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Antecedentes de la Invencidn

Ia invencidn se refiere a un procedimliento para
el tratamiento de las patatas blancas crudas previamente
almacenadas a temperaturas bajas para hacerlas adecuvados
para la esterilizacidn a 1219C aproximadamente y para alma
cenamiento a largo plazo en recipientes de pldstico fiexi-
ble o recipientes estratificados de pldstico-papel de alu~
ninio, sin adicidn de liquido.

Il método convencional para conservar 1los vege—
tales en recipientes rigidos tales como los botes de hoja-
lata, presenta las desventajas de que algunos congtituyen—
tes de los tejidos vegetales pasan por lixiviacién a la
solucidn de salmuera afiadida, con el resultado de un re—
blandecimiento éxcesivo de los tejidos y de pérdidas exce-—
sivas de nutrientes, adends del hecho de que el producto
resulta contaminado por un cierto sabor a lata,

Mds recientemente, ha habido cilerto cambio hacia
el empleo de recipientes de pldstico flexible en la conser
vacidn de vegetales, debido a algunas de las ventajas si-
guientes: no hay necesidad de afiadir un lIquido como medio
de transferencia de calor; que no hay sabor de arrastre
procedente del envase; cue el tiempo de tratamiento es mdg
corto; y que los envases son ligeros, fdciles de abrir, y
fdciles de eliminar., Cuando las patatas recientemente co-
sechadas, maduras o no, se introducen en envases de plds-
tico flexible o envases estratificados de pldstico-papel
de aluminio sin adicidn alguna de liquido y se esterilizan
a aproximadamente 1212C, se conserva la blancura original

y no se hace notar sabor extrafio alguno. Por el contrario,
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las patatas crudas almacenadas previamente a temperaturas
bajas (normalmente de 4,4 & 7,22C) se vuelven de un color
gris-~pardusco y desarrollan un olor terroso degagradable
cuando se esterilizan a aproximadamente 1212C. A medida
que ‘se prolonga el tiempo de slmacenamiento de las patatas
crudas a esta temperatura baja, aumenta el grado de aitersg
¢ién de su color y la intensidad del desagradable olor
terroso de las patatas esterilizadas. Probablements, las
sustancias reaccionantes implicadas en la alteracidn del
color y en el desarrollo del olor extrafio se forman duran-
te el perfodo de almacenamiento a temperatura baja.

Se ha informédo de otros tipos de alteracién del
color de los tejidog de la patata, pero no acompafia a
estas reacciones colorecadas el desarrollo de un oloxr
terroso desagra&able o extraifio. Tales alteraciones del co=
lor incluyen la alteracidn enzimdtica de la tirosina en
las patatas crudas peladas, la reaccidn de Maillard en las
patatas deshidratadas, y la interaccidn de los iones fér:i
cos con compuestos ortodifendlicos en las patatas hervidas
en aguae

Se han obgervado también pérdidas de integridad
de los tejidos y de la consistencia en las patatas esteri-
lizadas térmicamente y almacenadas previamente en estado
crudo a temperaturas bajas. Probablemente, las gustancias
pécticas aglutinantes en la léminilla media se descomponen
durante el almacenamiento de la patata, y de este modo el
tejido se reblandece en alto grado y pueden formarse fisu-
ras durante l2 esterilizacidn tdérmica, '

Objetos de la Invencidn

El objeto primario de la presente invencidn es
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proporcionar un tratamiento para patatas crudes, almacena-
das previamente_a aproximadamente 4 a 79C, ¥y posiblemente
acondicionadag después de ello de la manera conocida a una
temperatura préxima a la del ambiente, de tal modo que la
alteracidn del color y la aparicidén del olor terroso desa—
gradable se reducen notablemente o desaparecen por completd
durante la esterilizacién térmica subsiguiente del produc—
t0 en envases de pldstico flexible o cnvases estratifica-
dos de pldstico-papel de aluminioc, sin adicidn de liquido,

Otro objeto de la presente invencidn es mejorar
la elasticidad, la consistencia y la integridad de las
patatas esterilizadas. Ia elasticidad del tejido de la pa—
tata es esencial para relringir el deterioro fisico tal
como la fisuracidn del tejido y la deformacidén del tejido
producidas durante la manipulacidén y el transporie del
producto.

Otro objeto de la presente invencidn es reducir
la tendencia de los trozos de patata esterilizada a pegar-
se unos con otros.

Resunen de la Invencidn

La presente invencidn proporciona un procedimien
to para el tratamiento de lag patatas crudas almacenadas a
temperatura baja, a fin de mejorar su calidad para la este
rilizacién térmica y el almacenawiento a largo plazo en
envases de pldstico flexible 0 envases estratificados de
pldstico-papel de aluminio, sin adicidn de liquido. Las
patatas se pueden tratar enteras o partidas, p.ej. en
pequefios trozog 0 en cualquier otra forma convenicnte, de-
pendiendo de cémo se desce envasarlas. Bl producto de pa-

tata esterilizada, quc puede calentarse en el envase fle-
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xible o sacarse del envase para freirlo, posee un excelentd
aroma de patata, caracteristicas de textura deseables y un
tejido interno blanco.

El prqoedimiento de tratamiento particular de
esta invencidn comprende las ires etapas de blanqued‘éueeu
sivas siguientes, con la opcidn de enjuagado con agud en—
tre los blangueos: (a) inmersién de las patatas, enteras o
partidas, en una solucidn acuosa de deido eitrico y/o ci-
trato sédico o potdsico en combinacidn con didxido de azu-
fre en forma libre o en la forma de sulfito, bisulfito y/o
metabisulfito sédico o potdsico, seguida por (b) immersidn
en una solucidn acuosa de pirofosfato sdédico o potdsico g
opcionalmente un sacdrido reductor; sesuido por (c¢) inmsy-
sidén en una solucidén acuosa de una o mds sales de metales
alcalinotérreos no téxicos y opclonalmente cloruro sddico
y/0 potdsico.

No es preciso que exigtan pausas entre las tres
etapgs de blanqueo, sumergidndose el producto alimenticio
por ejemplo en una solucidn acuosa inmediatamente después
de otra, siendo lavado preferiblemente con una pulveriza-
cidén de agua entre las inmersiones sucesivas para reducir
la contaminacidn de la solucién inmediatausente sigulente.

Descripeidén de las Realizaciones Preferidas

El primer blanqueo, esto es el blanqueo (a) del

procedimiento de esta invencidn se lleva a cabo utilizando

una solucidn acuosa a una temperatura de aproximadamente

882C durante 1 minuto a aproximadamente 432C durante 5 mi-
nutos. Se ajusta la solucidén a un pH comprendido entre 2,3
y 6,5, preferiblemente dentro de la gama de 4,4 a 6,5 para
efectividad éptima. La golucidn acuosa se compone de dcido
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cltrico y/o sales de metal alcalino de 4cido citrico a una
concentracidn de 0,2 a 4% en peso (expresada en deido ci-
trico) en combinacidn con dibxido de azufre, preferiblemen
te de 0,005 a 0,8% en peso, afladiéndose este didxide de
azufre a la solucién écuOSa en forma de un gas, un swifito,
bisulfito y/o metabisulfito de metal alcalino. '

ruede uwtilizarse didxido de azufre y/o sus sales
exclusivamente para regular la alteracidén del color 5
gris-pardo y el olor iterroso desagradable de las patatas,
pero en el nivel de concentracidn necesario para tal regu-
lacién se hace patente un olor que recuerda al didxido de
azufre en el producto esterilizado, Se ha encontrado qué
el dcido citrico y/o las sales de metal alealino del 4cido
citrico tienen un efecto sindérgico sobre el didxido de 4z
fre y/o sus sales. De esta manera, se puede rebajar el ni-
vel de concenfracién etectivo de didxido de azufre y/o de
sus sales cuando ge aiaden deido citrico y/o sus sales a
la solucidn del primer blanqueo para regular la alteracidn
del color ¥y el olor terrogo desagradable. Como consecuen—
cia, se hace posible evitar el olor semejante al didxido
de azufre en el producto de patata esterilizado.

A la temperatura del primer blangueo comprendida
entre 43,39 y 87,89C, se cree gue la metil-pectina~esters
sa resulta activada en las laminillas centrales y desmeti
la las sustancias pécticas en laz patatas para formar gru-
pos carboxilo. Dichos grupos son necesarios para la inte~
raceidén con los iones de metal alcalinotérreo introducidos
en las patatas durante la etapa (c¢) a fin de que puedan
mejorarse la elasticidad y la integridad del tejido de la

patata. Dentro de la gemu de las temperaturas del primer
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blangueo, se elimina el gas del tejido y se alteran las pa
redes de las células para mejorar la difusién de los aditi
vos en las partés interiores de las cdélulas.

E1l blanaqueo (b) se lleva a cabo por inmergiép de
las patatas resultontes del blanqueo (a) en una solﬁﬁi&p
acuosa de pirofosfato sbédico o potdsico (a una concéﬁ%fa—
cién de 0,5 a 1,5% en peso) y opcionalmente un sacdrido re
ductor (0,5 a 2,5% en peso) a una temperatura que va desde
aproximadamente 1002C durante 15 segundos a aproximademen—
te 60°C durante 60 segundos, p.ej. a2 82,22C durante 20 se-
gundos. Los pirofosfatos preferidos a utilizar en la etapa
(b) son pirofosfato decido de sodio (Na2H2P207) y pirofos-
fato dcido de potasio (K2H2P207). El pirofosfato se utilizd
para contribuirla mejorar la textura e inhibir el agrisado
del tejido de la patata esterilizada. El pirofosfato, un
agente coumplejante, se introduce en el tejido de la patata
en esta etapa del tratamiento a fin de que los iones de me-
tal alcalinotérreo de la solucidn (c) se mantengan en for-

ma de complejos metdlicose
Se cree que durante la esterilizacidn térmica de

las patatas, los complejos pueden degintegrarse dando lu-
gar e una liberacidén controlada de los iones de metal alca
linotérreo. Estos iones pueden interaccionar con los gru~
pos carboxilo de las sustancias pdcticas en las laminillas
medias rotas por el calor (rofas acusadamente durante la
esterilizacidn) para su reticulacidén a fin de reforzar el
tejido de la patata.

Bl agrisado del tejido de la patata durante la
esterilizacidn térmica y el almacenamiento en la bolsa

puede inhibirse por medio de los pirofosfatos. Bl mecanis-
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mo del agrisado no es conocidoa

La etapa (b) puede servir tambidn para introdu~
cir los sacdridos reductores en el tejido de la patata a
tin de mejorar la reaccidn de Haillard no enzimdtica que
es importante si el producto se va & freir posteriorﬁenfe
éﬁ.ej., patatas iritas a la francesa, tostadas picadas .
("hash browns"l7 y tiene sdlo un contenido de azlcares na-
turales muy bajo. Kl sacdrido reductor preicrido es la glu-
cosa. Si la patata almacenads tiens un contenido de azlcar
reductor relativamente alto, no se incluye azicar reductor
alguno en la etapa (b). 51 el conbenido de azdcar reductor
natural de la patata es muy alto o muy bajo, se prefieren
tiempos de tratamiento mds largos dentro del intervealo
arriba indicado, a fin de favorecer que lag concentgracio-
nes de azdcar se'ayroximen al eguilibrio.

Despuds de la etapa (b), las patatas se souweten
a la etapa (c¢) por inmercidén de las wismas en una solucidn
acuosa de una o wds sales de metal glcalinotérreo no $6xi-~
cas, tales como saleg cdlcicas o magndsicas, solas o en
combinzcidn con cloruro sdédico y/o potdsico. La immersidn
en la solucidn acuosa de lo ctapa (¢) se lleva a cabo a
aproximademente 1002C durante 15 segundos hasta aproximada
mente 602C durante 60 sezundos, por cjemplo 82,2°C durcnte
30 segundos. No eg necesario ajustar el pH, pero general-—
nente se encontrard cn el lado dcido de la necutralidad. La
concentracién de la sal de metal alcalinotérreo debe ser
desde 0,05 a 0,5% en peso, y la del cloruro sédico y/o po-
tdsico desde O a 8%, purticularmente de 0,5 a 8%, en peso.

Los iones de nmetul alcalinotérreo tales como calcio ¥y meg-—
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nesio se introducen en el tejido para interaccionar Tinal-
mente con las sustancias péeticas durante la esteriliza-—
cién a fin de aumentar la congsistencia ¥y la elasticidad del
tejido. Después de la infusidn de estos iones en e} %eji-
do de la patata en la etapa (c), se complejan los miémés
con pirofosfato. Bl cloruro sddico y/o potdsico se intfom
duce para proporcionar un sabor salado y acentuar el sroma
natural de la patata. E1 oloruro potdsico y las otras Sa-
les potdsicas a que se hace referencia en esta memorisd .son
Utiles en aquellos casos en que haya de resbringirse la;

ingestién de sodio.

Antes de cerrar hermdéticuicnte ol oo

patatas, debe eliminarse el aire por algin tipo de sigtena |
de vacio a fin de reducir la autooxidacidn de compuesfds
tales como el 4cido ascérbico. Si la presidn en los enva-
ses se reduce a aproximadamente 50,8 a 177,8 mm de Hg, y sq
cierran herméticamente y se esterilizan los envases, los
trozos de patata se adhieren fuertemente unos a otrog y
han de ser separados a mano. Es probable que la amilosa,
un componente del almiddn de patata, actie como adhesivo
cuando la misma emigra desde los grdnulos de almiddn du-—
rante la esterilizacidn térmica. S5i se ejerce presibn so=-
bre las paredes de los envases durante la esterilizacidn,
los trozos de patata serian prensados unog contra otros
sumentando su unidn adhesiva.

Pueden utilizarse dos métodos para contribuir a
minimizar la adhesidn de unos trozos de patata com 0tros
durante la esterilizacidn. rn el primer método,. se afladen
uno o més agentes complejantuvs de la amilosa y un agente

tensioactivo a la solucidn (¢) o se utilizan como solucidn
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de tratamiento separade después de la etapa (c¢). Son adecua
dos aproximedamente 0,05 a 1% en peso de una sal de un doi-
do graso superior tal como palmitato sédico, un polioxieti-
leno-dcido graso superior (un aducto de éxido de etileno
con un decido graéo superior) y/o un monoglicdrido y apréxiw
madamente 0,05 a 1% en peso de un agente tensioactive ﬁé
téxico tal como un déster de dcido graso de polioxietilénsqg
bitdn. Bl agente tensioactivo tiende a rebajar la tensidn
superficial,

El otro método de inhibir la adhesidn, que es el
nétodo preferido, es la técnica de relavado. El envase lle—
no de patatas sc somete al vaclo hasta alcanzar una presidn
de aproximadamente 50,8 mm de Hg, despuds de lo cual s6 in-
troduce un gas inerte tal como nitrdgeno hasta que 1a pre-—
sién se eleva a un valor comprendido entre 304,8 ¥ 711;2 Tam
de Hg, preferiblemente a un valor comprendido entre 304,8 y
406,4 mm de Hg. A continuacidn se cierra herméticamente el
envasge, normalmente por medio de sellado térmico. Presumi-
blemente, en estas condiciones el gas se adsorbe figicamen-
te sobre las superficies de patata y reduce la adhesidn de
los trozos de patata adn cuando se someta el envase a una
sobrepresién de aire de hasta 1,05 kg/cm? manond tricos du-
rante la esterilizacibén y el enfriamiento. Puede utilizarse
también una combinacidén de los dos métodos para prevenir la
adhegidn, '

Log trozos de patata tratados pueden orientarse

de una manera particular o colocarse al azar en el envase

be ser impermeable a lag bacterias y los microorganismos,

debiendo ser ademds térmicamente estable y no téxico. Mate-
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riales particularmente adecuados son estratificados de di-
versas peliculas de polimeros pldsticos y papel de aluminio
tales como nylon/boliolefina, nylon/polietileno, nyldén/pa-—
pel de aluminio/polietilenoc, polidster/poliolefina, polids~
ter/papel de aluminio/poliolefina y nylon/papel de alﬁmi%

nio/poliolefina. Log envases Ffabricados con estos mafgﬁié—

les pueden estar provistos de muescas para facilitar su

apertura.

Se prefiere efectuar la esterilizacidn térmica. a
una temperatura comprendida entre aproximademente 1102 y
1212C, mientras que se somete el envase térmicamente aisla-
do a una sobrepresién en retorta que excede de la presidn
interna del envase flexible hasta en 1,5 k.:g/cm2 manométri—
cose. En el'procedimiento de esterificacidén los envases flg
xibles se colocaﬁ sobre rejillas de retorte perforadas que
aseguran que los envases (dispuestos horizontalmente) per-
manezcan separados, y que permiten la circulacidén del medio
de calentamiento constituldo por vapor de agua. Se requiere
la sobrepresidn de hasta 1,05 kg/om2 nmanonétricos hasta que
el producto se haya enfriado suficientemente para impedinr
el estallido de losg envases por la presidn interna del va~-
por de agua y el gas. Se prefiere utilizar alre comprimido
para producir esta sobrepresidn,

La esterilidad del producto de patata preparado
de esta manera se agegura por éondiciones afecuadas de gg-
terilizacidn térmica y se mantiene gracias al material del
envase, que debe ser tambidn impermeable al oxigeno y al
vapor de agua. El envase flexible es adends ventajoso des—
de el punto de vista de todos y cada uno de los aspectos

de manipulacidn, transporte, y almacenamiento.
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El procedimiento de esta invencidn se ilustra en

detalle por el ejemplo no limitante siguiente.

Ejemplo

Porciones de patata para frefr a la francesa se
sumergen en (a) una solucibn acuosa que contiens 0,15% de
metabisulfito sédico, 2,33% de citrato sédico y 0,23% de
deido citrico (pH 5,8 medido a 252C). Las porciones se man-
tienen en esta solucidn a §7,8¢C durante 1 minuto. A conti-
nuacidén, lag patatas se sumergen en (b) una solucidn acuosa
que contiene 1% de glucosa ¥ 1 de pirofosfato deido de so-
dio a 82,20C durante 20 segundos. Finalmente, las patatas
se sumergen en (c¢) una solucidn acuosa que contiene O,é% de
cloruro cdlecico & 6% de cloruro sédico a 82,29C durante 30
segundos.

Se introducen las patatas en bolsas estratifica-
das de poliéster/papel de aluminio/poliolefina (aproximada-
mente 450 gramos por bolgsa). Se someten las bolsas al va-
clo hasta alcanzar una presién de aproximadamente 50,8 mm
de Hg y se relavan con uitrdgeno hasta una presidén de 381
mm de Hg, cerrdndose herméticamente a continuacidén. Las bol
gas se calientan en retorta a 121,12C durante 45 minutos
con una sobrepresidén de aire dg aproximadamente 1,05 kg/cm2
manométricos.

Se obtienen resultados similares en términos gene
rales, ain cuando no completamente tan satisfactorios, si
en lugar de utilizar la técnica de relavado con nitrégeno,
la soluciébn (c¢) incluye, p.ej., 0,2% de palmitato sédico,
polioxietileno~dcido estedrico o monooleina junto con 0,8%
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de palmiteto de polioxietilensorbitdn, o si se utiliza una
golucidn geparada que contiene estos agentes humectantes y
complejantes pard tratar las patatas a continuacidn de la
etapa (c). _ -
El producto de patata esterilizada, cuando se’
fria en grasa vegetal a 190,62C, tienc una corteza superfi
cial uniforme de cclor pardo dorado, una texitura firme, un

interior blanco y un sabor agradable de putata. e,

RELVIIDICACIONES

Los puntos de invencién propia, no nueva, pero
no establecida, practicada ni divulgada cn Bspafia, que se
presentan para que sean objeto de esta solicitud de Paten~-
te de Introducecidn, por DIEZ afios, son los que se recogen
en las reivindicaciones sigulentes:

18,~ Un procedimiento para tratamiento de pata-
tas blancas curadas, que se¢ han alumacenado previamentbte a
temperaturas de aproximadamente 4 a 72C, para mejorar su
calidad para la esterilizacidn térmica subsiguiente y el
almacenemiento en envases flexibles sin adicidn de 1fquido,
que comprende sumergir las patatas peladag, en forma ente-
ra 0 partida, sucesivamen.. on: (a) una golucidn acuosa
que contiene (1) de 0,2 a 4% en peso de decido citrico o
citrato sédico o potdsico, y (2) de 0,005 a 0,84 en peso
de didxido de azufre en forma libre o en forma de sulfito,
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bisulfito o metabisulfito sédico ¢ potdsico; teniendo di-
cha solucidn acuosa un pH de 2,3 a 6,5, teniendo lugar la
inmersidén de las'patatas en dicha golucidn (a) en condi-
ciones que van desde eproximedamente 1 minuto a 87,820
hasta 5 minutos a 43,32C; (b) una solucidn acuose que con-
tiene pirofosfato sdédico o potdsico en una concentracidn
de 0,5 a 1,5% en peso, teniendo lugar la inmersién de-las
patatas en dicha solucidn (b) en condiciones que van desde
15 segundos a 1002C hastu 60 segundos a 602C; ¥y (c) wa
solucidn acuosa de una sal de metal alealinotdérreo no -
xica en una concentracidn de 0,05 a 0,5% en peso, teniendo
lugar la inmersidn de las patatas en dicha solucidn (c)

en condiciones que van desde 15 segundos a 1002C hasta

60 segundos a 602C.

28, ﬁn procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacidn 12 en el que dicha solucidn acuosa (b) incluye
unpolisacdrido reductor en una concentracidn de 0,5 a
25% en pesoOo

8,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacidn 12 en el que dicha solucidn acuosa (c¢) incluye clo-
ruro sédico o potdsico en una concentracidn de 0,5 a 8% en
peso.

8,-~ Un procedimiento de acuerdo con la reivin-
dicacidn 22 en el gue dicha solucidn acuosa (¢) incluye
eloruro sédico o potdsico en una concentracidn de 0,5 a

8o en peso.
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58,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-~

cacién 32 en el que lag patatas estdn enteras.
8,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacién 42 en el que las patatas estdn cortadas en porciones.
72.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-

‘e

cacidn 52 que incluye la etapa adicional de empaquetar'las
patatags asi tratadas en envases adecuados flexibles, iﬁper~
meables a los gases ¥y a la humedad, reemplazar el airé'por
nitrégeno, cerrar herméticamente los envases 4 una presidn
de nitrdgeno inferior a la atmosférica, y esterilizar +dr-
micanente los envases y sus contenidos bajo presidn. -
8,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-

cacidn 62 que incluye la etapa adicional de empaguetar las
patatag asi tratadas en envases adecuadog flexibles, iuper-
neables a los gases y a la humedad, reemplazar el aire por
nitrégeno, cerrar herméticamente los envases a una presidn
de nitrdgeno inferior a la atmosférica, y esterilizar tér-
micamente los envases y sus contenidos bajo presiébn.

98,-~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacidn 82 en el que la esterilizacibén se realiza a una tem-
reratura comprendida enire aproximadamente 1102 y 1212C,
mientras que se somete el envage cerrado a una sobrepresidn
que excede de la presidén interna del envase flexible en hag
ta 1,05 kg/cmz, manteniéndose dicha sobrepresidén hasta que
los envages se han enfriado después de la terminacidn de la
esterilizacidn.

108.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi,
cacién 82 en el que el envase lleno, antes de ser cerrado

herméticamente, se somete al vaclfo hasta alcanzar una pre-—

sién de aproximadamente 50,8 mm de Hg, se inlroduce nitrdge
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no hasta que la pregidn se eleva a un valor comprendido en-
tre 304,8 y 406,4 mn de Hg, y despuds de ello se cierra her
néticamente el envase.

118.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacién 82 en el que el envase se fabrica a partir de un es-
tratificado seleccionado de entre nylon/poliolefina, nylon/
polietileno, nylon/papel de aluminio/polietileno, polidster]
poliolefina, polidster/papel de aluminio/poliolefina; ¥
nylon/papel de aluminio/poliolefina.

122,- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacién 12 en el que la solucidn acuosa.(b) @es una golucidn
de pirofosfato dcido de svdio o pirofosfato dcido de potasiol

132,- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacién 122 en el que dicha golucién acuosa incluye glucosa
en una concentracidn de ¢,5 a 2,5% en peso.

lig,- Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacidn 18 en el que dicha solucidn acvose (¢) es una solu—
cibn acuosa de cloruro cdlecico.

158.- Un procedimiento de acuerde con la reivindi
cacifn 142 en el que dicha solucidn acuosa incluye sloruro
sédico en una concentracidn de 0,5 a 8% en pesgo.

168.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacibn 68 en el gue la solucidn (c) contiene adicionalmente
un agente complejante de amilosa no téxico ¥y un agente ten-
sioactivo no téxico.

17284~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi
cacién 62 que incluye la etapa adicional de tratar la pataty
en porciones, a continuacién de la etapa (c¢), con una solu-
cibn que -contiene un agente complejante de amilosa no téxi-

co y un agente tensioactivo no tdéxico.
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182,~ UN PROCEDINMIENTO FARA TRATAMIFNTO DE PATATAJ
BLANCAS CRUDAS.,

Pal y como se ha descrito ocn la iiemoria que ante-
cede y con los fines que se han especificado.

Bsta Memoria consta de diecisicte hojos escritas

a mdquina por una sola cara.

Madrid, 30, ABR1976
PoA,

Alberig ge sem—=7""
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