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MEMORTA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a un procedi-~
miento para la preparacidén de hortalizas fritas, en parti~
cular hortalizas f£ritas destinadas a ser congeladas.

Las patatas fritas, especialmen%e si son a la
francesa, sc fabrican segdn especificaciones estrictas en
lo que respecta a la materia prima utilizada y a las conw-
diciones dc las diferentes ctapas de la fabricacién; Para
obtener un producto final de buena calidad es nedééério
que la materia prima tenga un alto contenido de gg#eria
seca y un bajo contenido de azfdcares reductores.s EIL proce
dimiento cldsico para la fabricacién dec patatas fritas
a la francesa es el siguiente:

gse pelan las patatas, se limpian y seAcp?tan
en barritas. Las barritas se blanquean luego en-uné o dos
etapas a una temperatura especifica, se remojan en una so;g
cibn de glucosa, se frien en aceite, se escurren y por dl-
timo Be congelan.

En este procedimiento clidsico es muy importante
la composicifn de la materia prima. ELl contenido de materia
seca debe ser superior al 209, pues si dicho contenido
es demasiado bajo hay que aumentar la duracibn de la frei-
dura de modo que sc obtenga el contenido de materia seca
descado en el producto final. ELl aumento de la duracidn

de la freidura produce un rendimicento menor y un contenido
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mayor de materia grasa del producto f£inal, Ademds, si la
materia prima sc¢ almacena a una temperatura dnferior a

+ 798¢ tiene lugar una acumtilacibn de azidcares reductores,
Un contenido alto de azdcares reductores da un producto
de color pardo inadecuado después del freimiento.

En el procedimiento clésico, la etapa de la frgi
dura debe durar de 1,5 a 3 minutos, de modo que s¢,§bten~
ga un producto aceptable. Si la duracién de la fééi@ura
82 menor aparece una textura inadaptables seria de;seable,
sin embargo, que la duracién de la freidura fuese{Q;éve a fin
de reducir la absorcibén de grasa y obtener un pro&;éto
final con un bajo contenido de grasa,. 4

vna desventaja de las patatas fritas a.i;ifran~
cesa fabricadas scgln el procedimiento tradiciqnai és.el
deterioro rdpido de la textura despues de la descgﬁgéla—

congelado
cién del producto/ Immediatamente después de la descon-
gelacibn (en aceite, en la sartén, en el horno), el pro-
ducto és adecuadamente crujiente y tiene una buena textu-
ra, pero no es estable., Después de enfriarse se vuelve
blandoy pastoso.

se han realizado intentos para mejorar la texw
tura de las patatas fritas a la francesa preparadas sew
gun el procedimiento tradicional recubriendo las barritas

de patata con una capa de hidrocoloide antes de freirlas

en gran freidura, En un caso el hidrocoloide empleado es
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unralmidén de maiz no gelatinizado y no modificado y con
un alto contenido de amilosa, En un segundo caso s¢ pro-
pone la utilizacién de un éter de alquilcelulosa gelatini-
zada inmodificado o modificado o de un almidén modifica=
do o de un alginatos En un tercer caso, el hidrocoléide
esta constituido por un almidén de maiz gelatinizado con
fraccionamiento del almidén de patata o de amilosa mcdifie-
cadae W

Sin embargo, un inconveniente de estos mééados
es que las barritas de patata son blanqueadas siempﬁe en
agua caliente o en una solucién caliente de lactaﬁb'ae cal-
cio antes de ser recubiertas con la capa de hidroéﬁi§idc.

En la fabricacibn resulta esencial la e?;pé de
blanque¢ para inactivar las enzimas. si las enziﬁés no
son inactivadas, las reacciones enzimiticas siguen su cure
so en el producto congelado, lo que provoca la aparicién
de un mal sabor y deteriora la textura, Durante el blane
queo tiene lugar una lexiviacién de los s8lidos del material
tratado hacia las aguas de blanqueo, Esta lexiviacidn hace
que disminuya el sabor natural. Rcoduce también ¢l contenido
de los elementos nutritivos y especialmente el de vita~
minas hidrosolubles, por ejemplo el Acido ascérbico. Por
otra parte, la presencia de agnas de blanqueo es un pro-

blema grave pues estas aguas tienen un elevado contenido



de materia orgdnica y deben ser tratadas en la estacibn de
depuracibn,

Hasta hoy dfa no ha sido posible aplicar al
procedimiento tradicional utilizado para fabricar patatas
fritas a la francesa a otras hortalizas de raiz o hortali~
zas de hoja o de flor a causa del bajo contenido de mate=-
ria seca y/o al elevado contenido de azdcares reductcres
que poacen estas hortalizas. Para obtener un prodnqﬁp
de textura crujiente es necesario utilizar una larga dura-
cibn de freidura, lo que conduce a un bajo rendimi;ﬁﬁo, un
color pardo inadecuado y un contenido de grasa excééivo.

Hemor averiguado que se puden preparar :pata—
tas fritas a la francesa y otras hortalizas sin lqsldeSn
ventajas mencionadas antes. Se ha obtenido en particular
upna disminucién de las pérdidas de sflidos valiosos;bdel Sa=-
Bor natural y de vitaminas, asfi como un considerable aumen=~
to del rendimiento. Ademds, se obtiene ura mejora sustane
clal de la textura y del sabog al recalentar ¢l producte
congelado, al tiempo que se¢ mantiene un grado alto de sus
propiedades crujientes y una coloracidn agradable al cabo de
un prolongado periodo de conservacidne

El presente procedimiento consiste en revestir
trozos de hortalizas con un producto que contiene almiddn,
blanquear los trozos revgstidos con vapor v freir a gran

frelidura los trozos revestidos y blanqueados,
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Para aplicar cste procedimiento, las hortalizas
son peladas y, sl es necesario sc¢ limpian, se lavan y se
cortan en barritas o trozos o bien se las deja enteras,
segdn las dimensiones y las formas que se desean obtener,
Las hortalizas que pueden ser tratadas son las patatas,
las zanahorias, las cebollas, los nabos, los colinabos, el
apio, la chirivia, la remoiacha colorada, la berenjena,
la coliflor, la col de bruselas, los hongos, etc. - Los
trozos de hortaliza pueden prepararse recien cogid&é‘o en
estado congeladoe También pueden ser reconstituidgg}:por
ejemplo couprimidos y formados a partir de copos o.éé

e W

trozos diversos de hortalizas. .

Los trozos dc hortaliza individuales:éé revis-
ten luego, antes de ser blanqueados, y esto constituye el
punto clave del procedimiento, |

La operacién de revestimiento se puede realizar
en una o dos etapas,

La manera m8s simple comsiste en aplicar una
capa seca de producto directamente sobre la superficic hd-
meda de los trozos. La capa se pucde aplicar por medio
de un procedimiento continuo y de una instalacidén de espole
vorear clisica.

El material que constituye la capa puede ser!

~harina de trigo o de otros cercales

-harina de soja o dc otros granos olcagino-
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sos

« almidones naturales o modificados de diversos
orfgenes

~ grdnulos, copos o fibras de patatas o de
otros subproductos fibrosos,

- goncentrados o aigludos de proteinas de diver
sos orfgencs,

- migas de pan, copos de maiz,

-~ agentes estabilizadores y espcsantes,-gbr
ejemplo agares, alginatos, celulosas, gelatinas, gamas
pectinas, ctce

Estos diferentes ingredientes pueden ger utilie
zados solos o en diversas combinaciones. La propiédad més
importante del revestimiento es que debe adherirse él pro=-
ducto y ser capaz de absorber el vapor que se condéﬂéa Ao
rante el blanqueo,

También decbe absorbor el agua procedente del
interior -del producto, El revestimiento encierra eficaz-
mente la superificile, lo que permite evitar pérdidas por
escurrimeinto, Para obtener una textura crujiente en la
ctapa de lafreidurg es esencial que el revestimiento sea
capaz de nantenor bodo ol agua procedente del interior del
producto e igualmente la condensacién del vapor en el cur-
go de la freidura. Esto tiene un efecto de cola que es

esencial para obbcner una textura crujionte.
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Ademés, la textur; crujiente debc mantenepe
se. después de la freidura, la congelacién y la descongela~
cibn.

se preficre un material de revestimiento
a2 base de una mezcla de almidén de patata y de harina de
trigo.

Los grdmulos de patata representan de Pree

R I

ferencia del 50 al 90 4 y la harina de trigo del 10 al

>
LN
O

50 % en peso del revestimiento cuando éste egtd baéa¢§ en

estos dos ingredicntes,

B}
P

Los copos de maiz dan también bucnos. resul-
tados cuando sc combinan con harina o con una mezcls -de ha~
rina y de almidén, Asf, los grfnulos de patata puedehfser

sustituidos tobal o parcialmente por copos de maiz; E

@A

Ejemplos de mezelas que dan bucnos resultados comprénden
el 50 % de migas de copos de maiz, el 50% de harina de
trigo y el 20 % de migas de copos de maiz/ 50 % de harina
de trigo / 30 % de grinulos de patatas en peso.

A los ingredientes principales dol revestinicn
to mencionado mds arriba se puede afiadir pequefias cantidades
de azdcares reductores, a fin do controlar la coloracidn
del révestimiento durante la freidura. si se deseca, se
pueden afadir también szl y especias.

Después de cortar las patatas o las hortali~

zas en trozos, la materia presenta una superficie hdmeda ¥y una
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cierta cantidad de revestimiento seco se adhiere a dicha
guperficie hdmecda, Si esta cantidad de revestimicnto es
demasiado pequeiia, se pueden baflar los trozos cn una pasta
1fquida a fin de aumentar cl espesor del revestimientos.

En este caso, el revestimiento se aplica en dos otapas.,

En la primera ctapa, el producto es tratado en una pasta
1fquida de alta viscosidad y luego se recubre con un re=
vestimiento scco camo el descrito mds arriba. EL ?0y§s~
timionto en dos etapas es ventajoso cuando se tratajﬁe M-
terias primas especiales y es necesario cuando la ﬁ;%éria
prima utilizada estd todavia en estado congelado, é'fin
de facilitar la adhcsidn del rovestimiento. .

El espesor del revestimiento influye‘gébfe 1a
aptitud del producto para el almacenamientos Un pré%;cto
que tenga un revestimiento de muy poco espesor mos£fard
una pérdida m4s répida de la textura crujiente durante el
almacenamiento en cesbtado congelado, lo que es debido a
que basta que solo una pequeiia proporcidén de la humedad inter
na do producto migre desde el interior del producto hacia
el revestiniento para gque ¢l contenido de agua del revesti-
miento esté en equilibrio con la del resto del producto.

Inversamente, un producto que tenga un revesti-~
miento espeso no es deseable desde el punto de vista de las
propiedades organolépticas, pucs el revestimiento domi-

na sobre la parte hortaliza. Un revestimiento de 0,5



15

20

(9, ]

a 2,5 mm de espesor segdu las dimensiones del trozo de
hortaliza es satisfactorio por lo general, siendo prefe-
rible un espesor de 1,2 a 1,5 mm.

Asi, la cantidad (en peso) del revestimien
to afiadida representa del 4 al 15 %rde la hortaliza, siene
do preferible una cantidad del 7 al 104. Estos valores
son vdlidoz para un revegbimiento seco solo o en combinacifn
con una pasta lfquida, Cuando se utiliza una pasta lfquida
ésta representa hasta el 104, de preferencia hasta el 59
en peso.

La operacidn de revestimiento se féaliza
de preferencia de médo continuo y su duraciédn cs de 5 a 30
segundos, segun el tipo de instalacidn utilizada.

_Los trozos se blanquean luego con vapor
a la presifn atmosférica mediante un blangqueador ééréinta o
de lecho fluidizado o mediante otros blanqueadores de vapor
convencionales. Cuando el producto es calentado pop e1
vapor, el vapor se condensa en su superficie y el c§édensa~
do es absorbido por el revestimiento, pe cste modo, las
pérdidas en sélidos pucden ser érécticamente eliminadas
en su btotalidad,

La operacidn de blanqueo sc¢ pucde llevar a
cabo también en un tuncl de microondas a la presifn atmos~
fericas Una ventaja del tratamiento con microondas es

una reduceiédn muy sensible de la duracidn del tratamiento
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resultante del hecho de que ¢l calor es generado cn el
interior mismo del producto, micntas que otros métodos

de calentamiento estédn basados en la conduccidén del calor
desde la suporficie hacia el inmtorior del producto. EL
calentamiento por microondas ticne sin embargo un efecto
deshidrataﬁor indeseable, Combinando el efecto de las
microondas y el del vapor sc mantienen las propledades
deacadas del revestimiento que se han mencionado antes.

La duracifén del blanqueo debe ser suficiente
para dar un producto con una actividad negativa de_pgromi—
dasa y csta duracién es en general de 1 a 5 minutos, segin
el tipo de instalacién utlizada y el tipo y las dimensiones
de la materia primae.

pespuds del blanqueo se transfierc el pfoducto
a un disposgitivo para freir.

gl producto se frie duranmte 0,5 a 1,5 mimutos
a 180 ~ 2002C, siendo preferibles una temperatura ,der élre~
dedor de 185¢C y una duracién de 60 a 90 segundos.. '

purante cl freimiento, disminuye el contenido
de agua del rovestimiento, lo que tiene por efecto la pro=
duccién de una superficie crujiente, Como el revestimien-
to ticne un contenido elevado do.materia seca, la duracién
de 1avfreidura puede ser inferior a la necesaria en el pro
cedimiento tradicional y porporcionar pese a ello un pro~

ducto con una superficie crujiente, Cuanto mis breve sea
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la duracifén de lafreidura, tagbo menor serd la absorcién
de grasa, lo que dec nuevo coanstituye una ventaja desde
el punto de vista de la textura,

Después de 1g freidura se escurre el produc=
to y se lo congelz de la manera convencional,

Caano variante, un producto para la alimenta-
cidn de colectividades puede mer enfriado mediante exposi=
cién a una corriente de aire ¥ ser congelado directamente
después del blanqueoc. Para cl consumo, el produ;to se fric
con gran freidura a una temperatura de'alrededor de }8020
durante alrededor de 3 minutos, En este caso, al?adedor
de 1,5 minutos sirven para la descongelacién hasta 1a tem=
peratura ambiente y alrededor de 1,5 minubtos para'éi“
freimiento propiamente dicho,

Sin embargo, se prefiere el producto éb#gelado
vy £rito. Puede ser recalentado de cualquier menerértfadicig
nal, por ejemplo por calentamiento en ol horno, en éééi—
te o en freifura en una sarten. Uyna ventaja deterﬁiﬁante
del nuevo procedimiento es que todos los diferentes méto~
dos de recalentamiento conducen a un producto que tiene
una superficie muy crujiente, Ademds, el producto es muy
egtable, Puede ser almacenado durante largos periodos
sin perder sus propicdades crujientes, mientras que el
producto preparado de manera convencional se vuelve blando

¥y pastoso répidamente despuéds del recalentamiento, gi los



15

20

25

productos se conservan calicntes, la calidad se mantiene
estable y por esta razén son muy aptos para ser distirui-
dos en las colectividades.

otra ventaja muy importante del nuevo proce~
dimiento os el aumento dec rendimiento, EL rendimiento
total en el procedimiento convencional es normalmente del
40 al 65 %, mientras que el rendimiento total en el nuevo
procediniento es del 75 al 90 %, segdn el tipo de reves=-
timiento y las dupaciones de blanqueo y de freimiento, asi
como las temperaturas. Ademds, las pérdidas de productos
aromdticos y mutritivos, en particular de vitamingé;lson
‘también reducidas. .

pespués de congelacién, el producto congelédg
es ecmbalado & granel en bolsas o en cajas de carténisi ha
de ser vuelto a cmbalar més tarde, o bien es embalado
directamente on embalajes destinados al consumidor;iéér
ejemplo en cajas de cartdén o en bolsas de plasticé;4':
Los ejemplos siguientes ilustran el invento;:

1,08 porcentajes se expresan en pPEsOs

EJEMPLO 1

Las patatas sc lavan, se pelan y se cortan en
barritas para patatas fritas a la francesa que tengan und
seccién de 10 mm X 10 mm. Se revisten 100 g de las barri-
tas as$ obtenidas con un revestimiento que contiene el 90%

de grénulos de patata y el 10% dc harina de trigoe
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Las barritas recubiertas son blanqueadas con vapor durante

2 ninutos y luego se frien durante 60 segundos a 1852C. Por
dltimo, se congelan las barritas a =302C. Se obtienen

95 kg de barritas congeladas, Estas se preparan calentqg
dolas en el horno a 2252C, durante 15 minutos. El produc-
to obtenido presenta una textura estable y crujiente,

EJEMPLO 2

se tratan patatas del mismo modo que en el
ejemplo 1 hasta la etapa de blanqueo y luego se enfrfan con
aire y se congelan a -302C. En el ensayo se utilizan 100 kg
de barritas. ELl peso de las barritas de de 120 kG-:;ia
preparacién se efectda friendo las barritas con granrfrein
ra durante 3 minubtos a 185¢C. EI1 producto obtenido,ﬁfq~
senta una textura de superficic estable y crujiente.. -

EJEMPLO 3
se lavan patatas, se pelan y se cortanrbn:ﬂados

se tratan luego 100 kg de dados como se indica en el-ejém-

plo 1. E1 peso de los dados congelados es de 100 kg. ‘Se

mezclan los dados congelados con dados de carne congelada,
dados de cebolla congelados y especias. Para preparar se
calienta la mezcla en el horno a 2252C durante 30 minutos,
Los dados de patata presentan una textura de superficie estable
v crujiente.

EJEMPLO 4

Se¢ lavan zanahorias, se pelan y se cortan
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en barritas con una seccibn de 10 mm x 10 mm. $e revisten
100 kg de barritas con un revestimiento a base del 70%

de harina de trigo y el 30 % de almidén de maiz. Se blan-
quean las barritas revestidas con vapor durante 4 minutos,
y luego se frien durante 90 segundos a 180eC. Por dltimo,
se congelan las barritas a -«302C. EI1 peso de las barritas
congeladas obtenidas es de 95 kge La preparacidn se efec-
tda calentardo las barritas en el horno a 2002C durante

20 minutos. EL producto que se obtiene tiene una textura
de superficie estable y crujiente y presenta un color
pardo dorado. ;:;>

EJEMPLO 5

se remojan 100 kg de flores de cpliflores
congeladas en una pasta a base del 30 % de huevo cc@pleto,
el 10 % de leche en polvo, el 9% de sal, el 1% de pimienta
blanca y el 504 de agua, y luego se revisten con miggé de
copos de maiz. Se blanguean las flores con vapor aﬁrénte
2 minutos y luego se frien durante 90 segundos a 18596.
por dltimo, se congelan las flores a -302C. EL peso de las
flores obtenido es 110 kg. Se mezclan las flores con pa-~
tatas fritas a la francesa, zanahorias pequefias y rodajas
de cebollas, las cuales hortalizas estdn todas revestidas y
congeladas de acuerdo con el invento. Se calienta la mez-
cla de hortalizas en un horno a 225¢C durante 15 minutos.

Todas esas diferentes hortalizas presentan una textura de
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superficie estable y crujiente.
EJEMPLO 6

con el objeto de efectuar una comparacibn, unas
barritas de zanahorias son sometidas a tratamiento:

l.~segdn el procedimiento bradicional consis-~
tente en blanquear durante 6 minutos a 802C en agna, ba=
flar en una solucidn al 1,75 4 de glucosa durante 1 minuto
a 852c; y freir durante 2 minutos a 1802C.

‘ 2,~ segin el procedimiento del ejemplo 1

3+~ segdn el procedimiento del ejemplo 5,
a excepcidn de quc se utiliza materia prima frescﬁ:;{-f una
mezcla del 90% de grédnulos de patata/ 10 4 de ha:;ir‘;é de
trigo como revestimiento, siendo la pasta para fré:{i@ igual
que en el ejemplo 5. : T

En la siguiente tabla T se indican los ‘trendimien—-

tos obtenidos en cada ensayo, mientras que la tabia IT de

mAs abajo se indica el contenido de vitamina C y de materia s¢

ca y la evaluacibn organoléptica.
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EJETLO 7

con el objeto de efectuar una comparacidn, unas
barritas de patata son sometidas a tratamientos

1.~ Segdn un procedimiento conocido que compren-
de el blanqueo en agua durante 10 minutos a 75ec, el re~
mojo de los trozos de patata en una golucibn que contiene
el 1% de dextrosa, el 19 de pirofosfato dcido de sodio
y el 6,54 de AMYLOMATZE VII (que es un almidén no gelati-
nizado inmodificado con un alto contenido de amilosa pro-
cedente de la American Maize Productos Coapany) durante
26 segundos a 75°C, agitaci6n de los trozos parajeliminar
el exceso de solucién y la freidura con gran freid;ra du~
rante 1,5 minutos a 1772C. —

2.~ Segdn el procedimiento convencional i;&icado
en 1 del ejemplo 6. J

3.~ Segdn el procedimeinto del ejemplo 1;11

4.~ Segdn el procedimiento indicado em 3 ééi
ejemplo 6. o

En la siguiente Tabla III s¢ indican los valores
del rendimiento en cada emsayo, mientras que en 1la Tabla
TV de m&s abajo sc indican el contenido de materia seca cn
el producto f£inal despuds de congelacién y la evaluacidn

organoléptica.

-—h‘—~—‘-‘—‘h*"‘h"~_-~‘-"“‘--___mm___
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EJEPLO 8

piferentes materias primas leguminosas son tra~

tadas como sc¢ indica en la tabla v de mds abajo. Las horta=

lizas se remojan en una pasta de freir lfquida que contiene

el 31 4 de huevo complefo, el 64 de leche en polvo descrema-

da, el 2,4 % de sal, el 0,6 4 de pimienta blanca y el 60%

de agua, luego se revisten con una mezclia del 50% de harina

de trigo, el 30 % de grénulos de patata y el 20 % de migas

de copos de mailz,

Las horatalizas revestidas se blanquean

luego con vapor durante 2 minutos y se frien durante 90

segundos a 1859C,

Las hortalizas fritas se congelan despuds

a8 ~302C. Para el consumo, hay gque calentar las horaalizas

congeladas en un horno a 2259¢ durante 7 a 15 mimutos, se-

gdn las dimensiones de los trozos. Todas las hortalizas

recalentadas tienen una textura de superficie estable’y cru-

jiente, un color pardo dorado y un excelante sabor.

IABLA V

tiateria prima leguminosa Tratamiento

col de Brusclas

Apio
Berenjena

Hongos
cebollas

Chirivia

g

Lavadas y desprovistas de su amargcb‘
Lavado, pelado y cortado en barriééé:
de 10 x 10 mm. 7 =
Lavada y cortada en dados de 16 x'lé‘# 10 mm

-

lavados <.

»
P
v

Lavadas, peladas, orientadas y corté&as

en pedagzos de 5 mm de espesor y separadas
en rodajas.

Lavada, pclada, oricentada y cortada en pe=

dazos de 6 mm de espesor.

—




Materia prinma
leguminosa

ABLl A V comtinuacion

Tratamiento

Remolacha roja

5
Colinabo
¥abo

10 galabaza
Calabacin

lavada, precocida, 20 minutos, pela=
da y cortada en barribtas de 10 x 10

milimetros de scecidn

Lavado, pelado y cortado en dados
de 16 x 16 x 10 mm.

lLavado, pelado y cortado en barritas

de 10 x 10 mm de seccidn

Lavada, orientada y cortada en peda~

zos de 6 mm de espesor

Lavado y cortado en barritas-de.l0 x

10 mm de seccidn

15
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NOTA

Descritoc sl objeto del presente inven-
to se declaran nuevas y de propia invencidn las sigquien~
tes reivindicaciones,

1, Procedimiento para la preparacidn
de hortalizas fritas, en particular de hortalizas consw
tituidas por trozos crudos o congelados de patata, zana~
horia, cebolla, nabo, colipnabo, apio, chirivia, remolacha
roja, calabacin, coliflor, col de Bruselas y hongos, ca;
racterizado porque se revisten los trozos de hortalizas
con proporciones del 4 al 15% y de preferencia del 7 al
10% en peso, respecto al peso de las hortalizas tpata;
das, de un producto que contiens almiddn; se blanguean
a continuacidn con vapor los trozos de hortalizas rsves-
tides, prefasrentemente g la presién atmosférica durante
1 a 5 minutos; y en especial en un tdnel de microondas,
bajo dicha atmésfera de vapor; seguidamente, los trozos
de hortalizas, revestidos y blanqueados, ss frien con
gran freidura, durante 0,5 a 1,5 minutos a 1502-~2002C,

y de preferencia durante 60 a 90 segundos a unos 1852C
y, finalmente, se someten a escurrido y congelacidn.

2, Praocedimiento, de canformidad con
la reivindicacidn 1, caracterizado porgue el revestimien=
to inicial de las hortalizas ss lleva a cabo en una sta~
pa con un producto que contiene almiddn esencialmente
constituido por una composicidn de harina de cereal vy
de almidén, o de migas de copos de maizvy hartina de tri=
go, o bien de migas dé copos de maiz, harina de trigo

y granulos de patata,
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3 Procedimienta, de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado porque, en una variante
de su realizacidn, el revestimiento inicial de las hor=
talizas se efectlia en dos etapas, tratando los trozos ds
las mismas con hasta el 10%, y, de preferencia hasta el
5% en peso de las hortalizas, de una pasta de freir Yy lues-
9o, con el producto que contiene almiddn ya indicada.

4s' Procedimiento, de conformidad con
las reivindicacionss precedentes, caracterizado sn su rea-
lizacidn porque el producto que contiene almidén utilit
zado en el revestimiento inicial es una composicidn esen~
cialmente Pormada en peso por 50 al 90% de granulos de
patata y del 10 al 50% de harina de trigo’ o bien por
aproximadamente el 50% de migas de copos de maiz y apzo-
ximadamente el 50% de harina de trigo, o bien por apro~
ximadamente 20% de migas de capos de maiz, aproximadas-

mente 50% de harina de trigo y aproximadamente 30% de

granulos de patata.

Se Procedimiento para la preparacidn de
hortalizas Fritasy

Segln se describe y reivindica en la
presente memoria descriptiva que consta de 26 paginas

foliadas y escritas a mAquina por una sola de sus carasS,
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Madxi
rid, a 12 de Junio de 1.979

Psas

Jnimie PO VY

o P

Firmade: JESUS PICAZO
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