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.Bsta invencidn se relaciona con aperitivoé de pa~
tata prefabricados y tiene pof objeto un aperitivo dotado
de cualidedes comesbibles similares a las de lo que se cono-
ce por "erisps" de pétata enVGran Bretafia h'g pof Uechips" dé
patata en los Estados Unidos y en otras pertes, pero que
err adelante se denominard aqui "patatas fritas a la ingle-
sa' o gimplemente "patatas fritas". _

EL objeto do la presente invencidn es la. produc—'
cibn de aperitivos prefabricados dotados de cualidades co-
mestibles similares a las de dichas patatas fritas obteni- .
das del producto natural., Este objeto no es nuevo y. consti-
tuyd también el de mi patente n°® 1.264. 350, entre otios

La invencion aqui descrita se expone, segly mi
apreciaéién nds éxacta, en las adjuntas reivindicacionss.

. Seguidamente se describird la invencién y se com-~
pararén las ceracteristicas fisicas de los aperitivos con
las . de otros conocldos, con referencia 2 unos dlbuacs en seg|
cibn Lransversal que muestran sus estruciuras, '

En los adjuntos dibujoss ..

Ies Tiguras 1A a 1I son vistas en alzado sedoiom
nél que muestran la estructura interna de tipicos aperitivos
de patata del arte anterior. | ,

Lo figura 2 es une vista en alzado seccional qﬁe
muestra la estructura interna de wn aperitivo de patata ci-

1{ndrico frito que incorpora la invencidn,

Ias figuras73 v 4 son vistas en alzado secciona~

les de diferenteg aperitivos de patata fritos y en forma de

tiras que incorporan esta invencidn.
Lla figura 5 es una vista en alzado seccional que

ilustra un aperitivo de patata frito en forma de %ira Tela-
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tivamente estrecha due incorpora esta invencién.

Ias figuras 64 & GE son vistas en alzado seccional
que ilustran el efecto sobre la estructurs interna delgape~'
ritivo de esta invencidn cuando el contenide sélido de la
masa aumenta sucesivemente desde menos a mds del 50% con _'
inerenentos del 5% en peso. :

Ia figurae 7 es un diagrama en blogues esquemdtico
que ilusire un método de uso de féeula de patata recuperada
en la fabricacidn de aparitivos que.incor@oran egtn inven
eibn, A '

Las propiecdades de los ingredientes locales dig-
ponibles en las diferentes partes del muwdo y los disbintos
procedimientos de,fabricaoién'empleados exigen diferentes
fornulaciones para obltener caracteristicas mimilares en el
producto.

' Aparte de las particulares formulaciones y clases
de las nmismas aqui contenidas, se adoptan las descripeiones
de mi anterior patente n°® 1.264.350 que guarden relacida
e interesen a la presente invencidn.

Esta invencidn se relaciona con un aperitivo de
patata expandido que tiene una estructura caracteristica de
las deseadas cualidades comestibles. las caracteristicas es-
tructurales de estos productos fritos se conmprenden mejor
en el contexto de una comﬁaraoién con la estructura interna
de conocidos productos aperitivbs de patata. las Tiguras 1A
a 11 muesgtran dibujos de la estructura interna de varios
productos aperitivos de patate conocidos. Cada producto se
partid a través de una linea recta para exponer su estructu~
ra interna, de la que se nuestra una representacidén amplige

da de 50 a 100 veced en el respectivo dibujo.
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La figura 1A muestra la estructura interna de un
aperitivo de patata producido por el procedimiento de man-
guito en geco, de acuefdo con las ensefianzas de las paten~—
tes estadounidenses Fos. 2.863.720 y 3.131.063 de Gerkens y
Speiser, Este.producto es dilatado mediente breve inmersidn
en aceite caliente para obtener.un producteo muy dilatado,

dotado de poros 12 relativamente grandes en todo el cuerpo

del mismo.

Ie, figura 1B nmuestra un agperitivo de patata obte-
nido mediante extrusiln en seco de ingredientes de aquélla
y vendido en los Estados Unidos bajo la marca comercial
UCrigpy Taters®., BEste pr§§ug#o ce dilata grandementc en for-
ma esponjosa, Caragtefizéda'ﬁor wng, estructurs fibrosa 16
que encierra unos poros i8 relétivamente grandes presenfes
en todo el»cuerpg dei producto.

La figura 1C muestra una seccidn transversal de

luna tipica pateta frita a la inglesa, producida mediante

freido de una patata recién rebanada en aceite calieh%e_dun
rante 3 a 4 minutos. El producto muestra una estructhira ge-
neralmente wniforne de células de patata deshidra%adés en
su configuracién natural original.

Ia figura 1D muestra la estructura intverna de un
producto de patata vendldo en los Estados Unldos bajo la
marca comercial "Vilko Chips". Este producto se obtiene me=
diante extrusidén de una masa que contlene paiatas deshidra—
tedas y harina de urlvo, combinadasg coi proporclones neno-~

res de harina de arroz y de harins de maiz, Durgnte el frei-

.l do se produce una escasa dilatacidn, de modo que la estruc-

ture interna no muestra sustancialmente ningln hueco interno

- La figura 1E ilustra una "patata paja' obtenida .

-
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clalmente sin ninguna estructurs exterior, aparie de una

| 40 descrito en la pateﬁte.estadounidense no 3.594.187 (Los~

por el.ppocediﬁicnto descrito en la patente britdnica n®
1.101.930 (Bibby). En-este procedimiento, se mezclan séli- |
dos de patafé derivados de este tubdreulo recién amasado o
de patetas deshidretadas, con une cantidad principal de f£é-
cula de patata para formar una masa dotada de un 30 a un
40% de s6lidos. Se extrusiona la masa a través de una aber-
turs redonda y se frie, teniendo lugar wia expansién minima
durante la freidura. Préctlcamente todo el interior del pro-

ducto contiene pequefios huecos 25 llenos de grasa, sustan-—

delgwda corteza superflclal periférica deshidratada..

la flgura 1F muestrs la estructura 1nterna de un
producto preparado de acuerdo con el procedimiento Geserito
en la patente estadounidénse n° 3.539.356 (Benson). Este
producto se caracteriza por unos huecos exbernos 28 relati-
vemente grandes. B

Ta figura 1G muestra una vista en seccidn de un
producto aperitivo de patata obtenido de acuverdo cogvel
procedimiento descrito en la patente canadiense n® 871,648
(Iiepa). Este producto tlene una textura relativamente hlany
da en comparacién con la textura quebradiza caracteristica
de los productos de la presente invencidn. Ademés, el pro-
ducto de Liepa muestre wa estructurs interna relativamente
continuva y no porosa, coﬁ la excepcidén de unos huecog inters
nos irregulares 32 producidos por el inflado del producto
durante su freidura.

Ia figura 1H muestra la estructura interna de un

aperitivo de patata producido de acuerdo con el procediniens

ka)., BEn este procedimiento, una mezcla de patatas deshidra-
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que se ilugtra en le figura 1H, Ia estructura de este pro-

de masa, que se corta, se aplana enire rodillos, se-seca ¥

tadas y cortadas en cubitos, y molidas en forma de fina ha
rina, se mezcla con fécula Ge patata sin gelatinizar y

égua para, formar una ﬁasa dotada de un coﬁ%enido de 6li-
dos del 55% aproximademente. Iuego se gelatinizan las par-
ticulas de mass paséﬁdolas_a través de una atmésfera de va-
vor de agua mantenida & una temperature suficientemente .
éievada para que btoda la fécula de la masa se gelatinice.
Estes particulas de mase seﬁaradas ée deshidratén luego y

seguidanente se frien para formar la esiructurs dilatada

ducto muestra w ofrece un boeado blando y unos poros 36
irregularmente orientados en toda su 4rea seccional.

Ta figura 1I ilustra una seceidn transversal de
wt producto prepgrado devacuerdo con el prpceéimiento deg—~
crito en la patente estadounidense n® 3.451.822 (Fast y
otros). Este producto se prepara a partir de una mezcla de
patatas deshidratadas y agua, que se gelatiniza mediéhte
la accidén de un extrusionador de tornillo simple, cbﬁ'gl

resultado de la formacidn de una pella de material a’mbdo

ulteriormente se frie. I estructura del producto frito
presenta unos poros 40 uniformemegte disfribuidos en la tb—
talidad del mismo.,

lag figuras 2.a 5 muestran la estructura interna
de aperitivos segln la pressnte invencidn.,

Lo figura 2 muesira una porcidn de un aperitivo
44 preparado a paftif de wna pieza de magse de forma cilin-
drica. Ias figuras 3 y 4 muestran.lé estructura'interha de
aperitivos preparados mediante freidura de firas de masa

relativamente planas. En cada caso, una poreidn principal
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‘ducto acabado tiene un espesor de pared relativamente conge-

0,925 mm) constituyen por consigulente, cade wna de ellas,

e

de la sécgién del producto mﬁestra una capa interna 52 do-
tada de una linea relativamente continua de poros 54 inter-
calada entré'éos capas'exteriores relativamente densas 56
que carecen sustancialmente de porog. Es decir, el producto
se caracteriza por un interior celular anilogo al de otros
aperitivos totalmente expandiﬁos, pero encerrado por capas
densas exteriores, cada una de ellas similar a una patata
frita a 1a-ing1esa.

Se ha observado que la capa exterior 56 del pro-

tante, independiente del modo de extrusidn de la piewa o

de su grado de expénsién. El egpesor de pared es genesral-
nente dei orden de 0,025 a 0,037 pulgada (0,625 a 0,925 nn)
que fepresenta agroximadamante de uno & dos bercios del es-
pesor de we patata frita a la inglesa. Generalmente, el
preferido espesor total dltimo del producto aperitivo es
del orden de 0,065 a 0,100 pulgada (1,625 a 2,5 mm) eproxi-
madamente, por ejemplo de 0,072 pulgada (1,8 mm). Ias éapas

exteriores de un espesor de 0,025 a 0,037 pulgada (0,625 a

aproximadamente'un tercio del espesor total de la pieza de
aperitivo, ocupando la capa porosa interior aproximadanente
el'tercio central. El resultado es un apéritivo que retiene
el aroma de las patatas frites, pero que presenta una textus
ra y aspecto tinicos y produce una sensacién crujiente al
masticarse.

Aparte de la ventaja de uma textura crespa, 12 e
pe exterior relativamente densa del gperitivo proporciona
otras veniajas inesperadas. la fragmentacibn results reduci-

da durante el envasado y transporie. Bl ritmo de difusidn
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de agva desde una atndsfera muy himeda es nds lento que en

los aperitivos de poros ablertos. Asi, el producto aperiti-
vo de esta invencién tiene una mayor duracidn en almacena~

miento‘bajo condieiones equivalentes, Ademds, la superficie

exterior lisa y continua ofreee une, agradable sensacidn tac
$il en la boca, puesto que no presenta bordes agudos ni

super;mcles asperas, gue son caracueristlcos de muchos

* otros aperitivos de patata fabricadog.

Ia siguiente tabla muestra el cspesor de pared

“de (1) tiras relativamenté anchas (wmedidas en su centro),

(2) tirasrrelatiVamente anchag (medidas en su borde), (3)

tiras rclaulvamente anchas hlnohaduu, (4) Productoq oilin-
dricos exﬁru31onados a través de una sbertura anular en el
troquel extrusionador, - (5) un producto cilindrico hinchedo

y (6) tiras relativamente egtrechas (productos en forma de

'cordones, paja o palos). EL espesor de pared se midid sepa~

rando cada aperitivo a lo largo de la linea definida -por

su interior poroso y midiendo el espesor de la restanfe ca-

pa. exterior densa con un micrémetro.
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Productos  Espesor ZEspesor Relacién Espesor
total,nm extrusio de expan de pared, mn
nado, mm gion :

(1) Tiras.an- 2,35 - 0,90 - 2,6 ‘0,70
chag (cen 1,92 0,90 2,1 0,72
tro) 2,15 0,90 2,4 0,80

(2) Tiras an~ 1,77 0,90 - 2,0 0,70
chas -(bor 1,64 0,90 1,9 0,82
de) - 1,64 0,90 1,8 0,82

(3) Tiras an- - 0,90 - 0,70
chag (hin - 0,90 - 0,70
chadas)

(4) CGilindro 1,79 0,88 2,1 0,64
(normal) 1,75 0,88 2,0 0,75

1,83 0,88 2,1 0,77
1,66 - 0,88 1,9 0,86

(5) Cilindro - 0,88 - 0,71
(ninchado) : . ‘ '

(6) Piras es-
trechas 2,52 0,90 2,8 0,92

2,95 0,90 3,3 ) 0,75
2,25 0,90 2,5 0,66

Asi, el producto acabado se caracteriza por una
capa exterior relativemente bien definida de un espegor del
orden de 0,62 a 0,92 mn aproximadamente, con indepandencisg
del método usado para extrusicnar el producto antes de su
frefido o del grado de expansidn del producto.

Ia figura 5 muestra la estructura interna de un
producto del tipo de corddn, paje o palo, que se diletd
aproximadamente 4,0 veces su dimensidn origiﬁal, mostrando
1a caracteristica estructura de huecos internos con la capa
densa exterior. |

Tas figuras GA a G6E ilustran cémo el contenide de

86lidos de la masa albera notablenente el aspecto y estruc-

1l tura del aperitivo de patate.

Los productos mostrados en las figuras 6A a 6 se

prepararon mediante la siguiente formulacidn:
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Ingredientes o . Granos
Copos de pabata (-20 mallas) V 110

. Grémulos de pataﬁé o 40
Pécula de patata cruda 0 120
sel | - 7

Estos ingredientes se aﬁadiéron a cantidades es-
pecificas de agua para producir cinco mezclas de masa, Cuyos
conbenidos en séliéos auﬁentabaﬁ sucesivamente desde menos
8 mis del 50% con incrementos del 5% en peso. Todos eshos
productos se extrusionaron a través del mismo extrusionador
de pistén dotado del mismo troquel de 15,60 mm de didmetro
exterior, con una anchura de rendlga de 0,89 mm, Sus estruc-
turas 1nﬁernas se muest ran en las figuras 6A 2 6&.
la fignra 6A muestre un aperitivo preparado a par-
tir de uwna mase dotada dél menor contenido en silidos. Ia
masa era blanda y 1a estructura cilindrica se derrumbo duran
te la freidura. Ademds, no hubo ninguna sevaraelén de 1os
dos lados del producto aperitivo y no habia sustancialmente
ningin hueco interno. |
Al incrementarse el contenido de s6lidos, sé'obtu-
vo un producto frito tipico de esta invencidn. Este producio
se muestra en la figura 6B, o
N Al 1ncrementarse de nuevo el conuenldo en 6lidoé
de la masa, se obtuvo el prodncto mostrado en la figura 6C.
Este producto mositraba una meyor relacién de dilatacidn que
el producto de Gi. 6B, siendo la relacién de expansidn de
2,3 a 1 aproximedanente, La textura y aspecto del nroducto
sé.juzgaron superiores & los de cualquier otr¢ obtenido du~
rante este experimentd.'.

Ia figura 6D muestra el siguiente producto aperiti-
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vo obtenido, que mostrd las caracterfsticas capas densas

“de la figura 6C, por lo que se formaron menos y menores

. huecos internos 70. Bste producto no se dilaté mucho al

_to rozaba el limite de aceptabilidad en lo que respecta a

.la calidad de un producto aperitivo comercialmente admisi-

35% resulta grasientc y el excese de grasa tiende a borrar

- 11—

exteriores 68, pero sin dilatarse tanto como el producto

freirge y su textura era también notablemente mds tenaz

que la -del producto ilustrado en la figura 6C., Tal produc-

ble. N .

En el extreno sgperior de ls= gama de contenidos
s6lidos de lg masa, el producto 72 ilustrado en ladiigura.
6E resulté mal configurado tras su extrusién y no se dila-
td en la tivica estrﬁdtura:éegdn ia invencidn. Habia algu~
nos diminutos huecos 74 diseninados por la.capa interna del
producto. | o ' ' 4
| Se verd que la gama de Formulaciones que Ppropor-
ciona la textura requerida es estrecha, Para conseguir la
textura y relacidén de expansidén deseadas, el mdxino conte-
nido de sélidos en la formulacidn se considera del 53%
aproximadamnente, si- bien pueden preverse determinades cir-
cunstancias en las que pueden resultar aceptables unos ma~
yores contenidos de sdlidos.

Contenido de grasas., El contenido en grasas con

siderado mds deseable en wn producto aperitivo de patata
frito es del orden del 25 al 35% en peso aproximadamente.

Un producto tal que tenga wi mayor contenido en grasa del

el sabor a patata del producto. Un aperitivo de patata que
tenga un contenido en grasa inferior al 25¢'aproximadamente,

por lo geaeral es demasiado duro y por consiguiente difilcil
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~mostradz en las figuras 6A ~ E. El contenido en gresa de’

de masticar.

Ia siguiente tabla enumera los resultados de un
andlisis de absorcibn de grasa de la variedad de aperitives
cads aperitivo se midié despuds de retirar éste de la froi-

Cora y de escurrirge.

Aperitivo - % contenido prase
| . 51,3
_ B 33,9
o 26,2
> 23,3
B | 22;5

Asi, las caracterigticas estructurales qué defi-
nen la invencién parecen caracterizar uwna deseable absor-

cién de grasa en un grado sustancial,

‘ Uso de fécoula de patata recuverada, El pyp@ucto
aperitivo de esta invencidén puede prepararse-a partir-de pa
tatas deshidratadas o de patatas amesadas y cocidas‘&“fécur
la de patata sin gelatinizar, recuperada de una operécién
de rebanadura de patatas. En este caso, la fécula de.patata
no se seca, sino qﬁg se afiade a los ingredientes de patata
anasados después de su recuperacidn delAproceso de rebana~
dura de la patata. . _ ' .

Con referencié a la figura 7, una planta 90 de
tratemiento de rebanadas de patata incluye una lavadora 92
de rebanadas, en la que ge acunmulan grandes cantidades de
féeula de patata sin gelétinizar 94, Esta fécula crea gene-
ralmente un problema de eliminacidn.

En el método mostrado en la figura 7, se retira

féoula -de patata 94 periddicamente de la lavadora y ge lle~
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va & wn ‘tanque de Sﬁspensién 96, donds vuelve a ponerse.eﬁ
suspensidn en agwa. Luego se pass la susvensidn de Téeula
de patéta a una cribe tamizadors 98 para séparar las parti-
culas sdlidas de patata. Ia féoula que se sedimenta 'en la
operacién de cernido se lleva enbonces & un £iltro 100 que
filtrs dicha féeula para separar el exceso de agua, produ-
¢iéndose asi wn material feculento acep%ablemente limpio

N parcialmenﬁe desagﬁado.

La planta mostrads en la figura 7 puede incluir
también un sistema para el ugo de patatas frescas cocidas
en el proéeso de los aperitivos, junto con la féeula de pa-
tata recuperada, si se desea. las patavas 102 son peladas
ern 104 ¥y cocidas y amesadas en 106, después de lo cﬁal pue~
den usarse en la fabricacidn de aperitivos de patata. Puede
obtenerse una economia adicicnal wtilizendo pequelias pata—
tas inadecuadas para la fabricacidén de rebanadas fritas ¥
gue no tienen ningin otro uso ec&némico. |

Ta féoula himeds y purificada obbenida en el Ffil-
tro 100, junto con las patatés anasadas producidas é@ 206,
se pasan luego a una esﬁaéiém 108 de preparacién de wasa,
separada o conjuntamén%e, donde se afiaden a agua, fécula
pregelatinizada, copos de patats y grénulos del mismo tu-
béreulo, para formar une mass & base de patata, de una for-
mulacion requerida. Luego ge lleva dicha masa a una extrur‘
sionadora 110 para la extrucidn de plezas de nasg a una
freidors 112, donde se obtiene el producto acabado.

Ia fécula himeda y purificada que s obltiene po¥
el método de recuperacidn enteriormente descrito se afedid

a ague 7 sdlidos de patata corio sigue,
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‘féeula de patata sin gelatinizar.

- bitual,.

incrementa favorablemente el sabor de los productos aperibi:

_14._

Ingredientes

Cdpos de patata

Grianulos de patata . 25
Pécula himeda (49% de sélidos) 270
- Péouls de patata pregelatinizada 2
sal ' ’ 7.

Agua, en ia nedida regquerida

Después de mezclar durante unos 2 minutos, se
extrusiond la mase ¥ resulté un producho excelente. '

EL producto obtenido por este método presentaba

un gabor perfeccionado respecto a productos obtenidos con

Iz féoule himeds recuperada contenia un 0,25% de
proteina sobre una base exenta Ge humedad, en tento que la
féeula de patata norﬁalfsé'éeéprovee ordinariamenﬁé,de Pro-
teina y se analizaron muestras de control de tal fécula de
patata, mostrando un contenido proteinico de slo el 0,18
al 0,20% aproximaéamente; Se supone gue el perfeccionado
sabor de los productos obtenidos con fécula de patéta-recur
perads es resultado del hecho de que tal fécula no ha sido’

minuciosamente purificada y contiene mds proteina de 1¢ ha~

Asi, la cbﬁbinacién de este proceso de produccidn
de aperitivos con una existente linea de tratamiento de pa-
tafa en la que se cﬁecen,pequeﬁas patatas y se aiiaden a la
masa de patata junto eoﬁ féecule de la misma recuperada de
las operaciones de corte, reduce la pérdida de valiosos

s6lidos de patata, reduce la contanminacién de corrientes e

vos acabados.
El producto aperitivo de acuerdo con la invencidn

posee un contenideo’ graso del 25 al 35%, btal como queda. di=
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El contenido de humedad puede ser'del orden del
% aproximadamente al empaquetarse y su densidad es del or-
den de 50 g/cm? 6 algo mayor.

Traduccibn de leyendas en dibujos originales

r -

Figura 7

a = agua

a’ = agua

b = pregel de almiddn
. ¢ = escamdas de patata
d = granulos de patata

En resumen la patente de invencidén que se solici
ta recaeré sobre las siguientes

REIVINDICACIONES

1. Método y su correspondiente planta para la -|
preparacibén de un producto aperitive alimenticio a.baée de
patata, cuyo método se caracteriza porque comprendé.el mez—
clado de sblidos de patata cocinados con agua y fécuia sin
gelatinizar para formar una masa, la formacidén de una pieza
a partir de dicha masa, econtroléndose de tal manera las opg|
raciones de mezclado y formacidn que la pieza de masa con-
tenga suficiente fécula gelatinizada y libre disponible y
suficiente fécula sin gelatinizar para determinar la expan-
sidn de la pieza al cocinarse y la formacidn de un produc-
to dotado de una estructura interna celular encagjada en una
capa exterior densa de porosidad sustancialmente reducida,
la inmersidén de dicha pieza en aceite comestible éaliente,
el cocinamiento 8e la pieza a una temperatura suficiente-
mente elevada y durante un perlodo de tiempo suficientemen-

te prolongado para causar la expansidn de la pieza y la for
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(0,62 a 0,92 mm).

rosa encajada en una capa exterior densa y continua de poro

macidn de un producto dotado de dicha estructura celﬁlar>ig
terna y de la capa exterior ﬁ la ulterior retirada de% pro-
ducto del aceite. '

2. Método segin la reivindicacién 1, caracteri-
zado porgque la masa bosee.un contenido de sdlidos del 40
al 53% aproximadamente. .

3. Método seghn las reivindicaciones 1 6 2 ca-
racterizado porqﬁé la fécula sin gelatinizar consiste én fé
cula de patata y/o fécglé de tapioca.

4, Método segin la reivindicacién 1, caracteri-

zado porque se dota al producto de una densa capa.exterior

que tiene un espesor del orden de 0,025 a 0,037 pulgada -~

5. Método segin la reivindicacién 1, caracterizg
do porque al producto se le dota de capas exteriores‘supe—'
rior e inferior tiemen, cada una de ellas, con un espesor -
del orden de 0,025 aV0,057,pulgada (0,62 a 0,92 mm) aproxi-
madamente. .

6. Método segin la reivindicacién i, cargéferizh
do porgue la capa interior porosa ocupa aproximadaﬁéhte un
tercio del area transversal de la tira, ocupando cada una doh
las dos capas exteriores aproximadamente un tercio del cita
do area transversal de la tira. .

7. Método segin la reivindicacidn 1, caracteriza
do porque tal producto es uno de patata én forma de cordén,
paja o palo o similar, que observado en seccidn transvefsal

define un &rea interior central dotada de una estructura po

sidad sustancialmente reducida.

8. Método segin las reivindicaciones 1, 5, 6, -
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' 3ed es del orden del 2,0%.

rizado porque la fécula himeda sin gelatinizar empleada es

-tubérculo para producir una masa adecuada para la obtencidn

de productos aperitivos segln la reivindicacibén 1, medios -

-17 — . .

caractérizado porque lé dimensidn total que se le da al pqgt
ducto es del orden’ de 0,065 a 0,100 pulgada (1,62 a 2,5 mm).
9. Método segfin cualquiera de las anteriores rej
vindicaciones, caracterizado porque su contenido graso es -
del orden del 25 al 30 % en peso. .
10. Método segln cualquiera de las anteriores -

reivindicaciones, caracterizado porque su contenido en hume

11. Método seghn cualquiera de las anteriores
reivindicaciones, caracterizado porque la masa usada inclu-
ye fécula hﬁﬁeda sin gelatinizar, producida del lavedo de -
las piezas de patata, crudas.

12. Método seghn la reiwindicacidn 11, caracte-

una recuperada de una planta de corte y tratamiento de pata
ta.

13. Método seglin la reivindicacidén 12 caracteri
zado porgue la fécula de patata:recuperada se somete & fil-
tracibén antes de su uso. .

14, Planta para-llevar a cabo el método de las
reivindicaciones 1 - 13 caracterizada porque comprende me-
dios para cortar y tratar patatas crudas rebanadas como pre
paracién a su conversidén en piezas de patata fritas, medios
para recuperar la fécula de patata que se acumula en los ci
tados medios de tratamiento, medios para mezclar la fécula

de patata recuperada con un suministro de sdlidos de dicho

para formar piezas a partir de dicha masa y medios para frel

tales plezas y obtener los-referidos productos aperitives.
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'ta recuperada antes del mezclado.

'15. Planta segin la reivindicacién 14 caracte-

rizada porque -incluye medios para filtrar la fécula de pata

16. Planta segin l“s reivindicaciones 14 & 15
caracterizada porgue comprende medios para recuperar patata
desechada, medios para cocinar esta patata desechada y para

utilizar el desecho cocinado en la masa destinada a la fa-

bricacién de los productos aperitivos segin la reivindica-
cibn 1.

17. Se'reivindiéa por Oltimo como objeto sobre
el que ha de recacr la Patente de Invencién que se solicita
METODO Y SU CORRESPOVDIENTE PLANTA PARA L4 PREPARACION DE U+
PRODUCTO APERITIIVO ALIMENLICIO A BASE DE PATATA,

Todo conforme queda descrito y reivindicado en =
la presente memoria descriptiva que consta de dieciocho pé-
ginas mecanografiadas y dibujos que se acompaflan.

- Madrid, 23 de Noviembre de 1.973
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