente operacibn de trituracién.
15 El corte puede llevarse a cabo eficazmente con
ayuda de un rallador ¢ rejilla o un aparato similar. Ta-
mafios adecuandos para los recortes son una longitud de 20-
60 mm, una anchura de 4-6 mm, y un grosor de 1-3 mm.
A continuacién se frien ligeramente los recortes
20 en presencia de grasa. Grasas adecuadas son, por ejemplo,
grasa de cerdo, tal como manteca, margarina y mentequilla.
La fritura se efectia eficazmente en un tambor giratorio,
cuya pared se calienta por el exterior. El calentamiento
puede tener lugar también por medio de un radiador de ca-
25 lor montado en el centro del tambor. Para asegurar que to-
dos los recortes se someten a le accidén del calor a inter-
valos regulares, se dota eficazmente al depdsito con uno
o mds deflectores para favorecer la circulacidn del mate-
rial. La duracién del proceso de fritura, llamady en la

30 préctica "dorado", puede variar dentro de amplios 1imites,

. 374183
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a gngQETQQ 2-g 10 ninutos. En lugar de en un tambor gira-
torio el dorado ﬁu;de tener lugar en un tipo diferente de
mezclador, tal como una cubeta mezeladora o un mezclador
de cinte. Ademds, puede utilizarse ung estufa con transpor
tador o un conducto transportador. Cuanto mds largo sea.‘}
el proceso de dorado, tanto mds corto debersd ser el proce-
so de coccidn; en otras palabras, la temperatura en el'ma-
terial a cocer deberd desplazarse a 1o largo de una parte
nds limitade de la curva de temperatura-tiempo, dando por
resultado un drea menor incluida por la curva dentro de
los limites dados, y vicewersa. Durante el proceso de do-
rado, ademds de una o mds grasas, se aiiaden a los recortes
sal pare dar sebor y algunos otros ingredientes posibles
desgeados en el producto acabado, tal como cebolla coritada,
trozos de tocino o queso.

Cuando se ha berminado el proceso de dorado, se
forma a partir del producto una torta. De manera adecuada,
el didmetro de dicha torta es de zproximadamente 25 cm pa-
ra que la torta o tortilles sea ficilmente transferida a
una sartén. El grosor puede llegar a algunos com., por ejem
plo, a 3 cm.

Con objeto de obtener una torts con un aspecto

apetitoso se recomlends freir la torta por ambas caras duw

~rante un corto tiempo. Cuando se trate de una torta a ca-

" lentar por medio de calentemiento de alta frecuencia, és-

te puede durar mds que con una torta a calentar en una sar

tén. En el primer caso, la fritura puede durar 5=-6 minutos,

.en el ﬁltimo caso, 2-3 minutos. Bste posible Lfritura ulte-

- rior puede llevarse a cabo gficazmente en una estufa, a

través de la cual se hace pasar un par de correas con Caw
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vidades opuestas, Qolocéndose la torta entre dichas cavi-
dades. B '

Pinalmente, se congela la torta. Con el fin de
no cargar térmicamente de manera innecesarie el congela&of
gse recomienda ante todo enfriar la torta con aire hastas
temperatura ambiente. Durante este proceso de enfriamien-
to la superficie puede no secarse conmnpletamente, y esto
puede evitarse envolviendo 1a'torta en una hoja, tal como
uns hoja de pldstico, pero preferiblemente en una hoja de
aluminio, siendo esto también deseable con vistas a llever
le torta liofilizada sl mercados. la torta congelada puvede
almacenarse durante bastante tiempo en un compartimiento
de congelacidn para alimentos congelados.

Biemplo 1

Se pelaron en una peladors de vapor patatas de
la variedad Bintje (peso especifico 1,082) y luego se qui~
taron les yemas y las partes enfermas. Después se cortaron
las patatag en rebanadas con un grosor de 15 mm.

Se calentaron las rebanadas en agua de 702C du-
rante 15 minutos, adquiriendo el ndcleo de las rebanadas
ung temperatura de T702C. Imego se enfrisron las rebanadas
precocidas en agua fria corriente hasts que el nlicleo de
las rebanadas habia adquirido una temperaturs de 182C. Ocu
rrid esto'después de 16 minutos. Subsiguientemente, se co-
cieron las rebanadas en vepor de 1002C durante 8 minutos,
siendo el area de la integral definidﬁjnsTdt de 5252C mie
nutos. » ° |

Sin ser previamente enfriadas, las rebanadas co-

cidas se cortaron en el cilindro cortador de un aparato

de Alexsnder-Werk para su uso en cocina. Este cilindro
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- tione urae -pared estacionaria con aberturas cortantes, si-

milares a las de un rallador de cocina, & través de cuyas
aberturas las rebanadas de patata a cortar son guiadas por

un rotor. lLos recortes tenian una seccidn transversal en -

forma de media luna perpendicularmente a la direccién lon-

- gltudinal. Le anchura de los recortes era 4-~6 cm., el gro-

sor 1=3 mm, y la longitud 20-60 mm.
Se mezclaron y se frieron ligeramente durante 5
ninutos en un tambor de mezcla
700 g Jde estos recortes junto con
60 g de margerina,
50 g de manteca,
5 g de sal, y
0,05 g de antioxidante (consistente en butilhi-
droxienisol, n~propilgalato y dcido ci-
trico, previamente disueltos en parte de
la grasa)
la pared de cuyo tambor estaba externamente calentada con
llamas de gas. El tembor esteba hecho de chapa de hierro

y tenia una longitud de 40 cm., y un diametro de 30 cm.

En el interior de la pared esteba montado en direccidn re-

dial un deflector con una altura de 8 cm. El ‘tambor gira-

; ba a una velocidad de 40 r.p.m.

Los recortes ligeramente amarillos, no coheren=—
tes entre si, fueron sacados del tambor y puestos en una
capa de un grosor de aproximsdamente 3 cm. en una sartén

con un didmetro de 25cm. Se formdé una torita por ligero

prensado. Se frid ligeramente esta forta durente 2 minutos,
! se volted cuidadosamente sobre una placa, y se devolvid

" a la sartén con la parte de arriba mirando hacia abajo,

o 974103
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dezpuds e 1o cuel se frio ligeramente la otra cara de la

torta durante 2 minutos. La torta, que era de un amarillo
muy claro y sélo ligeremente coherente, se voled sobre una
placa, se cubridé con una hoja de aluminio y se dejé eniriar

5 en el cire durante 30 minutos. ILa temperatura en el inte-
rior de la torta era entonces de aproximadamente 252C.

Se congeld la torta en un congelador a una tenm—
peratura de -3092C. Después de haber estado almacenada dve-
rante 2 meses a una temperatura de -202C, se calentd la

10 torta en una sertén con una pequeiia masa de margarina du-
rante 8 minutos por una cara y durante 6 minutos por la
otra cara a una temperatura de fritura baja. Se obtuve
asi un "RUsti" sabroso con la textura deseada, en el cual
podian reéonocerse los recortes individuales de patata,

15 tanto con la vista como por el gusto.

Bjemplo II

Se corteron en rebanadas patatas de la variedad
Saturna (peso especifico 1,088) que tenfan un grosor de
20 mm por el procedimiento descrito en el Ejemplo I.

20 Se calentaron las rebanadas en agua de 7590 dv~-
rante 18 minutos, adquiriendo el nlicleo de las rebanadas
una temperatura de 722C. Se enfriaron las rebanadas pre=-
cocldas en agua fria corriente hasta que el nicleo de las

rebanadas habia adquirido una temperaturs de 2082C. Se co-

25 cieron entonces las rebanadas en vapor de 10090'durante
0
10 minutos. El drea de la integral dei‘:’l.nicELETJ.I Tdt ascendld
o

& T102C minutos.
Las rebanadas cocidas, sin ser previamente en-

friadas, se cortaron de le manera descrita en el Ejemplo

o 374183
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Se frieron ligeramente en un tambor giratorio
durente 8 minutos por el proceso descrito en el Ejemplo I.
700 g de recortes junto con
60 g de margarina,
50 g de manteca; .
30 g de cebollas cortadas, fritas hasta lige-.
remente coloreadas, -
6 g de sal y
0,05 g de n-propilgalato (previamente diauel%dl'
en parte de la grasa).

A los recortes retirados del tambor se les dio«

la forma de una torta que tenia las mismas dimensiones

descritas en el Ejemplo I, y se les prensd ligeramente en-

tre si. Se frio la torta en una sartén durante 6 minutos,

15

20

y después de haber sido volcads sobre una placa, se devol-
vié a la sartén en la cual se frid la otra cara durante 5
minutos. Ie torta tenfs un color tostado apetitoso y era
coherente. La torta se envolvid y se enfrid por el proce-

g0 desorito en el Ejemplo 1, hasta que el interior de la

“torts habfa adquirido una temperatura de aproximadamente

252C,

Se congeld la torta en un congelador a una tem-

peratura de =302C. Después de haber estado almacenads du-

rante 3 meses a una temperatura de -20°C, se calentd la

25

:torte e un horno de alta frecuencia durante 2 1/2 minutos.

Se obtuvo un "ROsti" que era igual de sabroso, a la vez

}que tenia le misma textura apropiada, que la torta del
{Ejemplo I.

!

30 %

v

8.2.70

La presente solicitud que corresponde a la pre-

sentada en Holanda, con fecha 4 de Diciembre de 1968, ba-

L d
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Jo el utmerc 53717369, se acoge a los beneficios del arti-

culo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

REIVINDICACIONES

Los puntos de Invencidn propia y nueva que se
presentan para que sean objeto de la presente solicitud
de Patente de Invencidn en Espafia, por VEINTE ajios, son
log siguientes:

12.~ Un procedimiento para la preparacidn de
un productoVoongelado de patata frita, en el cual las pa-
tatas peladas son (a) cortsdas en pequeiios trozos de apro-
ximadamente igual temafio; (b) calentadas en agua hasta que
el nicleo de los trozos de patata haya adquirido una tem-
peratura de 60 a 802C; (c¢) los trozos de patate asi pre-
cocidos son enfriados hasta que el nlcleo de los trozos
de patata haya adquirido una temperaturs por debajo de
252C; (d) los trozos de patata son cocidos en agua o vapor
durante un tiempo tal que si la temperatura T en grados C,
medida en el nicleo de los trozos, es representada en un
gréfico en funcién del tiempo de coccidn t en mimutos, el
drea representada por la integral definidacs Tdt ascien—
de a 300-900¢C minutos; (e) los trozos de patata cocidos
son enfriados, si se desea, y (f) cortados; (g) los trozos
cortados son ligeramente fritos, siendo afiadida grasas y,
posiblemente, otros alimentos; (h) los trozos cortados li-

geramente fritos son formados en una torta o tortilla;

.374183
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(i} 1la scrte o3 congelada a muy baja tenperatura.

22.~ Un procedimiento segin la reivindicacibn 1,
en el cual en la operacidn (a) las patatas son cortadas
en rebanadas que tienen un espesor de 10 a 25 nm.

32.~ Un procedimiento segin las reivindicacionzs
162, en el cual, en la operacién (), las rebanzdas son
calentadas hasta que el micleo de las rebanadas de patatba
haya adquirido una temperatura de 65 a T5%C.

42 ,~ Un procedimiento segln las reivindicaciones
1 a 3, en el cual en la operacién (d) las rebanadas son
cocidas durante un tiempo cuya drea representads por la
integral definida es de 450-7509C minutos.

59,~ Un procedimiento-segﬂn las reivindicacidnés
1 a 4, en el cual en la operacidn (g) los trozos cortados
son fritos en wn tambor giratorioc durante 2 a 10 minutos.

62.~ Un procedimiento segin las reivindicaciones
1 a5, en el cual la torte formada en la operacidn (h) es
ligeramente frita en ambos lados antes de la congelacidn.

72.~ Un procedimiento segin las reivindicacionés
1 a 6, en el cual la torta caliente asi obtenida es enfria
da con aire antes de la congelacidn, durante cuya opera=
cibén se procura que la superficie no se seque.

82,~ Un procedimiento segin las reivindicacio=-
nes 1 a 7, en el cual la torta es aislada del aire ya sea
antes, ya sea después de la congelacidn.

9¢,~ Un procedimiento segin la reivindicacidn
8, en el cual la torta es aislada del aire envolviéndola
en una hoja impermeable al aire.

102.~ Un procedimiento para la preparacidn de

; un producto éongelado de patata frita.

374183
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Tal y como se ha descrito en la memoria que an-
tecede y para los fines gue se han especificado.
Esta Memoria conste de quince ‘hojas escritas a

mdquina por una sola cara.

wearia, 1§ 0 FEB 1870

P.A.

P50/
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