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comparacién de aquellss papas que se hen fermentedo despuds de

la deshidratacién extensiva se pueds lograr adecuads y facil-

mente & pesar de que las papas iniciélmente tengan‘un glto con-

de azucar reducible a azucar total,

&=

[
-4

Ia presente invegcién senrélaciona con la
preparacion de productos de papas altahenté deshidratados que
exhiben csracteristicss mejoradas de coloracién cusndo se les
frie, desarrollados a partir de papas que contengas un alto ni-
vel indeseable de azucar reducibls. En el proceso las pﬁpas ge
fermentan hasta disminuir a un minimo su contenido de azucg?'
reducible y luego se deshidrstan hasta un bajo pontenido de hune
dad. Una vez que se vuelven & rehidratar y a freir, las papes
frecuentemente exhiben una coloracién café que s& puede compsrar|
resultando ser menor ¢on relaciGnAa un cierto contenido de azu-
car reducible en comperacién con aquellas papas qﬁe se hubieran
preparado de 12 misma manera excepto de que la fermentacién se
hubiers desarrollado después en lugar de bmberse desarrollado
antes, la disminucién del nivel d¢ azucar reducible por medio
des la fermentacién de las papas dé acuerdo con ests invencidn
ocurre a una buena velocidad y los productos pueden tenser un ss-

bor menor a levadure o fermentacidén una vez que se les frie en

haberseles deshidratado sltamente. Is fermentaciédn anterior a

tenido de szucar reducible a uns proporcidn relstivamente alta

Se ha podido apreciar que las pspas exhiben
ung colorsci.én café durante la fritura én proporcidn s su conte-
nido de azucer. En la patente de los Estados Unidos no 3,835,222
de Wisdom y Hilton, se descubre que les papas que tienen un ale
to contenido indegeable de azucar reducible se puedeniformar en
productos fritos aceptables por medio de fermentecién de las pa-

pas en uns forma de mesa pars disminuir el contenido de szuear
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antes dc hacerse la friturs. A pesar de que la masa se puede ha-
cer directamente deshidratendo las papas precocidas hasta el con
tenido de humeded requeride, en algunos casos es ventajoso pre~
parer la masa por medio del uso de papas altamente deshidratadas
por ejemplo hojuelas de papa o grénulos de papa los cuales tie~
nen un nivel de humedad menor del que se necesita para formar u-
na masa, Estos s61idos de pape se combinsn con la humedad de que
se les agrege, por ejemplo, como agus & como s6lidos de papa un:
alto contenido de humedsd mds alto, digamos de por lo menos
aproximadamente 70% en peso, pars proporcionar uns mass de una
consistencia deseada y que frecuentemente tiene un contenido
de humedad de aproximadamente 25 a €60% en peso. L§s folidos de
paps extensamente secados y altaménto deshidratados generslmen-
te tienen un contenido de humeded inferior & el 15% en peso y
se utilizan en uns forms cémode por una variedad de razones. Es~-
tos sélidos ususlmente 55 hacen.en la misma éxea geogrériea en
donde.laa papas se culﬁi%%n pera disminuir asf{ los costos de
transportecidn. Débido a que los sblidos de peps secos tienen
un bejo contenido de humedéd, son relativamente livianos en lo:
que respecta & peso y se pueden embarcar econdmica y cémodamen-
te a varias localidades en donde se continusrd su proceso. Tam=
bién los s6lidos secos son bastante estables en el slmacensmien~
to cuando éstos se encuentran dentro de contenedores y que por
lo mismo se preeeivan de aquellos csmbios fisicos y quimicos in-
desesbles antes de continuarse su procesamiento. '
El uéo de estos sélidos extensivamente se
cos sin embergo, no estd libre de desventajes. las papas'altameg
te deshidrstadas con frecuencia estdn hechas a partir de papss

de una calidad inferior y tienen contenido relativamente alto de

azucar reducible lo cusl presents une dificultad, especialmente
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si lss papas ven 8 freirese. Do scuerdo 2 ésto, es necesario diJ
minuir el contenido de azucar reducibie de estas papss antes de
que se les frfas ya que de otra msnera los productos pueden colo-
| rearse en varios tonos de color café durante ls tritu;é y hacer-|
se comercialmente inaceptables. Este prohlema ha condﬁcido al
uso de magas fermentadss hechas a partir de sélidos de papa alba
mente deshidratedos pars disminuir el nivel de azuear reducible
antes de que se les fris. la fermentacién de estas masas :ha re-
querido'un tiempo considerable, y en muchos casos, los meteria-
les fermentados sfin pueden dessrrollar una cierts coloracién ca-
£é, durante la fritura, psrticularmente cusndo antes de la fer-
mentacién la proporcidén en peso de los azucares reducibles a
azucares totaleé, el peso de los;azucares reducibles, 6 el peso
"de la fruetuosa presente ea rela?}vamenté alto. Por ejemplo, se
ha ancontrado que cuando la prOpgicién de szucares reducibles &
los azucares totales eas por lo mé?os aproximadsmente 0,6,.01
contenidé de azucar reducible de la masas se puede disminuir por
medio de fermentacién fnicsmente ?e;una msnera lenta y la veloci
dad de disminucién puede incluso'ilegar e ser virtualmente nula
antes que el contenido de azucar reducible se haya disminuido su
 ficientemente como para poderse freir aéuellos productos desasrrg
llados a partir de la masa con 61 fin de que tuvieran un color
aceptable. ‘

Ia presente invencidén concierne con pro-
ductos mejorasdos que tienmen una porcidn sustancial & sus sdlidos
derivados a rartir de pepas de un contenido de azucar reducible
relativamente alto. Se ha encontrado gue las caracteristicas de
colorearse de un color café de los sdlidos de préductos exten-

sivamente secos &l freirse se reducen de una manera significante

cvando los sélidos se fermentan antes de deshidraterse hastes el
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bajo contenido de humedad., Los producton resultantes no (nica-
mente tienen unas caracteristicas.de colorscién café bajass sino
que también se.pueden mejorar en lo que respecta 8 su sabar en
comparaciéh con aquellos productos similarmente fritos hechos

a partir de sblidos de pape sltamente deshidratados que no han
sido fermentados hasta después de haberse secsdo. Los productos
de la ‘presente invencién por lo tanto pueden tener un menor e5-
bor a levadura o fermentscién. También, la velocidsd de fermen-
tacién para obtener un producto de un contenido de azucar reducit
ble dado de ecuerdo ¢on la presente invencién se puede acelexar
en comparacién de cuando loa gélidos de papa altamente secos se
rehidretan durante ls fermentacidn., Ia fermentacién desarrolls-
ds antes del proceso de secedo extensivo se lleva a8 cabo féecil-
mente y8 que los - s6lidos de pap2 se pueden manejar f4cilmente

Y pueden ser menos pega josos 8 a;midopados que cuzndo la fermen-

tacién se llevs 8 cabo después de que los s§lidos de paps se ban|

Da acuerdo con la presente invencién, las
papes de un contenido de azucar reducible indesecablemente alto,
por ejemplo, por lo menos aproximadamente 1 6 2 por ciento¥9n

peso de una base de s8lidos totales, se subdivide en pequeiias

piezes de paps teles como rebanadas, cusdros o rizaduras o puré.”f:

Las pspas pueden tener um alto contenido de azucar reducible,

por ejempio,'hasta aproximsdamente un 4% § incluso haata_aproxi- R

madenente 7% o mfs, las piezes de papa subdividides estdn sufi-
cientemente subdivididas en ' tal forms que la levadurs ﬁbilizada
en la ferméntapién se puede mezclar en una forma efectiva'con
los sblidos en tal forms que la fermentaciln progrese & una velod
cidad satisfactoria. Es une ventaja el*hapho de que las piezéu ‘

de pepa subdivididas se encuentren en una forma de tamafio de par
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ticuia reletivamente pequefio, por ejemplo, que sean menores de
apr:ximedamente media pulgada en ceda dimensién (aproximadamen-
te 1,25 cm), y preferiblemente los sélidos se deben de encon-
trar subdivididos a perticulas menores que sproximadamente 0,1
pulgada de didmetro (aproximadamente 25 cms), como ocurrird al
hacerse lasrizaduras, puré o algunos de los otros sistemes para
disminuir los tamafios de particula de los s6lidos.‘Tales siste~
mas son bién conocldos y @ operan generalmente de uns manera que
evita la ruptura indebide de las células de la papa y la conco-
mitante emisién de almidén,

Cuando se inicia el método de esta invén—
cién a partir de papas crudes estas pueden pelarse y luego lavsy
se con un medio acuoso después de hgcer un corte preliminer, por
ejemplo en forma de rebanadas o de alguna otra forma en que se
subdivida a la papa .en varios' trozos, y se prefiere blanquear
los séiidos de la papa para reducir asi la tendencia a tomar una
coloracién caté por medio de ls accién enzimética. E1l blanques.
do de los sblidos usualmente se lleva a cabo poniendo en contac-
to los trozos de papus con agus caliente o con vapor durente un
tiempo suficiente para gelatinizar una porcidén substancial del
2lnidén en los s6lidos. Por ejemplo, el blanqueo se puede llevar
a cabo 8 temperaturas que se encuentran dentro del rango de-aprg,
ximadamente 802 a lo52C, durante un periodo de eproximadahente
1 a 30 minutos, y preferiblemente a una temperatura de 852 a8
1009C durante aproximadamente 10 a 25 dinutos. Iasg papas en el
estado de una subdividicién intermedis é 2inal para efectusr su
gsecado tambidn pueden recibir otro tipo de tratamienbos antes
o despues del blangueo o en otro momento que sea conveniente,

por ejemplo, las papas se podrbésn tratar con agentes quimicos

tales como el dibxido de azufre § a;sﬁn sulfito para reducir
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'dgseara, los trozos de papa puedsn secarse parcialmente hasta

| ésto causaris un daiio ¥ une merma de los Benefidiosrde la pre=-
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as{ la coloracidn. El tratamiento por medio del sulfito general-
nente se lleva & cabo mezclando @ los adlidos de 1la papa con
une solucién scuosa de un sulfito de sbdio o bisulfito,

| la mezcle que -conbtiene los sblidos de pa-
pa subdivididos utilizados en la- fermentacién de acuerdo con 1s
presente invencidén tiene un contemido de humedad total suficien-
te pars llevar a cabo la.fermentacifén y»quepéeté ﬁrocoda a ung
velocidad que sea sustsncial § adecuada comercislmente, General-
mente, la mezcla tiene por lo menoa sproximadamente 35% en peso
de una humedad total ya sea en una forms lidbre o combinsda. Ia
mezcls puede contener haste eproximedemente 85 § 90% en peso de
humedsd, y venta josamente Euede contener por lo menos aproximaw
demente 50% en peso de humedad. Se prefiere que el contenido de

humedad de la mezclas en fermentacién sea de por lo menos 0% en

80. Més econbémica y ventejosamente la humedad del medio de fer-
mentacién incluye aquells humedsd qué proviene con las pspas o1y

das 6 preliminsres cocinadas o blanquesdss. Sin embargo, si se

un contenido de humedad intermedio, por ejemplo, awfoximadamente; ‘
25% en peso, y, si fuera neceaario o deseable, rehidratarse sub-
secuentemente hssta un contenido de humedad utillzado en 1a fer- .
mentac16n. Dicho secado gse puede conduczr en uns forma convenien|
te a una temperatura que se encuentra dentro del rango.de apro-
ximadamente 809 hasta 10520, Sin ewbargo, previo a la ferment»a-' )
cifn las papss ususlmente no 8e encuentran‘altamente deshidra=-
tadas por debajo de apfokimadamente 15% en peso de humedad’y'eﬁ-
pecialﬁente Bo se encuentran deshidratsdas & uﬁ,contenido de hu-

medad menor dei 10% en peso ya que en caso de que esto ocurriera
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El medio de fermentacidn emplezdo e la
presente invencidn, como se indicé anteriormente, es un medio
gcucso y se puede agregar levadura a las piezas de paps en veria
formas deseadss, en una forma cdmoda podris ser en una suspensié:
acuoss. la cantidad piesente dé levadura en 13 mezecla de fermen-
tacién usug lmente es menor y es suficiente pafa disminuir el con:
tenido de azucar reducible de los s8lidos de la pape durante ls
fermentacién hasta un punto t8l en el cusal se ha mejorado la2 re-
sistencia al coloramiento café omcuro durante la fritura de la
pape., Por ejemplo, el contenido de lévadura de la mezcla de fer-
mentacidén puede ser de aproximadamente 1% en peéo.en unz base
de s6lidos y puéde servir para reducir el contenido de azucar
reducible de la papa por medic de aproximadamente 0,5 hasta apro

ximademente 1% en peso de una base de sblidos. El tiempo de ferw

mentacidn se selecciona mpropisdemente considerando los factores|

tales como el contenido de azucar original de los sdlidos, la
cantidad de levaduras empleada, el contenido de azucar reducible
final deseado, y otros valores simileres. Is fermentacién exce-
siva usvalmente tiene una durscién de por lo menocs 0,5 § 1 hora
ba jo condiciones de una temperatura lireramente elevada y en

una atmdsfera de uns humedad relativeamente alte, En una forms
venta josu la fermentacién se puede continuar haéta que el con-
tenido de mzucar reducible de los sélidos de la papa se disminu-
ya en por lo menos aproximadsmente 1% en bgso, y preferiblemente
los sélidos fermentudos contienen menos de aproximadsmente 1 &
menos de aproximadamente 5% en peso de azucar reducible & inelu-
s0 menos de aproximadamente 0,2% en peso de azucar reducible., Pa
ra proporcionar una mezcla de un contenido de azucar reducible

més bajo los sblidos fermentados se pueden mezcler, antes o des-

—t—

=2
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de ezucar reducible menor si égto as&.zejdeaeara;_ .

~Une forms de detexminar si ls clsminucxén
en el contenxdo de BZUCHY . reducible de los .sblidos de la pape en
fermentacién es suficiente involucra la evaluacién del color de
los productos ya fritos hechos a partir de los sblidos altameﬁte
deshidratados fermentados. Estos productos deberisn de tener ?na
coloracidén amarilla bastente atractiva que podria veriar desdé:
un dorado basta un color ligeramente méds oscuro y por lo tanto
no deberia de ser ni:sumamente blanco ni tampoco café, El color
de los productos fritos se puede determinar §or medio de media-
ciones de reflectancis que involucran, por ejemplo, el uso de um
nmedidor de espectro de reflectancia equipado com uh filtro rojo.
En esta prueba, los productos_tritos para lograr uns Tayor acep-
tacldn, deberisn de tener un valor de color Angstron en el ran
go de aproximademente 65 a 75; ¥ eapeqiricacionea de fabricacifén
tales como aquellss que se utilizen en ls febricacién de boJuelssy
de papa que pﬁeden requerir que el producto tenga un valor de '
color Angstron en el rengo de sproximadsmente 68 a 74. Los pro-
ductos fritos de taies colores preferidos usualmente se pueden
obtener de acuerdo con la presente invencibén cuvando el conteni-
do de azucar reducible del material frito es menor que aproxima-
dsmente 0°‘5% en peso en una bage de sélido., ,

Después de la fermentacién, los sblidos
de papa reducible hechos de acuerdo con ls presehte invencién
se frien haéta lograrse un cdntenido de humedad sustancialﬁente.
més bajo. Los sblidos secos se mencionan aqui por tener»uﬁa des=
hidrsticién alta 6 extensive y generslmente llegan a -tensr me-

nog de aproximadamente 15% en peso de humedad, preferiblemente

menos que aproximadamentg 10%. Los sélidoa secos usualmente no
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8e llevan husta un punte tal en el que se obtenge un producto
de un nivel de humedad cero pero si los sbélidos secos con fre-
cuencia tienen un contenido de humedad mayor que 2% en peso ¥
preferiblemente se encuentran dentro del rango de aproximadamen=-
te 4+ a 7% en peso. Sin embargo, si bién este secado extensivo
se puede llevar @ cabo por variss técnicas tales como eh un le-
cho fluidizado pars preparar los grénulos de pape,'se prefiere
qQue los sblidos fermentsdos se sequen en una forms que seé obtens

g2 hojuelas de pape, El @ltimo tipo de material ususlmente se

obtiene por medio de técnicas de secado sobre tambor después de |

‘una o mds opersciones de'precocidb de los sélidos de la paps. Si

bién en los grénulos de pape el tiempo de secado se extiende y
usualmente es ma&or que aproximadémente 15 minutos, el tiempo

de secado pzra fabricar las hojudias de papa es més corto y ge-
neralmente es menor .que aproximad;mente i minuto 6 incluso menor
que 30 segundos, Emn la operacidn de secado por tambor s; prefie~
re que la meecla de papa se alimente al tambor conteniendo un
contenido de humedad por encima dé aproximadamente 70% en peso

6 si se deseara, la mezcls puede tener un contenido de humedad

més bajo el cual se puede obtener en un paso de presecado.

las temperaturas de la operacién de seca~-
do para obtener los sblidos de papa altamente deshidratados pue
den generalmente encontrarse dentro del rangb{dg aproximadamenté
559 a 1809C y, wés Lrecusntemente desde 652 hasfé 1702C. Al pre~j
parerse las hojuelas de papa, las tempsraturas adecusdas usual-
mente son mis altas de aquellas empleadas en ls fabricacién de
grénulos de papa y debido a ésto el procedimiento de'la presen..
te invencidén és particularmente mds vantajoso cuando se emplea
en la fabricacién de hojuelas de papz. El uso de‘tempgraturag

de secado mis altas al prepararse las hojuelaw parebe que condu-




Se

io.

15,

20/

25

%0

turas de secado, con frecuencis se encuentran dentro del rango

encuentran por absjo de 952 e ineluso por abajo de 802C,

| de que la teorfa, psrece indicsr que durante dicho secado exten-

w10 -

¢e @& resuliados subsecuentes que crean un problems de colora-
c¢ién cefé ol hacerse ls friturs y, podria haber uns necesidad
mayor de aplicar el procediﬁiento de esta invencién fermentando
antes las hojuelas previo a8 su formscién en tal forms que Se'
evite la formacidén de precursores de color café duranté la fri-

tura, En la operacién de preperscién de hojuelas, las tempera=-

de aproximadamente 952 a 1802C ﬁientras que en la prepsracidn

de grénulos de paps las temperaturas de secado usualmente se

Sq'cree que las ventajas de la presente
invencién concierne con las caracteristiczs de 1ls coloracién
café de los trozos de papa cusndo se hace la friturs como resul-
tado de la fermentacidn de los sblidos para llevarlos & un con-
tenido de azucar reducible més bajo antes de que éstos sean des-

hidratados altamente hasts ug nivel de humedad muy bejo. A pesar

8ivo los ingredientes de la papa que incluyen sus azficares, por |
ejemplo, 1l fructosa, se modifican en tal forms que. se ll'eéan

8 formar precursores que tienen la coloracidn café eﬁ déscenta--
Jo lo cusl conduce a efectos indeseables durante la rritura. Mds
afn, y es muy 1mportante, cuando los sblidos de 1a paps tienen
un contenido de azucar reducible relativamente alto, cuando se
pujetan 8 dicho secado extansivo; estos precursores de color
café aparecen como los responsables de causar la qua veloci=-
dad prohibitiva de la reduceidn de azu@ar por medio de la fer-
mentacidén de los sdlidos hasta obtener un contenido de azucar
reducible mis bajb. Si, sin embargo, los sblidos se fermentan

antes de efectusrse el secado extensivo (prefermentado), en lu-

gar de fermentarse después de dicho secado (poattermenﬁado), los
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s6lidos de ls papa seca prefermentedos parece que tienen uns
sugencis de por lo menos slgunos de los pracursores que tiénden
a8 la coloracién café y exhiben caracteristzcaa menores respec -
to de la tendencia.a ls coloracién café uns vez que se les frie
de los que exhiben aquellos productos que son los prefermenta-
dos, También, la fermentacidén de las papas generalmante procede
més rdpidamente cuando §sta se conduce previo a la operac;§§_Qe
secado extensivo. h
Los efectos y ventajas de esta invencién.
se aplican particularmente y se han visto mfs pronunciados cusn-|
do las papas tienen un contenido de azucar reducible relativa-
mente alto en proporcién a la azucar total antes de la fermen-
tacién, por ejemplo, una proporcién en peso de por lo menos a8pro
ximadamente 0,6, Dichas papas ususlmente también tienen un alto
contenido de azucar reducible, po% ejemplo, por lo menos aproxi~
madsmente 2% en una basge de sélid&s. Haste shora, la fermenta-
cién de las papas altamente deshidratadas‘obtenidas de dichas
fuentes hs resultado en productos fermentaedos que tienenvcohte-
nidos de azucar reducible y caracteristicas que tiensn: lasg ten-
denciss que fuvron realmente grandiosos para proporcionar produg
tos de paps frita de la alta 6alidad deseada. Para lograr los
altos estandares de cslided el uso de dicho proceso generalmen=
te se ha restringido a fuentes de papa que condujerasn productqs

fermentados que tuvieran un contenido de azucar reducible por

debajo de 0,5% en una base de sbélidos. Ya que los productos fer- R

mentados de dicho contenido de ezucar reducible bsjo podris fre-
cuentemente no obtenerse a partir de papas altamente deshidrata-
das que tuvieran una proporcién de azucar toal de por lo menos
aproximadamente 0,6%, el uso del procedimiento estabe limita-

do a aquellas papas que podian tener una broporci&n menor y pre-
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feribvlemente & aquellaajgue una vez hecha ls, fermentacién duran-
te uh perfodo aconémico produjerag aquel tipo de productos de
menor contenido de humedad del O,B%Hde‘azucar reducible. Ql pro-
cedimiento de la presente invencién fermentadas pueden téﬁer,
por ejemplo, una proporcién de szucar reducible & azucar total
de por lo menos aproximadﬁmente 0,6% y en (muchos casos los pro-
ductos) fermentados se pueden convertirAep productos fritos de
ls mds alte calidad incluso cuando las papas fermentadss tienen
un contenido de azucar reducible de hasta aproximadamente 0,5%
6 similares en una base de sblidos. '
Los sélidos de la papa altsmente deshidra-
tédoa y fermentados hechos de acuerdo con le presente invencidn
son estables y por lo tanto se pueden almacenar en una forme cé-
moda hasta que se llegue su tiempo de uso y égto puede ser du~
rante bor ;o menos varios meses sin .que por eso se llegue & preo~
sentsr uns modificacidén de.tipo tisico o quiﬁico en ellos, Es- -
tos productos estén especialﬁenﬁe asdaptados pars fabricarse en
una localidad conveniente y para poderse distribuir hacia otras
localidades en donde van 8 utilizarse finalmente pudiendo estas
Gltimes en un érea geogrﬁfica bastante amplia. En el procesa~
miento posterior de dichoa sélidos de ﬁepa paras convertirse en
productos fritos de pspas, pueden rehidratarse por medio de com-
binacidn éon algune cierte forma de humedzd ya sea en un estado -
libre & combinado. A pesar de que los sdlidos altamente deshidra+ o
tados y fermentedos se puseden ﬁtilizér en su-estado subdividido
seglin se reciben & partir de 1a opeiacibn de secado extapsivo,
los sblidos muy frecuentemente se foriaq en piezas mis grandes
tales como hojuelas, cortes de tipo frances y ginilaros. Antes
de que los s6lidos se formen piezas mis gréndes, generalmente se

rehidratan hasta un contenido de humedad intermedio adecuado pa-
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r8 la cperacidn de formado. Diches mezclas con frecuencia se re-
fieren como masas y pueden tener uns naturaleza cont{nua f{si-
camente. Lsa mases generalmente no son mis fluidss que un esta-
do semisblido & un estado pldstico y por lo tanto son més secas
que una suspensién pero i més humedéa que un alimento comfn,
Con frecuencia las masas tienen un contenido de agua o de hume~
dad dentro del rango de aproximadamente 25 a 60% en peso y pre-
feriblemente en el rango de 35 a 55% en pesc. Ias mezclas utili-
zadas en la operacién de formscién contienen una cantidad susten
cial en bage de sélidds; por ejemplo, de por lo menos 25% en pe~
so, de los sblidoz de papa anteriormente descritos y los cusles
hen sido altamanpe deshidratados y prefermentados y preferible-
mente por lo menos una centidad mayor de los sblidos de pape se
encusntra presente en la forme de materiales secos prefermenta-
doa. Otros tipos de sblidos se pueden incluir en la mezcls para
formar particulas mis grandes en tamefio, ﬁor éjemplo, papas crur‘,
das las cuzles se pueden blanquesr o pretratar de'alsuna otra
forma o parcislmente 6 totalmente deshidratarse, § incluso una
cantidad menor de s6lidos 4e pespa altamente deshidratsdos o fer-
mentados. Uno normelmente no incorporaris éstos u otros msteria=-
les en una cantidad tal que llegara después al procesarée por
ejemplo en la fritura, a formar productos‘gue exhibieran una teg_'

dencis o ca:acteriaticas indeseables de tomar uns coloracidn ca-

cla pars formar las piezas, se encuentrsn, por ejemplo, los in-
gredientes que contiemen almidén tales como el arroz, la tepio-
ca, la paps ya sea en forma de harins, le harina de trigo § al-
midones de trigo, entioxidantes 6 algunos otros aditivos y los’

sblidos preferiblemente que estén compuestos de un meyor conte~

nido de sblidos de paps.

£é obscura, Entre los materiales que se podrian agregar a la mez_ '
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En el metodo de ests invencidén la mezcls
de masa que contiene los sdlidos. de pape prefermentados rehidrg-
tados se pueden formar on piezam de papa mis grendes por medio
de procedimientos adecusdos, por sjemplo,. 18 masa se puede for-
mer en hojas, rollos 6 extruirse y luego cortarse o partir de
ls mass 6 de cuslquier forma que tenga.ésta la fqrqa deseads pa=
ra posteriormente freirls, Dichas formas en algunas ocasiones se
refieren en el arte como "pelet" § particulas en forma de piezas
regulares como cubos pequefios y pueden ser hojuelas, tiras 6 al-
gunéa otras particulas en las cusles una dimensién de la hojue-
la generalmente es menor que aproximedamente 1/4 § 1/8 de pulga~
ds (aproximadamente.6 6.5 cms). las piezas se pueden formar en
formas similares a los cortes franceses de pepa en los cuales
las dimensiones de 13 seccidén transversal generalmente son meno-
res que aproximedamente 1/4 § 1/2 pulgsds (aproximadamente .6 &
1,25 cms), ﬁeniendo ls otrs dimensién o 10ngitud mayor que apro-
xipadamente 3/4 6§ una pulgada (aﬁroximadaugnta 1.9 cms, hasta
2.54 cmm), digemos haste aproximadamente 2 6’3 pulgadaes & mds
(aproximadamente 5 a 7.5 cms),

' En el procesanmiento de ls masa &n cuerpos

que tienen cierta forma como les hojuelas, las tiras o similares

se prefiere formar la mass como un listén relativamente sncho y i'.f

delgado y no cortar el listén en los cuerpos de la forms desea-
da. La extrusidn es un método de formado de dicho listén y la
extrusién se puede conducir bajo presiones reiativamente éltaa
para formex un listén extruido que se encuentra dentro del rane-
go de aproximadamente 0,01 a 0,1 pulgeds de espesor (aproximeda-
mente .25 a 2.5 mm,). Con la masa formads ya sea como une pieza

relativamente grande tal como un listén a parbir del cual se van

a cortar pequeiias piezes 6 después de que dichas piezas mis pe-
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quetias nan sido cortedas, ls masa ge puede acondiéionar para la
friturs. Dicho acondicionamiento frecuéntemente involucra &l se~
cado de la mesa hasts un contenido de humeded mis bajo, por ejem
plo dentro del rango de aproximadamente 5 @ 25% en peso, prefe-
riblemente desde aproximadasmente 10 hasta 20% én peso, El hecho
de disminuir el contenido de humedad antes de efectuerse la fri-
tura reduce la cantidad de humedad que se suelts en la ﬁlﬁima
operacidn y como resultado se obtiene una menor expansién del
producto durante le fritura. El acondicionamiento luego se con-
duce en un horno caliente g temperaturas que sé encuentﬁan den.
tro del rango 50 a 602C involuerando tiempos que van desde 1/2
hagta 2 horas. Ia disminucién del contenido de humedad dursnte
el acondicionamiénto puede hacer que las piezas sean més esta~
bles lo cual facilita su slmacenamiento y/o su emberque después
qQue han sido cortadss y antes de que han sido fritas. Ias pie-
zas fritas'preperadas de acuerdo con ésta ‘invencién tienen un
buen color, un buen sabor y otras caracteristicas generalmente
pueden "tronarse" y ser los sufucientemente rigidas pars sopor-
tar 1s rotura indebida durante el empsque, el embarque y utili-
23rse, '

Las pioezap de mesa une vez que han
sido formadas, ya sea con o sin acondicionamiento & algfin otro
tratamiento iﬁtermedio, contienen los s6lidos de papa deshidre- |
tados altamente y perfermentados de la presente invencién y por
1o tanto se pueden freir de verias formas. Orxdinarismente, dichap
productos se frien {ntermitentemente por medio de inmersién en
grasa, y también los procedimientos de la fritura pueden ser
continuos 6 semicontinuos. Los asceites utilizados en la friéura

generalmente son aceites estables de semilla de algodén, caca-

huete, maiz 6 uns variedad de aceite de coco & las mezclas de
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éstoe y las tempersturas con frecuencia se encuentren dentro
del rango de 160 é 20020, Los tiempos de friturs usvelmente vae
rian desde aproximadsmente 10 segundos hasta aproximedemente

1 minuto o similar y con frecuencia son menores que aproximeda-
mente 30 segundos, Lss papas fritas se pueden drenar, sacudir

o soplar & de alguna otra forms tretarse para removerles el ex—
ceso de aceite y las piezas también pueden sazonsrse con sal &
con algunos otros ingredientes,

Los siguientes edémplos servirdn pars ilug
trar la presente invenciénAy 8 menos que se indique de otra ma-
nera todos los porcentajes son en peso. Los valores de azucar
que se indican anteriormente y que de aqui en adelante se repor-
tan son uns base de aquellas papas que han sido pelasdas.

EJEMPIO I '

_ Se pelaron papas crudés blandas (100 lbs.
"Russet Burbank”) que tenian un cbntenido'de humedad de aproxi-
madanente 78% un contenido de azucar reducible de 2,76% (vase
de sblidos) ¥y contenido total de agzucer dé 3,11% (base de 861li~
dos), y luego se cortarén, se seleccionarén y se lavaron. Las
papes luego se rebanaron en trozos de aproximsdamente 0.5 pulga=-
das de espesor (aproximadamente 1,25 cms,.), Estas rebanadas se
sunergieron en una solucién acuosa al 0,5% de NaHSO3 durante

45 segundos. las rebanadas luego se blanguearon por el contacto »M

rante 20 mihutos. Inss rebansdas de papa. blanqueadas se lsvaron
en agua pera remover el exceso de almidén libre de la superfi-
cie de las rebanadas. El exceso de agua se drend de 1aa'rebqna-
das de paps y luego se hicierén pure en un moledor de carne del

tipo "Hobart" el 6ual tenfa une placa de molienda com orificios

de 3/16 de pulgeda (aproximadamente 0.47 cm. en diémetro). Les
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| resultante se fermento a 859F (292C) en una atm6srera de 85% de

:;?1?:;"
vapae hechas puréd se dividieron en doé porcionas, depisnadas A
¥ B, respectivemente y se trataron por separado. L

la porecion A tenia un contenido de
humedad de BO 8 82%, se combind con una, suspenslén ecuoaa al
20% de levadurs para horneo en una cantidad que proporczoné tna

mezcls de 0.3% de levadura en une base de sbélidos., El material

humedad relstiva. Uns muestrs separads del material se tomé de
la mezcla fermentada al rinal de ceda una de las 4 horss de fer-
mentacidén para proporcionarss asi las muestras A @ A4,respecti-
vapente. Cada una de las muestras se secd sobre tambor a unas °
temperatura de 3169F (1572C) durante aproximadamente 8 8 9 segun
dos paera proporcionar hoJjuelas que tenian un contenido de hu-

medad del 5 al 6%. Cada muestra &5 1s hojuglas'dé papas se com=
bind con uns cantidaed suficiente %e agus para proporcionar una

maga que contenia un 48% de sélidéa.lla maes ge anaiizé'para .
determinar el contenido de azucar reducible y se extruyé en un
producto que tenia la forma de up:listén de 0.024 pulgadas de

espesor (0.6 mm.). E1 list6n se cdrté en pequefios pelets planos |
c¢irculares. Los pelets se secaron con airevdurante.4'a 6 boras,
se embolsaron y se mantuvieron as{ durante toda la noche j pos~
teriormente se frieron a 380¢F (1932C) durante 15 éegun@os. las |

hojuelas fritas se drenaron del aceite y su valor de coio; ge

determiné utilizendo un medidor de reflectancia espectral Angs-| ' -.

tron M%0-A. En esbta prueba la relacién que se obtiene es como
sigue: entre mis alto see el wvalor del color se tiene que el co-
lor del producto es wds clero y, correspohdientemente, ontre
mds bajo sea el valor se tiene qué el color del prod@cto eé més

obscuro. Los productos del color preferido tienen ios valores

que se encuentran dentro del rango de 68 a 74, Los resu}tédos

|
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de las pruebse en las muestras A ‘8é muestran en la Tablﬁ 1 gi-
guiente. _ :ﬁ

Ia porcién B ds las papas heches puré se
seco sobre tambor en une forms similer a las muestras dé'la por-
¢ibn A pero sin hacerse una fermentacién intermedia, Is porcién
B se transformo en uns masa que tenfa unos sblidos del 48% y 1a
xas8 luego se combiné con levadura y Be fermentd de la misme qe-
nera que como las muestras de la porcién A, El contenido de hu-
medad de la mezéla'fermentada fué de aproximedamente 52%, Una
muestra de la mezcla se tomd al final de cada una de las prime-
res8 4 horas de fermentacidn (muestras'B1 8 B4) ¥y cada mﬁeatra
se enalisd para determinarse el contenido de azucar reducible,
extruirse, formarse en pelets y los pelets se secsron en aire,
se embolsaron y se msntuvieron en repéap durante tods ls noche
y posteriormente se frieron todo efectudndose en una forme simi-
lar & lo que se hizo con las muestras de la poreiém A. El valor | .-
de color de las muestras frités luego se dertermind como en el
caso de las muestras de la porcién A, y los resultadbs que se

obtuvieron se proporcionsn en la Tabla 1,

TABLA T
Prefermentacién . Postfermentacidn -
% Azucsr ~ Valor del % Azucar V&lor.ded - -,
Muestra _reducids®. Color Muestra reducida Color | -
Ay 2.06 48 B, 2.28 57 |
A3 0.21 69 Ba' 0.62 49
Ay 0.05 72 B, 0.55 52

¥ Debido & que en la fermentacidn los
azucares no reducibles se convierten en azlcares reducibles el

azucar reducible es esencialmente todo el azucar reducible.
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Estos. datos muestran que ninguna de
las muestras postfermentadas Bl 8 B4 tenie un valor de color en
el rango deseado de 65 8 75 & pesar de que su contenido de azu-
car reducible estaba por debajo de aquel que tenian las muestres
que as{ habian sido prefermentadas y que me btrataron de acuerdo
al procedimiento de esta invencién las cualag propqrcionaron Pro-
ductos de un buén color comparables con 35 y By com A, De hecho
los valores de color de las muestras 32 9.84 no se incrementaron
e incluso pudieron haberse.deteriorado ye que la cantided de azu
car reducible se disminuyé y este efecto se obtuvo en el proce-

dimiento de postfermentacién cuando le proporcién de azucares

reducibles a azucares totales en las papaa crudas era mayor que

0.6.-En este caso, la proporecidn era de §i§{' 6 0.89., Cuzndo
se trata con productos de un qoloﬁdobscuro por debajo del va;qr'
60 de reflectancia en esta pruebahéos valores especificos que
se obtienen son con frecuencia erfﬁticoa. |
EJEMPLO I%
Los sigﬁiéntes datos se incluyen para

mostrar que la velocidad de rermen%acién més lenta Yy lo= cdnte- .
nidos de azucar reducibles mis altos reportados en las mueﬁtras
de postfermentacidén en el Ejemplo 1 no son los resuitados prima-
rios del materiesl postfermentados que tienen un contenido de hu-,'
medad de 48% en luger de 80% como en el material preférﬁentado'
Iss dos muestras tenian un contenido de humedad &e 48% y 80%,
respectivamente y se prepsraron a pertir de hojuelas de.papa co~
mercialmente disponibles las cuales se analizaron como sigue:

% de Humedad ' 16450

% de Azucar Totel 2,99

% de Azucar Reducible 2.53

Proporcidén de Azucar
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‘paoién se tomb una muestrs de cada une de las mezclas y se ana-

Reducible a Azucsr
Total (R/T) 0.85
Una suspensién compuesta de levadura

pars horneo al 20% en agua se agrogd a8 cada una de las mezclas
de ggua con hojuelas de paps en una cantidad suficiente pare égg
porcionar un contenido de 0.3% de levadurs en uns base de séli-
dos. Ias mezclas resultantes se rermgntaron durante 4 horas &
859F (299C) en una atmésfera de 85% de humedad relativa. Al prin+
cipio; al rinalhy a intervalos de 30 minutos durante la fermen-

lizo para determinarse el contenido de azucar reducible obteniéns
dose los siguientes resultados:

Tiempo de Fermentacién

en horas % de Azucar Reducible

|A pesar de que ls mezclas que tenia una humedad del 80% exhibid

_ 48% de Humedad 80% de Humedsd

0.0 | 2.41 2,95

0.5 1.90 2.46

1.0 1.68 1.41

1.5 1.33 0.86

2.0 1.01 0.70

2.5 - 0.65 0.68

3.0 0.64 0.72

345 , 0.55 0.85

4.0 0.49 0.58 '

uns velocidad de fermentacibén algo mds rapide desde 0.5 hasta
2 horas, la fermentacién como tal fué bastante pequefia en csso
de haber ocurrido y el contenido de azucar reducible todavia se

mantuvo por encima de 0,5%. LaAfermentacién de la mezcla conte-
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nfa 48% de humedad y también mostréd un progreso muy pequefio des-
pués de 2 horas y el contenido de azucar reducible de éata mez-
cla fué muy cercano o por encimas al nivel de 0.5%.

EJEMPLO III

El efecto aparente en le fermentacién
de las hojuslas de papa de uns proporcidén relativamente alta de
azucar reducible a azucar total (R/T) se puede observar en los
siguientes datos. As{, varios lotes se sepsraron los cusles con=|
tenian una proporcién alta y bajs de R/T y se fermentaron de una

manera esencialmente similar que como la que se describe con

'reapecto al materisl postfermentado en el Ejemplo 1, los datos

son como sigue:

TABLA IT

FRUEBA 1: HoJjuelas con

proporcién alts Azucar Total - 3.22%

: Azucar Reducible - 2,82%

Lote: Rogers 4053 Proporeifn’ - 0.88

Tiempo de Fermentacidén % de Azucar Sl
en horas Reducible % de Glucose % Fructoss

0 2.87 2.36 0.50

1 2.00 1.00 0.99

2 1.04 0.11 Q.93

3 0.52 0 0.52

4 0.48 0o 0.48
PRUEBA 1l: Idaho Supreme LO44 Azucar Totsl - 2.86

Azucar Reducible - 0,93
Proporcidn - 0.33

Tiempo de Fermentacidén % de Azucsry ‘
en horas Reducible % de Glucosa % Fructosa

0 1.58 1.17 0.41
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l.20 ¢ 7 0.72 0.48

1

2 0.29 0.04 0.25
3 0.11 0 0.11
. .

0.09 0 6,09

Estos datos muestran que las hojuelas de una alta proporcioh de
R/T en la prueba No. 1 tenian una velocidad de fermenta;ién'ﬁés
lenta que lss hojuelas que tenfan unsvproporcién bz ja dq-QZiiée
la prueba 11, la velocidud de fermentacidén deepués de 4 h&régéi
es muy lenta lo cusl significa que con las hojuelas de una éité
proporcién, el contenido de azucar reduciblé no hubiers alcanza~
do el nivel bajo mdés deseable dentro de un tiempo razonable si

es que éato pudiera llegar & ocurrir,

EJEMPFIO IV

En esencia, el procedimiento del
Ejemplo 1 se repitibutilizando como materisl crudbllaa-papas
Russett Burbank que tenfanp un contenido de humedad total mds
ba jo del que contenisn las papas en el Ejémplo No. 1, en efecto,|

un contenido de asucar totel de 2.52% (R/T en proporeién = 0.77)] -:

en lugsr de 3.11% (R/T proporcién = 0.89). Los resultsdos que

se obtuvierén fueron como sigue:

TABLA III

POSTFERMENTACION | | ’ | Valor del .

mienpd de Fermen % de Azucar :
tacion en horas_ Reducible % de Glucoss ¥ Fructoss Fapas Frita

o 1.93 0.9% 0.99 44
1 1.82 0.78 1,04 31
2 1,79 0.69 1.10 31
3 1,27 0.42 0,85 39

Color de la| =~ -
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ll" 0096 0027 w o 0:69 M
PREFERMENTACION
) Valor del
Tiempo de Fermen % de Azucar Color de la

tacion er horas Reducible % _de Glucoss % Fructoss Papas Frita

0 1,93 0.94 0.99 44
1 2,29 0.93 1.37 4o
2 1.37 0.23 1.15 46
3 1,05 0.04 1.02 59
4 0.48 0 0.48 69

Nuevamente, en este Ejemplo, la fer-
mentacién de la mase hecha'a partir de las hojuelss de pspa al-
tamente deshidratadas, en efecto postfermentacién, 1a cumal pro-
cedid mfés lentamente y que proporciond significamente un color
de productos fritos que»ere inaceptable inéluso ¢on ls muéstra
que se habis fermentado durante 4 horas, En el caso de la fer~
mentacidn llevada a cabo antes de formar las hojuelas, en efecto!
prefermentacidn, el contenido de géucar reducible disminuyé mds
rdpidamente y las hojuelas fritas que sa fabricaron & partir deh
la masa preparada de la muestra de fermentscidn de 4 horés te-

nfan un color altamente deseable.

EJEMPLO V

las fermentacién de cada unz de los
diferentes tipos de pspas blances no secas se llevd a cabo pe-
ldndolas, y cortédndbélas hasta poderse hacer una seleccién y la-
véndolas. Ias papas 1ﬁego se cortaron en rebansdas, se trataron
con une solucién de NaHSO5, e blenquearon, se lavaron con egua

y se molieron esencislmente con el procedimiento que me mencio=-

na en el Ejemplo 1., Cada una de las muestras de paps separadas
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se combiné con levadura y se fermentd de acuerdo &l procedimien-
to del Ejemplo 1. El andlisis del azucar reducible en una'baso
de sblidos se llevd a.cabo sobre muestras que se tomaron & par-
tir de cada fermentacién el principio y el finsl de cada uno de

los perfodos de fermentacién de cuatro horss. Se obtuvieron los
siguientes datos.: '
TABLA IV

_Andlisis de la Papa Cruds
*¥RB~38  FL-38 FL-55 _RB-55

% de Humedad 6.2 6.5 7.1 6.9
% de Azucar Total 5.9 6.33 1.35 3.0
% de Azucar Reducible 5.24 2.%4 0.28  2.31

¥Yroporeién R/T 0.88 0.37 0.2 0.77

Tiempo de Fermenta-
¢ién en horas : Contenido de Azucar Reducible

RB-38 FL-38 FL-55 RB-33
5.39 6,33  1.35  2.90
3,91 454 0,95  0.87
2.88  2.50 0.15 0,12
0.98 0,20 0.00 0,05
0.15 0.00 0.00  0.00

1

£ W o= O

# RB indica el tipo Russett Burbank, FL indica el tipo WPpitom-
lay" y el nfmero después de cads designacién indice 1ls tempera-
turs de almacensmiento de grados Fahrenheit que.resu1t6 én los
contenidos de azucar diferentes.

B Los datos respecto de las nuestras
FL-55 y RB=-55 muestran que la fermentacidén de las papes que te-

nfen un contenido inicial relativamente mds bejo del azucer bto-
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tal hasts aproximadamente 3% procedié a més o menos el mismo ni-
vel de szucar en cada periodo dado y hasts que esencialmente no
permanecié méds azucer. En el caso de la muestra FL-55, le' propor
cién R/T fué de esproximadamente 0,21 mientras que para el de la
muestra RB-55 fué relativamente alto de 0.77. Cuando el conteni-
do de mzucar de lag papes crudes era mis alto, como en el caso
de las muestras FL-38 y RB-38, 1la alta proporcidénm R/T en la mues|
tra RB-38 aparentemente causé une velocidad més lenta de fermen-
tacién de la que se experimentdé con la muestra FI-38 las cusl te-
nia una proporeién R/T baja. la fermentacién de cads una de las
nuestras procedid, sin embargo, hasts un contenido de azucar re-
ducible por debajo de 0.2% dentro del periodo de cuatro horas.

. Desgerita aufiﬁientemente la naturale-

za del invento, asi como la manera de reslizarlo en la practics,

| debe hacerse constar que lag disposiciones anteriormente indi-

{cadas son susceptibles de modificgciones de detalle en cuanto

no alteren su principio fundamental.,
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‘y a conbinuacién se mecan hasta un contenido sn humedsd infew-

‘caracterizado porque las patates se fermenten en una mezcla con
&l menos T0% en peso de humedad aproximademente.

- 26 -

REIVIHNDICACIONES
le—- Procedimiento pers la obtenoidén de productos de

pape, de buenas caracterisiicas de color despuds de freivse, a
partir de patatas que, cuando se frien, adquieren un color marz
indeseable debido a su elto contenido en ezucar reductor, caracs
terizado porque las patatas, antes de secarse hasia un contenidf
en humeded inferior a 10% en peso, se fermentan en una mezsla
oon suficiente humedad para la fermentacidn, pere rebajar su

contenido en azucar redusior y su tendencia sl amarronamiento,

rior gl 15% en peso gproximademente.

2o~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porque las patatas se feéermentan en wia forma finemen-
to dividida. '

3¢~ Procedimiento segin la reivindicmeién 1 6 2,

4.= Procedinmiento segin oualquiers de las reivindi-
caclonss enteriores, caracterizado porque las patatas ouyo con-
tonido en azucar reductor es de el menos 1% en peso aproxime-
demente, so blanguean gntes de su fermentacidi.

5= Procedimiento segiin ouslquiera de las reivindi-
cagoiones anteriores, caracterizado porque les patatas, despuds
de su fermentacidn, se secan para preparar escamas de patatas.

6+= Procedimiento segin cuslquiers de las reivindi-
caolones enteriores, caracterizado porque las patalas, dsspuds
de la fermentaclén, se secan haste un éon‘ben:l.do en humedad por
debajo del 10% en poso.

Te= Procedimiento segin ouvalquiera de las reivindi-

'

D

caclones anteriores, caracterizado porque se emplean patstas
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que tienen, antes de la fermentacidn, una relecién de sgucar
reductor a azucar total de por lo menos 0,67.

8.~ Procediniento segin cualquiers de las reivindi-
caclonss anteriores, caracterizado porque se emplean patates

que tienen, antes de la fermentaoidn, un conbenido en azucar

reductor de por lo menos 2% en peso sproximzdaments, sobre wna

base de s6lidos, y la fermentacidn se continua hasta que las
petatas tienen un contenido en asucar reductor inferior a ©,5%
en peso aproximedamente, sobre una base de sélidos.

Q4= Procedimionto segin cuslquiers ds las reivindi-
caciones anfteriores, caracterizado porque a dicho secado ss
carge un meteriel que tilene un contenido en humeded de por lo
menos T0% en peso sproximedamente.

| 10,~ Procedimiento para la obtencién de productos de
papa, tal ¥y como queda sustanoiali:en'te desorito en la presente
Memoris. ; |

Esta memorie consta de 27 hojas escritas a miquine por|

ung sola cara. :

Madrids 98 wip, 1677
PEPSICO INC,
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