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PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION D& PATATAS FRITAS.

EIXTTHAISBIDT

Folbcitundo: PREFRY3A, S.A., entidad eepafiola, residente en Jorge Juan
28, 8%, Madrid.

CEITITEWACKRSE SIB Y

. la presente invencién-se refiere a un- procedimiento para

la fabricacién de patatas fritas.

Ya se conocen en el mercado procedimientos para lu fabricaw- i

qién de patatas fritas en serie, pero gue resultan complejos y costosos

debido a la pooa automatizacién de dichos procesos y a los pequefios



rendimientos obtenidos on relaccidn con la eantidad de patiala procesada.
A 8u vez las patatas fritas conoocidas no suelen ﬁresentnr un aspocto y
’ calor hom§géneo. -

e ) Con_el presente procedimiento se evitan estos woblemas, ya
;'; ' 5. gue el procedimiento estd auntomatizado al mé&ximo logrando un aba:atamiénT
to de costes y un gran rendimiento, del orden del 40% directo, mgs la pap
te correspondiente al aprovechamiento de residuos para otros procesos o
o - alimentos de animales., La ﬁresentacién y sabor de lag patatas fritas ab-
tenidas segin el procedimicnto de la invencién es tofalwente homogéneo
10. ' pudiendo ser ésta caracteristica conservada gracias a la congelacidn efi+
caz del producto terminado, logréndose con ello una gran comercialidad.

El procedimiento de la invensibén comprende el proceéso tecno-

L 1ézico que se describe a continuaciénm.

La patata llega a fdbrica a 2ranel, en camiones, y su pesaje|
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15:4 se realiza en una béscula puente para 50 Tons., con dimensiones de 15 x

3 aetros.
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Dospués del pesaje, se efectlan los distintos andlisis y con

%

troles de la patata por medjo de un muesirec. Zstos controles son necesa

rios debido a2 que exiote un grave problewa de introducir patata sn mal

20, estado dentro del almacén.

Cuando lasm patatas vienen para almacenar, se descargan en

L una tolva, desde donde las recoge la maquina de almacenado a granelj

- boom=piler (consta de cintds transportadoras articuladas dirigibles en
e uno u otro sentido). La capacidad de este almacén es de 6.000 toneladas,

.25. reﬁartidas en dos naves de 3.000 Tons., oadsa unaj ias patatas se_aldacen;

. " |nan a granel, alcanzando la pila una altura de 5 metros. Para mantener

la temperatura nscesaria, el almacén estdra aislado, poro también es ne-

cesaria una circulscién de aire por el interior de la pila; con este fin

existe una canalizacidén en el centro y longitudinalmente a todo el alma-

30. cén. Dicha canalizacién da acceso al aire impulsado por ventiadores; per
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pendicularmente a dsta y cada 12 metros, van urnos tubos desuontables a
modida que se dewmcarge el almacén, los cunles impulsan ol aire al inle-~
rior de la pila, ocuando cl u]mncén no uncuontra |leno,

Las condicicnes de almucenaje de la patata son: 3¢ do lempe
rotura y 90% de humedad; con wna reicirculacidén constanto de aire; cuan-
do 1z temperatura exterior sea idonoas, se towa el aire exterior sin to-
ner Que enfriarlo o calentarlo para que el interior wmantenga siempre los
89¢C, con un ahorro considerable de energia.

o Otra forma de admisibu en [dbrica es directamente para proce
gar sin pasar por almacén; en este casou los camiones, después del contro;
descargarén en la tolva de recepcién de linea donde se encuentra una ols

gificadora de distintos tamafos; las mds apropiadas pares procesar son
las de 45 mm. en adelante, las menores se depositarén por medio de ecin-
tas en tres tolvas distintas, segln su posterior proces;mieﬂto, como son%
Patate de 30 a 45 mm. pare fritas de menor espesor. Patata gorrinera, gug
se pelard pero no tendré corte, aunque si una fritura y una congelacidén ’
posterior para suminisirarlas de este modo al consumidor,

La patata que proviene a la linea desde almacén, ha de perma-
necer eA la recepcidn durante tres dias, con motivo de su aclimatacidn
por el ﬁaso de tempefatura 892C a 209C, ya que no es conveniehte golpear-
la en la clasificadora a 8¢, Después de éstos tres dias, seguiréd el mig-
mo Proceso que las anteriormente resefiadas.

Estos procesos de clasificado se sfectfian cuando la materia
prima llega 2 fﬁbricé 8in clasificar, pero otra forma consiste én que es-
te trabajo se realice directamente en el oampo, procurando yue en esta |
seleccién se golpeen lo menos posible las patatas.

Para el proceso se emplea una planta completa de fabricacidu
ALFA-LAVAL/FOODCO, sueca, para produccién de patatas fritas congeladas a

la espafiola, con una capacidad de 1.500 Kg,/hora, de producto terminado,

con un tiempo de blanqueo de la patata de 7 minutos y 3 minutos de fritup
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ra. Todas las partes en cootlucto con lu pabate estén consiruidas en aco-
ro inoxldable, oxcopto ln corladorn, qua on do bronco y lns 14naze de
inspoocidn da plbatico.
Bl procesamiouto de lu patata en la linea, una voz clagifi-'
cada en los distintos tamafos, es el siguientes
V A partir de la clasificadora, las patatgs‘se almacenan en
un bunquer, el cual, en su fondo, tiene una cinta transportadora con _
bascula clasificadora de rodillos, de modo que la cantidad de entrada
séa de 3.750 Kgs./hora, para convertirlo en 1,500 Kgs./hora de producto
terminado.
| Estas, por medio de la cinta; van a una lavadoras y elimina-
dora de piedras. Esta eliminadora de piedras se basa en un tornillo sin
fin vertical que, por flotacién, las ﬁatatas ascienden y las piedfas,r
por su mayor densidad, quedan en el fondo. De aquf a la iavadora de tame
bor, en la que estén siendo regada; constantemen%e'con agua recirculada,
pagando por medio de cinta transportadora de mallas metéliéa, con el fin
de escurrir el'agua, a la peladora. Bsta peladora en una primera fase
congiste en una inmersién de la patata en lejia, a una temperatura de
9796, en donde la capa externa, 1,5 mm., reacciona con la lejia conocen—
trada de 17%. A continuacién las patatas entran en una cireculacidén da
aire por variacidén de temperatura, debido a un;s ciclog regulados por
un pistén, dando paso en cada éiclo, en este aire de recirculacién, a
1259C, Dicha méquina estd compuesta de tres cémaras de reaccidn; la pa-
tata;pasa dentro de ella por una cinta transportadora de rodillos, va= |
riando el tiempo ﬁé paso por estas cémaras entre 45 y 70 segundos, de—
pediendo dsel tipo de patata empleado en el proceso.
Por medio de una cinta transportadora de acero, nos lés viqa
te en el Scruber (tipo de tambor de rodillog giratorios).que, realmente

elimina la piel despegéndola del resto de la patata; este residuo ocae

por la parte inferior al neutralizador, con lo que la sosa calstica
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existonte en la piel,.quedu totalmente pura pare posteriormente saivir
de alimento a gunado,

La patata, perfoctamente pslada en el Scruber, contintia en
una lavadora por riego de agua,.donde las patatas caen a un tanque pro-
visto de bomba para recirculacién de agua, pasando al mismo tiempo & la
primera linea de inspecoién compuesta de cinta transportédora de pléatim
c¢, la ocual, enms lados exteriores, consia de canal para ios deaperdi~
cios que no hun sido eliminados por la pecladora, los cusles se quitan de
le pateta manualmente, cayendo por cinta a in tanque para loo desperdi-
cioss por tanto, aigue el procesamiento (niocamente la patata en pafectas
ccadiciones que, momenténeamente son depositadas en un tangue para 1.500
Kés., por medio de cintas. Do este tanque pasan a las cortaduras, en don
de son hechas tiras; en 8stas existe un gran desperdicio, debido a2 la
parte exterior de la patata pelada, ya qué, para la fabricacidn, séla—
mente se emplea patata de seccién cuadrada. Todo el material de recortes
se almacena en un tanque con agua, donde posteriormente se emplearsd para
otros productos, o bien pasra alimento de ganado.

Existen patatas que presentan Jdatios en el interior y que no '
ge observa hasta después de cortadas, por lo que existe una segunda li-
nea de inspeccidng &espués de cortadas éstos desperdicios irdn a unirse
por cinta a los anteriores.

Seguidamente, las patatas ya cortadas son transportadas a un
primei'blanqueador de tornillo sin [in horizontal con agua en su interior
a una temperatura de 80°C, en donde se reduce la concentracién dé'ézucar:
de 1é patata; de este primer blangueador, caen en el segundo, de las mig’
mag caracteristicas, perc su temperatura de 74%C, en el cual reduce ain
més este oontenido de azlicar, produce una gglatinizaoién del almidén de-
la patata.

A continuacién se baflan en un tanque de azlicar, con lo que

[y

toman todas el mismo contenido de azlcar, gquedando con un color uniforme
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después de su fritura.

Antes de entrar a la freidora, lus patatas pasdin por una vi.
bradora de malla metdlica, donde se elimina el exceso de agus que 1leva
édherido en su superficie.

La freidora es la pieza més importante de la linea, en ella
perm;necen las patatas durante } minutos, siendo reguluble aste.tiempo
por medio de la cinta transportadora de maila.

VLa capacidad de aceite intorior de la freidora es de 500 1li-
tros, o una temperatura ds 170%C. lste aceite em continuo, disponiendo
dizha freidora do un depbésito con capacidad de 1,500 litros, que van pa~
sando a la freidora continuamonte por med&o de un filtro con relacién al
cdnsumo; el consumo varia Ae 6 a 7 Kg. por cada 100 de patatas fritas.

La patata frita se.somete a la vibracibén de una malla_metéli-

ca provista de sopladora, por medio de veniilador, donde la patata escu-

rre el méximo aceite para continuar por medio de una cinta al tunel de cgn

éste consta de cinco ventiladores y una bandeja vibraddra, donde la';aQE

tay en esta vibracién, permite que ¢l aire impulsado por los ventiladores

penetre entre ellas, enfridndolas hasta una temperatura de ;2800. La lon+
gitud interior os de ¢ metros, teniendo al Tinal de éste salida para de-
pesitar las patdtas ya congeladas a cinta transportadora, que las llevaw
ré directamente a las empaquetadoras auteméticas.

Bl empaquetado se efectuard o bolsas de poliotileno de 2,%
Kgs. para instituoiones, las cuales se llenarén automﬁticamente, formando
¥y cerrande dichas bolsas la mismu mé&.uina; estas bolsas se introducirén
en otra mayor de pléstico, con una capacidad para 8 bolsas de 2,5Kgs.,
siendo el total de kilogramos de 20; el cerrado de éstas se efectuari en
el mismo punto de llenado, por medio de cerradora electrolitica,

El segundo tipo de envasado consiste en bolsas de polietileno

"

destinadas sl ama de casa. Z1 llenado, formacién y cerrado de las bolsas



et

5

15,

30.

-7~

serd totalmente automdtico, cargéniose éstus en bolsas de IC Hgos., cuyo
sistema de cerrado se¢ efectuard por ¢l mismo procedimiento anterior.

Otra forma de envasado es en ocujas pequelias de carton con
pléstico interior, La miquina serd autowatica con regularizacion de psso
lienado y cerrado do las cajas; a la sallda de la mdquina se introduci~
rén én ot*a caja mayor, con una capacidad de 10 Kgs. para suministrarla
de este modo a los supermercados,

Tanto un tipe de envasado como otro, pasarén s wa cinta

transportadora que lo llevari a lu linca de cargu de palleta. Butos pa—

llets cargarén 400 Kgs. pars ir a continuacién, por medio de una carreti
1la eléctrice elevadora a la cdmara de conservacién de congelados; los
pallets se apilarén hasts una altura de 5 metros, se supons que la gltu~}
ra de pallets serd asproximsdamente 1 metroj para poder apilar uno eécima'
del otro, cada uno lleva una estructura metdlice ligera acoplable en el
nonmento ée carga y desmontable cuando estd vacio, i

La oémara de conservacidn de congelado, tiene una superficie
de 525 m2, con una altura de 9 metros, aislado con Styrofoam y revesti-~
miento interior dq aluminio tropezoidal; la temperatura interiér Ge
-229C, disponiendo de una sola puerta de aocceso protegida con cortine de
aire; la capacidad de odmara os de 2,616 m3, apropiada para 800 tonela-
das. ‘

Como final de proceso, oxiste un muelle de atraque para ca—
miones, de forma'que la caje de camiones quede a la misma altura del pi-
80 de cémara, saliendo directamente los pallets a camiones. .

NOT4A _ *

Deserita suficientemente la naturaleza del invento, asi como

la manera de realizarlo en la prictica, debe hacerse constar que lés dig

posiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modificaciones de

detalle en cuanto no alteren su principio fundémental, glendo lo que coQF

tituye la esencia del referido invento y por lo que se solicita Patente
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|en un tambor, que tiene una cinta transportadora coh bdscula olasifiocg~

{eon posteribr esourrido de agua pormalle methlica, en una cuerta etapa

.|ve etapa se realiza una nueva inspeccién para eliminar las patatas que

-ima etapa, se efectua un bafio de azlcar para lograr um contenido homogb- |
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de Invenoién por 20 afios en REspaiin, nobre: FROCEDIMIENTO PAKA LA FABRICA

CION DE PATATAS FRITAS; ocaracterizindome por lo siguionte:

1.~ Procedimiento para la fabriocmcién de patatas fritas, oe~

racterizado porque en una primera etapa st descargan las patatas en une

tolva de recepcién de linee, en la que se éfectua su clasificado mecéni-|

co -por tamefios, en une segunda etapa, las patatas elegidas se almacenan
dora, en una tercera etapa se efectus un lavado y sliminado de piédras,

se pelan mediante una inmersién de lag patatas en lejia a una temperatﬁé

ra aproximada de 972C, entrando posteriormente en une circulacién de aire

a unos 1259C y como Pinal de esta etapa en una miquina del tipo de tam-

bor de rodillos giFfatorios que despoga la‘piel de la ratata, en una quin].

ta etapa se lﬁvan otra vez las patatas, en una sexta etapa se limpiah

manualmente los posibles restos de piel de las patatas gue'circulangéo-

bre una cinta, en una séptima etaps se vortan en tiras las patatas; que |-

han sido momenténeamenie almacenadas en un tanque siguiendo el proceso

1
tnicamente las patatas cortadas que tengan seccién ouadrada, en une éota

‘|hayan descubierto defectos interiores, en una novena etapa se efectud un

primer blanqueado & una temperatura del orden de 80%C, en una déoima eta
pa se efectua un segundo blanqueado a una temperatura aproximada de 74¢C,

produciéndose la gelatinizacién del almidén de la patata, en una:un&ééi—

neo, en una duodécima etapas, se efectua sobre una malls metdlica un moVi<

miento vibratorio pars escurrir el exceso de agua de la superficie de'

lag patatas, en una decimotercera etapa se frien las patétas por inmer- |

sién en aceite a 170¢C, en una decimocuarta etapa, se someten las pata=

tas a una posterior vibracién sobre malla metdlica combinada con soplado

para sscurrir el aceite, en una decimoquinta etapalfse:oongelan las pata-

»
4
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tas en un itGnel de congelado a una temperatura de-289C, en- una decimosex
ta etapa, se empaquetan las paiatus, en una docimoséptima etapa, me praQ%
portan las pétntan a la linea do oargn do pallets y en una deoimoctava
otapa, se introducen lus patatas en una ofimara de oannérvaoibn de congo-
lado que tiene una températura interior del orden de ~22¢9C, estando to~
dos los recorridos entrs las distintas etapas totalmente mecanizados.

2+~ Procedimiento seglin la reivindicacién 1, oaracterizgdo
porque las patatas, 8i no se procesan directamente a su llegada a la plan
ta, se almacenan a una temperatura del orden de 82C y con un ambiente de
humedad del 90%; sufriendo despuds del a}maoenamiento ¥y antes de su pro-
¢eso un intervelo de espera aproximado de tres dfas.

3.~ Procedimiento segln la reivindicacién 1, caracterizado
porque laa patatas slegidas para el proceso son mayores de 45 mm, siendo
las menores dapoaitédaé por medio de cintas en tolvas distintas segin
su posterior proceso,

4= Procedimiento segn las reivindioaciones 1 y 3, caracte-|
rizado porque las -patatas gorrineras se pelan, friean y congelan poste- |
riormente, min que sufran corte, reservéndose las patatas comprendidas

5.f Procedimiento segin la reivindicacién 1, caractérizado
porque el residuo de la piel despegada de la péfata, se neutraliza, con
lo que la smosa oaﬁstica queda pura.’ 7

6o frocedimiento segln la reivindicaocién 1, caracterizado
porque las patatas cortadas de secoién no cusdrada se almacenan sn un
tanque conagua para su posterior utiliz#bibn.

Te— Pr;cedimiento segﬁn las reivihdicaciones 1y 5, caracte—
rizado porque los hesperdioioa de patatas con detgctos interiores se _

unen a los anteriores.

8.~ Procedimiento para la fabricacién de patétas fritaé, tal

y como queds ‘sustancialmente descrito en la presenie Memoria.

-
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Besta Memoriaz constua de 10 horua eseritas & miquina por una
sola cara. (‘;H .
&2 S8,
Madrid, 1973

R PREFRY3A, S.A. 3 .
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