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Relatério Descritivo da Patente de Invencdo para "METODO DE
PRODUGAO DE BATATAS FRITAS E BATATA FRITA COM REDUZIDO
TEOR DE GORDURA".

ANTECEDENTES DA INVENCAO
1. Campo Técnico

A presente invengao refere-se a um método aperfeicoado para a
producdo de batatas fritas e mais particularmente a um método de produgao
de batatas fritas de sabor e textura similares as batatas fritas produzidas a-
través de um processo tradicional, mas com menor teor de gordura.

2. Descricao da Técnica Relacionada

A producao comercial de batatas fritas envolve tipiacamente um
processo continuo no qual as batatas cortadas em fatias séo continuamente
introduzidas em uma cuba com 6leo para fritar a uma temperatura de cerca
de cerca de 185°C (365°F) ou superior, movimentada através do 6leo por
pas ou outros meios, e removidas do 6leo ap6s cerca de dois e meio a trés
minutos de fritura através de um transportador de correia sem-fim quando o
teor de umidade das batatas fritas tiver sido reduzido a cerca de 2% em pe-
so ou menos. O produto resultante tem geralmente uma textura e um sabor
caracteristicos que sao usualmente reconheciveis pelos consumidores como
batatas fritas tipicas comercialmente produzidas por processo continuo.

As etapas tipicas usadas na producdo de batatas fritas desta
maneira da técnica anterior envolvem primeiro descascar as batatas, cortar
as batatas em fatias, lavar e/ou clarear as fatias de batata, secar as fatias de
batata, e depois fritar as fatias de batata por imersédo em um 6leo ou gordura
comestivel aquecido em uma temperatura apropriada. Apos a fritura, as ba-
tatas fritas podem ser temperadas com sal e outros temperos e embaladas
para venda aos consumidores. As batatas fritas fabricadas desta maneira
contém um teor de gordura de 30% a 40% em peso ou mesmo mais ailto.
Esta gordura é absorvida durante o processo de fritura quando as batatas
sd0 imersas em 6leo ou em gordura comestivel e cozidas.

O teor de 6leo das batatas fritas &€ importante por muitas razées.

O mais importante é a sua contribui¢do para a desejabilidade organoléptica



10

15

20

25

30

global das batatas fritas, no entanto, do ponto de vista da boa nutricdo, é
desejavel manter um baixo nivel de 6leo ou gordura nas batatas. Além disso,
um alto teor de 6leo torna as batatas gordurosas ou oleosas e consequen-
temente menos desejaveis para os consumidores. Por outro lado, é possivel
produzir batatas fritas com teor de 6leo tao baixo que elas perdem sabor e
parecem de textura aspera. Um meio satisfatério pode ser obtido reduzindo-
sé o teor de dleo na batata de modo que o objetivo de menor uso de dleo
seja alcancado e os consumidores interessados em reduzir a sua ingesiéo
de ambas as gorduras e calorias possam ser satisfeitos com um lanche or- |
ganolepticamente agradavel.

Numerosas tentativas tém sido feitas na técnica anterior de re-
dugao do teor de dleo nas batatas fritas. Algumas tentativas envolvem o pré-.
tratamento das fatias de batata antes da fritura. Outras tentativas envolvem o
tratamento das batatas fatiadas apds a fritura, e algumas tentativas envol-
vem ambos o pré- e o pds-tratamentos. Entretanto, tentativas passadas de
producdo de batatas fritas com menor teor de 6leo sdo onerosas, ou falha-
ram em manter as desejadas propriedades organolépticas tais como sabor e
textura que se tornaram familiares para os consumidores de batatas fritas
tradicionais tendo teores de gordura ou 6leo mais altos.

. Por exemplo, a Patente U.S. N2 4.749.579 ensina um processo
de produgao de batatas fritas tendo um teor de gordura inferior a 32% em
peso. A Patente 579 descreve um pré-tratamento por meio do qual as fatias
de batata sao lavadas em uma solugao de sal ou salmoura. As fatias de ba-
tata sdo secas e as fatias de batata sao preaquecidas com radiagéo infra-
vermelha antes de serem enviadas para a frigideira. Este processo, no en-
tanto, provou reduzir muito inconsistentemente a gordura no produto final. A
Patente 579 descreve mesmo que a batata frita resultante tem um teor de
gordura na faixa de 26% a 32% em peso comparado com um teor de 6leo na
técnica anterior de 38%. Além disso, a Patente 579 requer uma etapa de
radiacao infravermelha, adicionando assim equipamento e custos de proces-
samento.

Uma outra tentativa de produzir uma batata frita com baixo teor
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de Oleo atraves de tratamento de pré-fritura é descrito na Patente U.S. Ne
4.917.919, que ensina o revestimento de uma batata frita com uma polivinil-
pirrolidona aquosa. Infelizmente, o teor de umidade do produto acabado é de
cerca de 4% em peso, aumentando as preocupagdes com a estabilidade em
prateleira.

_ A Patente U.S. N2 4,933.199, concedida ao mesmo cessionario
que o da presente invengao, envolve o tratamento de uma batata frita em
uma unidade de desolificagdo para reduzir o teor de dleo da batata frita e
posteriormente tratar a batata frita em uma unidade de desidratagdo para
reduzir o teor de umidade da batata frita. Infelizmente, cada operag¢ao unita-
ria pode adicionar substanciais custos de capital bem como custos operacio-
nais ao processo. Além disso, a Patente 199 indica que a tentativa de desoli-
ficar as fatias de batata para produzir batatas fritas com baixo teor de 6leo e
simultaneamente checar a uma umidade final desejada foi descoberta ser
muito dificil de ser atingida na mesma unidade. A Patente 199 indica que a
desolificagcao otimizada e o teor de umidade final otimizado ndo sdo atingi-
dos simultaneamente.

Similarmente, a F’atente U.S. 4.721.625 usa um tratamento com
vapor saturado pos-fritura para reduzir o teor de 6leo das fatias de batata.
Um processo de jateamento com vapor saturado, no entanto, geralmente
resuita em uma absor¢do de umidade pelas fatias cozidas devido a conden-
sagao. Como resultado, as fatias cozidas requerem uma subseqlente ope-
ragao unitaria de secagem. Conforme indicado anteriormente, esta operagao
de secagem subsequente envolve substanciais capital econdmico e custos
operacionais.

Uma outra solugdo da técnica anterior de produgéo de batatas
fritas com baixo teor de dleo é ilustrado pela Patente U.S. N2 4.537.786,
também concedida ao mesmo cessionario que o da presente invengdo. A
Patente 786 ensina que o fatiamento mais espesso do que o normal pode
reduzir a absorcao de 6leo durante a fritura. O processo da Patente 786
descreve: fritura das fatias de batata em 6leo em uma temperatura mais bai-
Xa que a normal de entre cerca de 138°C (280°F) e 160°C (320°F), remogao
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das fatias de batata da frigideira quando o teor de umidade for de cerca de
3% a cerca de 15% em peso, orientando as fatias de batata na borda, e
pondo as fatias de batata em contato com uma corrente de ar quente por
cerca de 1 a cerca de 10 minutos. Este ar quente remove 0 6leo em excesso
bem como termina o cozimento da batata. Entretanto, o ar quente tende a
acelerar a oxidagao do 6leo reduzindo dramaticamente a vida util em prate-
leira. _

Uma outra solugdo da técnica anterior para uma batata frita com
baixo teor de ()Ieb é descrita na Patente U.S. N® 4.277.510, um processo de
producdo de batatas fritas com baixo teor de 6leo através de secagem das
fatias em uma monocamada, pondo as fatias de batata secas resultantes em
contato com vapor, e fritando as fatias de batatas tratadas com vapor. Infe-
lizmente, de acordo com a Patente U.S. 4.721.625 (discutida acima). a pré-
secagem do produto na Patente 510 resulta em uma textura vitrea, produto
de casca endurecida que tem um sabor cru, verde, que tem sabor e textura
diferentes das batatas fritas regularmente fritas.

Foram feitos varios outros esforcos para reduzir a gordura nas
batatas fritas através da limitagdo da exposicéo a fritura em 6leo e mesmo
cozinhando as batatas e a seguir temperando-as para tentar produzir uma
batata frita que fosse aceitavel para os consumidores acostumados a comer
batatas fritas. Esses esfor¢os atenderam com limitado sucesso, envolvendo
frequentemente dispendiosas etapas de processamento ndo tradicionais ou
resultando em um produto que nao propicia caracteristicas similares deseja-
veis quando comparado com a batata frita.

Consequentemente, ha uma necessidade na industria por um
processo de produgdo eficiente de uma batata frita com baixo teor de 6leo
que use os equipamentos existentes, adicione pouco aos custo de produgao
da batata frita, e que ainda produza uma batata frita que tenha caracteristi-
cas bastante similares a uma batata frita produzida através de um método-
padrao da técnica anterior.

SUMARIO DA INVENCAQ

A invencdo fornece um método de producdo de batatas fritas
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usando equipamento-padrao usado nesta industria, com pouco custo adicio-
nal, que produz uma batata frita tendo um reduzido teor de gordura, mas que
é de outro modo muito similar as batatas fritas produzidas através de méto-
dos-padrdes da técnica anterior. A presente inven¢ao envolve uma etapa de
marinagéc) que ocorre antes da etapa de fritura da técnica anterior. A etapa
de marina¢do ocorre em uma solugcdo de salmoura na qual foi adicionada
goma acécia. As batatas fatiadas séo marinadas nesta solugdo de salmoura
e goma acacia por, em uma modalidade, aproximadamente 9 a 14 segundos
antes de serem secas e fritas de acordo com os métodos da técnica anterior.
A batata frita resultante, em uma modalidade, contém consistentemente e
aproximadamente 24,5% em peso de gordura, que representa uma redugao
de 25% ou melhor na gordura das batatas fritas quando comparada com as
batatas fritas feitas sem a etapa de marinagao. O equipamento usado para a
etapa de marinagao pode ser 0 mesmo equipamento usado para branquear
as batatas fatiadas em agua. Em uma modalidade alternativa, a etapa de
marinagcao com a solugao de salmoura e goma acacia pode tomar o lugar de
uma etapa de clareamento, produzindo assim uma etapa de processamento.
A presente invengao fornece um método mais econémico para produzir bata-
tas fritas através de um método continuo tendo propriedades de textura e
sabor desejaveis com reduzido teor de gordura.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

As novas caracteristicas acreditadas serem caracteristicas da

invencao estao apresentadas nas reivindicagdes anexas. A invengéo propri-
amente dita, bem como 0 método de uso preferido, os objetivos adicionais e
suas vantagens, serdao melhor compreendidos por referéncia a descrigao
detalhada das modalidades ilustrativas a seguir quando lido em conjunto
com os desenhos acompanhantes, nos quais:

a Figura 1 € uma representagéo esquematica da etapa do méto-
do de uma modalidade da presente invencéo.
DESCRICAO DETALHADA

Uma modalidade da invencao inovativa sera agora descrita com

referéncia a Figura 1. A Figura 1 € uma representagao esquematica da etapa
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do método de uma modalidade da presente invencdo. O estoque de batata
crua € primeiro fatiado 102 (isto pode incluir uma etapa de descascamento
antes da etapa de fatiamento ou a casca pode ser mantida na batata durante
a etapa de fatiamento) de acordo com as técnicas da técnica anterior e u-
sando equipamento da técnica anterior. Esses pedacgos fatiados de batata
crua sao entao lavados 104 durante uma etapa de lavagem e/ou clareamen-
to. Novamente, esta etapa de lavagem 104 ocorre usando equipamento da
técn‘ica anterior usando métodos e técnicas da técnica anterior. Por exemplo,
um lavador de fatias € o "Potato Slice Speed Washer" ou o "Gentle Wash" |
forhecido por Heat & Control, Inc. As fatias de batata sdo entao transporta-
das, tipicamente via transportador, para a etapa de marinacdo 106. Se dese-
jado, o excesso de umidade adsorvido na superficie das fatias de batata po-
de ser removido entre as etapas de lavagem 104 e de marinagcao 106. A re-
mo¢ao do excesso de umidade pode ser realizada usando dispositivos e téc-
nicas de desidratacdo da técnica anterior tais como secagem com vento, ao
longo de uma transportadora ou superficie de correia perfurada e/ou jatean-
do ar (que pode ser aquecido para maior efeito) através ou na superficie das
fatias de batata. Exemplos de dispositivos de desidratagcdo adequados para
a presente invengao incluem o "Air Knife" e o "Air Sweep® Water Removal
System" fornecido por Heat & Control, Inc.

Em uma modalidade, por exemplo, a etapa de marinagao 106
aplica uma solugao aquosa de salmoura de uma maneira controlada que
permite que o alimento obtenha uma textura crespa. O sistema de aplicacao
de salmoura pode ser um fluxo continuo de salmoura e a seguir descarrega-
do, ou tal fluxo de salmoura pode ser reciclado e reabastecido continuamen-
te ou reabastecido em batelada. Tal fluxo de salmoura pode ser concorrente
ou contracorrente com relagdo a dire¢cdo do movimento das fatias de batata.

Se desejado, um sistema de aplicagao de salmoura, que pode
ser usado em adi¢do ou em combinacdo com uma etapa de lavagem de fati-
as, pode ser também usado em no qual nenhum subproduto efluente é cria-
do. Um de tal exemplo é descrito no Pedido co-pendente U.S. N® 10/109.059
e publicado na publicagdo US N°. 2003/0183092 concedido a Barber et al.,
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cujo pedido foi atribuido ao mesmo Cessionario que o da presente invengao.
Por exemplo, Barber et al., ensina que fatias de batata sdo supridas em uma
corrente continua a um ou mais banhos de agua a fim de remover o excesso
de amido superficial das fatias. A agua é descarregada do banho e, se dese-
jado embora ndo necessario, é passada através de um filtro e do sistema de
recuperacao de amido. As fatias lavadas sdo removidas do banho através de
um sistema transportador. Um sistema de faca de ar, incluindo um ventilador
soprador e um ventilador a vacuo, € disposto adjacente ao sistema do siste-
ma transportador para remover o excesso de umidade superficial (isto é, a-
gua) das fatias sendo removidas do banho. As fatias lavadas sao entao su-
pridas a um banho de salmoura contendo uma quantidade de solucao de
salmoura tendo uma concentracao especifica de um composto de cloreto,
por exemplo, NaCl. A concentragdo do composto de cloreto da solugéo de
salmoura em uma modalidade particular € cerca de 4% de NaCl, onde a
concentracdo é determinada como gramas por litro (isto é, quilograma) de
agua. A concentragao do composto de cloreto, no entanto, pode variar de-
pendendo das caracteristicas da batata crua usada e do produto final dese-
jado. O tempo de residéncia que as fatias ficam marinando no tanque de
banho de salmoura a fim de assegurar a umectagdao adequada das fatias
pela solugdo de NaCl é da ordem de uns poucos segundos. Subsequente-
mente, as fatias de batata saem do tanque de banho de salmoura com uma
umidade superficial de 20-25% em peso na fatia de batata na forma de solu-
¢ao de salmoura superficial. O NaCl é substituido no tanque de banho de
salmoura pela adi¢cdo de solugédo saturada de NaCl a 25-26% no tanque em
uma vazdo de cerca de 75,77 cm®min (227 1 galdo por minuto). As fatias
passam entdo através de um sistema de faca de ar, que reduz a umidade
superficial das fatias marinadas para 14-16% em peso nas fatias de batata.
A taxa de renovacgao para o tanque de banho de salmoura nesta modalidade
particular é de cera de 35 minutos, mas isto pode variar. Acido peroxiacético
¢é adicionado em uma solu¢do a 15% ao tanque de banho de salmoura para
manter uma concentracao preferida de pelo menos de cerca de 5 ppm e pre-

ferenciaimente de pelo menos de cerca de 15 ppm. As fatias sado entao fritas
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na forma de batatas fritas tendo preferencialmente um teor de NaCl de cerca
de 3% em peso na batata frita devido a aplicagao da solugdo de salmoura. A
quantidade de NaCl nas batatas fritas acabadas é controlada através do
controle da concentracao de NaCl no banho de salmoura e pelo controle da
quantidade de solugao superficial removida das fatias marinadas pelo siste-
ma de faca de ar.

A etapa de marinagcao 106 na presente inveng¢ao envolve subme-
ter as fatias de batata a uma solugao aquosa de salmoura a qual foi também
adicionado goma acacia. Em uma modalidade, as fatias de batata caem na
solugao salmoura em um transportador ou correia perfurada mével, cuja cor-
reia remove entao as fatias de batata da solugédo de saimoura imediatamente
apos isso. Quaisquer dispositivos de submersao de produto, de lavagem de
produto ou outros de interface sélido-e-liquido podem ser usados na etapa
de marinacao 106. Além disso, se desejado, o dispositivo para marinagao
pode ser idéntico ao dispositivo usado na etapa de lavagem 104. Dispositi-
vos exemplares adequados para a etapa de marinacao 106 incluem o "Pota-
to Slice Speed Washer" e o "Gentle Wash" fornecidos por Heat & Control,
Inc. Tais sistemas de marinagéo podem propiciar também filtragao e reciclo
de liquido.

Em uma modalidade preferida, a solugao de salmoura compre-
ende uma solugao aquosa contendo NaCl em quantidades situando-se na
faixa de cerca de 1% em peso a uma quantidade que satura a solugcao a-
quosa com o NaCl. Em uma modalidade preferida, a quantidade de NaCl na
solucao aquosa situa-se na faixa de cerca de 3,5% em peso a cerca de 4%
em peso. A solugao de salmoura compreende também goma acacia, que é
um material de grau alimenticio que € altamente soluvel em agua e é tam-
bém referido como goma ardbica. Em uma modalidade preferida, a goma
acacia na forma em pé é adicionada a solugao de salmoura apos a adi¢ao
de NaCl em uma quantidade de até 10% em peso de goma acécia a solugao
aquosa. Uma concentragao preferida da goma acéacia na solugédo de salmou-
ra situa-se entre cerca de 3% em peso a cerca de 6% em peso. Uma moda-

lidade de maxima preferéncia da invengdo envolve uma percentagem em
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peso da goma acacia na solugcdo de salmoura de cerca de 4% a cerca de
5%. Dada uma concentragao em peso de cerca de 4% a cerca de 5% de
goma acécia na solucado de salmoura, a etapa de marinagao 104, em uma
modalidade preferida envolve a imersdao dos pedacos de batata fatiada na
solugcdo de salmoura/acécia por cerca de 5 segundos a cerca de 20 segun-
dos, ou, mais preferivelmente, por cerca de 9 segundos a cerca de 14 se-
gundos. Em uma modalidade alternativa, as fatias de batata podem ser la-
vadas e/ou branqueadas durante a etapa de marinagdo 106, ao invés de
durante a etapa separada 104. A etapa de marinagdo 104 é simplesmente
realizada a temperatura ambiente, mas temperaturas mais quentes ou tem-
peraturas mais frias podem ser alternativamente usadas. Na verdade, uma
temperatura elevada da solu¢cdo de salmoura pode ajudar as células da ba-
tata a melhor absorverem o sal e a goma acacia. A marinagao a temperatura
ambiente, no entanto, preserva a energia e o custo adicional que seria de
outro modo necessario para aquecer e/ou resfriar a solugao de salmoura.
Notar que o termo "goma acacia" conforme usado no presente
pedido refere-se geralmente ao exudado da arvore da acécia e suas espé-
cies relacionadas. SinGnimos para goma acdacia incluem, mas nao sao limi-
tados a: goma arabica, goma acécia, goma mimosa, gummi mimosae; gum-
mi arabicum. As variedades de goma acacia incluem, mas nao sao limitadas
a goma do Senegal, goma do Marrocos, também chamada de goma de Mo-
gador ou Barbary, goma do Cabo, goma australiana, também chamada de
goma Wattle; goma da india, também chamada de goma da india Oriental,
goma de Suaki, também chamada de goma de Savakin, goma Talca ou de
Talha, goma de Sennaar, também chamada de goma de Sennari, goma
Mezquite; goma Hogg, também chamada goma Doutor; goma Chagual. A
goma acacia € principalmente composta de arabato de célcio e inclui uma
mistura de sais de célcio, magnésio e potassio. Esses sais resultam da com-
binacao daqueles elementos com acido arabico. Em uma modalidade prefe-
rida, a goma acacia foi purificada usando-se apenas métodos fisicos e sem
processamento por extracao, sem modificagdo quimica e sem modificacao

enzimatica.
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Em uma modalidade preferida, a variedade particular € a marca
da goma acacia usada é "Fibregum Standard IRX 60487" fornecida por Col-
loides Naturels de Mexico, S.A. de C.V. Empresa Subsidiaria de Coloides
Naturels International. A Fibregurri Standard IRX 60487 é derivada da fibra
de acécia purificada e seca por atomizacao, e suas propriedades, conforme
determinadas sob o método AOAC, sao as seguintes:

pH - MO 4.10.31 Solugéo a 25% em agua 4.1-4.8

Cinzas totais — MO 4.10.46 | Maximo 4%

Solugéao a 25% em agua a tempera-
Viscosidade - MO 4.10.57 tura ambiente, medida com Brook- 60-130 cP
: field LVF 60 rpm _

_ Solugdo a 25% em agua, medid
Cor - M0 4.10.73 com Loyibond, maximo 15
Contagem total na placa - o
MO 4.10.15 Maximo 5000/g.

Nota-se, no entanto, que embora uma modalidade preferida use goma aca-
cia com as propriedades descritas acima, outras variedades de goma acacia
sao também adequadas para a presente invengéo.

As demais etapas envolvidas na invengao envolvem novamente
0os métodos da técnica anterior usando equipamento da técnica anterior. A-
pds deixar a etapa de marinagdo 106, as fatias de batata sdo entdo secas ou
de outro modo desidratadas 108 (significando que alguma agua supefficial é
removida) usando métodos da técnica anterior, tais como soprar as fatias
com um ventilador para permitir alguma desidratacao das fatias antes da
etapa de fritura 110. Por exemplo, um dispositivo de desidratacéao adequado
€ o "Air Sweep® Water Removal System" fornecido por Heat &Control, Inc.,
que produz um vacuo por baixo da correia transportadora perfurada (para
retirar umidade superficial do produto) em adi¢do a um soprador de ar acima
da correia (também para remover umidade superficial do produto). As fatias
de batata sao entao fritas 110 e temperadas 112 antes de serem embaladas
durante a etapa de embalagem 114. O produto resultante dados os parame-
tros detalhados para um modalidade preferida é uma batata frita tendo um
teor de gordura de cerca de 24,5% em peso. As batatas fritas feitas usando
idénticas etapas de processamento sem a etapa de marinagao, tipicamente

tém um teor de gordura de cerca de 33% em peso. Isto é uma redugao subs-
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tancial na gordura de uma batata frita usando um método simples e econd-
mico sem afetar adversamente a cor, o sabor, e as propriedades organolép-
ticas do produto final. A redugao no teor de gordura mostrou ser consistente
e é atribuida @ combinag¢ao de exposigao a ambos o NaCl e a goma acécia,
pois uma etapa de marinacao com NaCl apenas resulta em niveis inconsis-
tentes de gordura no produto final.

Embora a-invencao tenha sido particularmente apresentada e
descrita com referéncia a uma modalidade preferida, sera entendido por a-
queles versados na técnica que varias mudangas podem ser feitas na forma

e detalhes sem se afastar do espirito e escopo da invengéo.
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REIVINDICAGOES

1. Método de produgédo de batatas fritas, caracterizado pelo fato
de que compreende as etapas de:

a) fatiamento do estoque de batatas cruas para produzir fatias

de batata;

b) marinagao das referidas fatias de batata em uma solugéao

de salmoura compreendendo goma acacia; e
c) fritura das referidas fatias de batata apés a etapa de mari-
nacgéao b).

2. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a referida solugéo de salmoura compreende até 10% em peso
de goma acacia.

3. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a referida solugdo de salmoura compreende de cerca de 3% a
cerca de 6% em peso de goma acacia.

4. Método de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizado pelo
fato de que a referida solugéo de salmoura compreende de cerca de 4% a
cerca de 5% em peso de goma acacia.

5. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a referida etapa de marinagdo compreende a imerséo das referi-
das fatias de batata na referida solucdo de salmoura por entre cerca de 5 e
cerca de 20 segundos.

6. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a referida etapa de marinagdo compreende a imersao das referi-
das fatias de batata na referida solugdo de salmoura por entre cerca de 9 e
cerca de 14 segundos.

7. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a goma acacia é adicionada a solugao de salmoura em uma for-
ma em po.

8. Método de acordo com a reivindicagao 1, caracterizado pelo
fato de que a solugao de salmoura compreende adicionalmente de cerca de
3,5% a cerca de 4% em peso de cloreto de sodio.
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9. Batata frita, caracterizada pelo fato de que é feita através do
método como definido na reivindicagao 1.

10. Batata frita com reduzido teor de gordura, caracterizada pelo
fato de que é produzida através das etapas de:

a) fatiamento do estoque de batatas cruas para produzir fatias

de batata;

b) marinagédo das referidas fatias de batata em uma solugdo

de salmoura cdmpreendendo goma acacia; e
c) fritura das referidas fatias de batata apos a etapa de mari-
nagao b).

11. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagdo 10, caracterizada pelo fato de que a referida solugdo de sal-
moura compreende até 10% em peso de goma acacia.

12. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagao 10, caracterizada pelo fato de que a referida solucdo de sal-
moura compreende de cerca de 3% a cerca de 6% em peso de goma aca-
cia.

13. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagdo 10, caracterizada pelo fato de que a referida solugdo de sal-
moura compreende de cerca de 4% a cerca de 5% em peso de goma aca-
cia.

14. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagdo 10, caracterizada pelo fato de que a referida etapa de marina-
¢ao compreende a imerséo das referidas fatias de batata por entre cerca de
5 e cerca de 20 segundos.

15. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagao 10, caracterizada pelo fato de que a referida etapa de marina-
cao compreende a imersao das referidas fatias de batata por entre cerca de
9 e cerca de 14 segundos.

16. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagao 10, caracterizada pelo fato de que a goma acacia € adicionada

em forma em pé.



17. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicacao 10, caracterizada pelo fato de que a referida solugéo de sal-
moura compreende adicionalmente de cerca de 3,5% a cerca de 4% em pe-
so de cloreto de sédio.

18. Batata frita com reduzido teor de gordura de acordo com a
reivindicagao 10, caracterizada pelo fato de que a marinagao da etapa b)
compreende adicionalmente a remogao do excesso de solugao de salmoura
adsorvida nas superficies das referidas fatias de batata.
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RESUMO
Patente de Invengéo: "METODO DE PRODUGAO DE BATATAS FRITAS E
BATATA FRITA COM REDUZIDO TEOR DE GORDURA".

A presente invengao refere-se a um método de produgéo de ba-
tatas fritas envolvendo uma etapa de marinagdo em uma solugao de salmou-
ra e goma acacia antes da fritura. Fatias de batatas séo imersas por um cur-
to periodo de tempo em uma solugao de salmoura que contém goma acacia
soluvel. Esta imersdao marina as fatias de batata antes de uma etapa de fritu-
ra. As batatas fritas resultantes, apds a fritura, ttm um reduzido teor de gor-
dura, mas exibem de outro modo caracteristicas muito similares as das bata-

tas fritas feitas através de métodos de fritura da técnica anterior.
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