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Esta patente de introducción tien e  por objeto, 

como au enunciado ind ica , un procedimiento para l a  conserva­
ción, con todas sus propiedades# de patatas peladas y tro ­
ceadas, mediante el cual se log ra  que éstas conserven todas 
sus propiedades tanto alim enticias como de sabor y por tiem­
po ilim itado , pudiendo ser cocinadas en l a  forma usual y co­
rr ie n te .

Como es sabido, l a  p a ta ta  es un producto perecede­
ro , produciéndose su destrucción, en plazo más o menos cor­
to , según la s  condiciones de humedad o sequedad del lugar en 
que se encuentren almacenadas. La destrucción de l a  pa ta ta  
se acelera s i se le  qu ita  la  p ie l  o corteza que impide su 
exudación por transp iración  y actúa de impermeabilizante# 
impidiendo l a  acción d irec ta  del a ire  ambiente sobre su pul­
pa p carne. Por ello# hasta  e l presente# la s  pata tas se ex­
penden en sacos o bolsas, enteras y s in  p e la r, lo  que, por 
o tra  p arte , obliga a que la s  amas de casa tengan que perder 
bastante tiempo en su limpieza y pelado antes de proceder 
a su cocinado.

Ultimamente, en e l extranjero, algunas empresas 
han iniciado l a  preparación y venta de pa ta ta s  peladas y 
troceadas dispuestas en bolsas impermeables, en que se con­
servan la s  propiedades alim enticias y de sabor de éstas, du­
ran te  pn mayor tiempo que l a  p a ta ta  en s í ,  s in  pelar n i tro ­
cear. Este procedimiento de preparación y venta de la s  pata­
ta s  peladas y troceadas, no es conocido ni se ha divulgado 
en EspaRa, y ofrece dos ventajas inmediatas y sobresalientes: 
una mayor duración de l a  p a ta ta  s in  pérdida alguna de sus pe­
cu liaridades, y ev itar a la s  amas de casa la s  operaciones de 
Pelado y troceado.
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De conformidad con e llo , el procedimiento para 
l a  conservación de patatas frescas, peladas y troceadas, 
que se preconiza, comprende la s  siguientes operaciones:

En primer lugar, se procede a l a  limpieza de las  
patatas pana eliminar de e lla s  toda adherencia de t ie r r a  o 
suciedad. A continuación se pelan, o sea, que se les  quita 
l a  p ie l o corteza, y Se trocean o cortan en rodajas, some­
tiéndose a un nuevo lavado previo a su inmersión en un baño 
de disolución de b isu lf ito  sódico en una proporción determi­
nada y durante un tiempo su fic ien te , para determinar que las  
superficies o caras de los trozos de pata ta  se impregnen de 
una fin a  capa del indicado baHo obturando sus poros, de mo­
do que esta  capa actúa d¿L mismo modo o manera que la  p ie l 
o corteza de l a  pa ta ta  pero con una mayor garantía de dura­
ción por cuanto que no es atacable, como aquélla por los 
agentes externos, a ire , humedad, e tc . ,  Por último, lo s  tro ­
zos as í tra tados, se envasan a l vacío en bolsas impermeables 
con lo que se ev ita  e l contacto de los trozos de pata ta  con 
agentes patógenos que pudieran producir su deterioro o pu­
trefacción .

Es aconsejable, pero no preciso ni necesario, que 
a l  ab rir la s  bolsas para cocinar los trozos de pa ta ta , se 
sometan éstos a un previo remojo o lavado, con e l f in  de e li-  
minar de e llo s  l a  capa protectora del baño de b isu lf ito  só­
dico. De este modo lo s  trozos de pa ta ta  ofrecen la s  mismas 
cualidades alim enticias y de sabor que la s  que resu ltan  del 
pelado y troceado de pata tas en l a  forma normal y usual.

Las Ventajas que ofrece este procedimiento, no solo 
ya en cuanto a l a  duración del producto, sino desde el punto 
de v is ta  p rác tico , son notables, ya que no solo ev ita a las
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de caaa el tener que lim piar, pelar y trocear la s  pa­

ta ta s , que constituye en s í una labor co tid iana, pesada y 
molesta, sino que, en los ho te les, restau ran tes, c lín ic a s , 
colegios, e tc .,  elimina muchas horas de trab ajo , lo  que se 
traduce en notable ahorro y economía.

De l a  descripción que antecede se in f ie re  e l con­
junto de operaciones que se precisan para l a  consecución del 
procedimiento para l a  conservación de pa ta tas frescas tro ­
ceadas, a s i como la s  ventajas y beneficios que de el se de­
rivan.

Este procedimiento podrá ser igualmente aplicado 
para l a  conservación de otros productos o a rtícu lo s  h o r tí­
colas del tipo  de la s  zanahorias, repo llo , e tc . ,  manteniendo 
por tiempo indeterminado en la s  bolsas a l  vacio.

Se hace constar a lo s  efectos oportunos que en ¿L 
objeto de esta  patente de introducción podrán in troducirse 
todas la s  variaciones de d e ta lle  que la s  circunstancias y 
l a  p rac tica  pudieran aconsejar, siempre y cuando que, con 
la s  mismas, no se modifiquen la s  c a ra c te rís tic a s  esenciales 
del procedimiento para l a  conservación, con todas sus pro­
piedades, de pata tas peladas y troceadas, descrito .

N O T A
La patente de introducción, que se s o l ic i ta  por 

diez aSos, para Espaha, de acuerdo con l a  vigente Legisla­
ción, deberá recaer sobre: "PROCEDOSlENTO PARA LA CONSERVA­
CION, CON TODAS SUS PROPIEDADES, DE PATACAS PELADAS Y TRO­
CEADAS", citándose como Fuente de Procedencia: Procedimiento 
realizado en Francia por l a  firma C.A.C.V. domiciliada en 
VIC SUR AISNE (L o ire t), según la s  c a ra c te rís tic a s  esenciales 

de la s  siguien tes:
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R E I V I N D I C A C I O N E S

das sus propiedades, de pa ta tas  peladas y troceadas, que se 
ca rac te riza  porque una vez peladas y troceadas la s  pa ta tas,

10.

15.

se someten a un lavado con agua y, a continuación, lo s  tro ­
zos se sumergen en un baño de disoluoión de b isu lf ito  sódico 
en proporción adecuada y durante un período de tiempo su fi­
cien te para que l a  superfic ie  de lo s  trozos se impregnen de 
una f in a  capa de l a  disolución, l a  cual c ie rra  sus poros e 
impide su exudación por transpiración; los trozos a s í t r a ­
tados, a l s a l i r  del baBo, son envasados a l  vacío en bolsas 
impermeables para impedir su contacto con agentes patógenos 
externos que puedan producir su deterioro o putrefacción, 
conservándose la s  cualidades de lo s  trozos de p a ta ta  por 
tiempo indeterminado hasta  su u tiliz a c ió n .

28.- PROCEDIMIENTO PARA LA CONSERVACION, CON TO­
DAS SUS PROPIEDADES, DE PATATAS PELADAS Y TROCEADAS.

te  memoria, que consta de cinco hojas, e sc rita s  a máquina 
por una so la  de sus caras.

Según queda sustancialmente descrito  en l a  presen-

Madrid, ^
D. Isaac LODO

1 MAR. 1972

D. Daniel -RICCI

25.
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