400310

0. G 250152"’ MY.

400316

~

PATENTE DE INTRODUCCION

e i s S AR o S ot SR R0 e i s e SO

e

SECCION TECNICA

CLASIFICACION |, P.C,
CLASE

SUBCLASE

!
Int Cl3_Az2B
i

MEMORTIA DESGRIPTIVA
" " Sobrei o
"PROCEDIMI ENTO PARA LA CONSERVACION, CON TODAS SUS PROPIE"

DADES, DE PATATAS 'PELADAS Y TROCEA.DAS"
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Solicl‘bantes. ID. Isaac DODO, ae nacionalida.d marroqui, y
Da.niel RICGI, de nacionalidad francesa,
ambos con domiecilio en: Amadeo Vives, 58,
HOSPITALET DE LLOEREGAT ({Barcelona)o-
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Bsta patente de introduccidn tiene por o‘t;jeto,
como su enunciado indica, un procedimiento para la conserve-
cidn, con todas sus propiedades, de patatas peladas y tro-
ceadas, mediante el cual se logra que estas conserven todas
sus propiedades tanto alimenticiass como de sabor y por tigm=
po ilimitado, pudiendo ser cocinadas en la forms usuagl y co-
rrientes

Como g3 sabido, la patata es un pro@ucto perecede=
ro, producigndose su destruccidén, en plazo més o menos cor-
t0, lseg{m las condiciones de humedad o Sequedad del lugar en
que Se encuentren slmacenades. La destruceidn de la patate
Se aCelera si se lg quita la piél 0 corteza que impide su
exudacidn pér trenspiracidén y actla de impermeabilizente,
impidiendo la accidn directa del sire ambiente sobre su pul=-
ba 9 carne. Por ello, hasta el presente, las patates se¢ ex-
Penden en 8gcos o bolsas, enterss y sin pelar, lo que, por
otra parte, obliga & que las amas de case tengan que perder
bastante tigmpo en su limpieze ¥ Delado antes de proceder
& su cocinado.

Ultimamente, en ol extrenjero, elgunas empresas
hen inicisdo la prepsracidn y venta de patates peladas y
troceadgs dispuestas en bolsas impermesbles, en gj.te 8g con-
Serven las propiedades alimenticias y de sabor de estas, du-
rante un mayor tiempo que la patata en sf, sin peler ni tro-
Cesr. Iste procedimiento de preperatién y venta de les pata-
tas peladas y trgcgadas, no es conocldo ni se ha d&ivulgado
en Espafia, y ofrece dos ventajas immediates y sobresglientes:
una mayor duracidn de la patate sin perdids elguna de sus Pe~
culiaridedes, y evitar a las amas de Case las operaciones de
Pelado y trocesdo.



5¢

10.

15,

20,

25,

30.

- 4003186

D¢ conformidad con ello, el procedimiento para

1lg consezvécién de patataa frescas, peladas y troceadas,

N

Que Se preconiza, comprende las siguientes operaciongs:

En primer luger, se procede a la limpieza de las
petatas pars el:l.mingr de ellas tods adherencig de tierra o
sucigdad. A contimmacidn se pelan, o Sea, que S les quits
la piel o corteza, y Se trocean o cortan en rodajas, some-
tiendose & un mievo lavado previc & su inmersidn en un befio
de disolucidn de bisulfito s§dico en una proporcién determi-
neda y durante un tiempo suficiente, para determiner que las
superficies o caras de 1los trozos de patate se impregnen de
une fing ceaps del indicado befio obturando sus poros, de mo-
do que esta capa actle del mismo modo o manera que la plel
o corteza de la patata pero con una mgyor garantie de dura-~
cidn por cuanto que no g8 gbacable, como aquella por los
agentes externos, aire, humedad, etc., Por {ltimo, los tro-
zos as{ tratados, se envasan al vacio en bolsas impermeables
con 1o que se evita el contacto de los trozos de patata con
agentes patégenos que pudieran producir su deterioro o pu-
trefaccidn,

Es aconsegjable, pero no preciso ni ngcesario, que
gl abrir las bolsas para cocinar los trozos de patata, Se
somegtan gstos a un previo remojo o lavado, con el fin de eli-
minar de ellos la cape protectora del bafio de bisulfito s6=-
dico. Do este modo los trozos de pabtata ofrecen las mismas
cualidé.des alimenticias y de sabor que las que resultan del
pelado y troceado de patatas en la forma normel y usual.

Las ventajas que ofrece este procedimiento, no solo
yea en cuan:bo e la duracitn del producto, sino desde el punto

de Vista practico, son notables, ya que mo #0lo evita a las



ames de casa el tener que limpiar, pelar ¥ trocear las pa-
tatas, que constituye en si une labor cotidisna, pesade ¥
moleste, sino que, en los hoteles, restaurantes, ciinicas,
Colegios, gtc., glimina muchas horss de trebajo, lo que se

5o traduce en notable ahorro y econonda.

D¢ 1a dgscripeidn que anteCede sg infiere el con-
Junbo de oﬁeraciones que Se PreCisen para lg consecucidn del
procedimiento para la conservacion de patatas frescas tro-

Ceadas, asi como las ventajas y beneficios que de &L S¢ de-

10, rivan,

Este procedimiento podré Ser iguglmente aplicado
para la conservacion de otros productos o srticulos horti-
colas del tipo de las zanshorias, repollo, etc., menteniendo

por tiempo indeterminado en las bolsas al vacio.
1. S¢ hace constar a los efectos oportunos qQue en el

objeto de esta patente de introduceidn podrdn inmtroducirse
todas las veriaciones de detelle que las circunstancias y
la préctica pudieran aconsejar, siempre y cuando que, con
las mismas, no Se modifiquen las caracteristicas esenciszles
20, del procedimiento para la conservacidn, con todas sus pro-
pledades, de patatas peladas y trocegadas, descrito.

N 0 T A

Ta patente de i;lti‘odugoién, que Se Solicita por
diez aﬁos,'para Espafia, de acuerdo con la vigente Legisla- |
cidn, deberd recaer sobrg: "PROCEDIMIENTO PARA LA CONSERVA-
CION, CON T0DAS SUS PROPIEDADES, DE PATATAS PEGADAS Y TRO-

CEADAS", citéndose como Fuente de Procedencia: Procedimiento

25,

reslizado en Francia por 1a firmg C.A.C.V. domiciliada en
VIC SUR AISNE (Loiret), seglhn las caracteristicas esenciales

30, de las sigulentes:
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REIVINDICACIONGES

8- Procedimi ento para. la 'c_sonservac:i:én, con to~
dgs sus propiedades, de patatas ﬁeladas y trocéadas, que Se
ceracteriza porque wna vez peladas y troceadss las patatas,
Se Someten a un lavedo con agua ¥y, o contimuacidn, los tro-
208 Se Sullergen en un beflo de disolucidn de bisulfito sbdico

e proporeidn adecuads y durante un perfodo de tiempo sufi-
M

ciente para que la superficie de los trozos se impregnen de
ung fing cé,pa de la disolucidn, la cugl ciglrs sus pores e
impide su exudacidn por transpiracidn; los trozos esl tra-
tados, al salir del bafio, son envasados al vacio en bolsas
impermeables para impedir su contacto con agentes patdgencs
externos que puedan producir su deterioro o puti'e;faccién,
conservandose las cualidades de los trozos de patatas por
tiempo indeterminado hasts su utilizecidn,

28 .~ PROCEDIMIENTO PARA LA CONSERVACION, CON I0-

: DAS SUS PROPIEDADES, DE PATATAS PﬂuADAS Y TROCEADAS.

Segun queda sustanclalmente descrito en la presen~

't:e memoria., que consta de cinco hojas, escritas a maguina

roonsy | 1R, 102

D, Isgac DODO y
- D Dani el ~RIOCIO

por una Sola Q¢ sus caras,
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