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ES 2316973 T3

DESCRIPCION

Producto alimenticio a base de patata.

La presente invencion se refiere a la preparacion de un producto alimentario y, en particular, a la preparacién de un
producto alimentario a base de patata.

Un método de preparacién de un producto de patata parcialmente cocinado, tal como patatas fritas, consiste en
lavar, cortar y escaldar la patata cruda, secar los trozos de patata escaldada en un 10% aproximadamente y freir
parcialmente los trozos en aceite durante aproximadamente 3 minutos a una temperatura de aproximadamente 140°C.
Posteriormente, las patatas fritas se enfrian y se ponen en bolsas preparadas para la refrigeracion o la congelacion. A
efectos de completar el proceso de cocinado, el consumidor final tipicamente frie otra vez en aceite las patatas fritas
parcialmente cocinadas. Este método permite al usuario final la rdpida preparacién de patatas fritas, teniendo dichas
patatas fritas un sabor y una sensacion en la boca aceptables. Las etapas de fritura en aceite dan como resultado patatas
fritas con un contenido en grasas relativamente elevado, que seria deseable reducir.

La patente U.S.A 5976607 da a conocer una composicién de recubrimiento dispersable en agua para alimentos
fritos grasos que contiene un almidén, un agente estabilizante, una sal de dcido y un agente de fermentacién. La
composicion de recubrimiento se utiliza junto con la fritura de los articulos en aceite vegetal, que aumenta conse-
cuentemente su contenido en grasas. La patente U.S.A. 2002/0132035 da a conocer una composicién de aceite o de
grasa que se puede utilizar en diversos productos, entre los que se incluyen margarina, helados y crema de chocolate.
La patente U.S.A. 5891494 da a conocer un producto de patata que tiene un recubrimiento en emulsién, que se ha
cocido al vapor, cociéndose al vapor el producto antes de la aplicacién sobre el mismo del recubrimiento. La patente
U.S.A. 6132785 da a conocer un recubrimiento para rebozar para patatas fritas a la francesa en tiras que requiere
nuevamente una etapa de fritura en aceite durante la preparacién de las tiras. La patente WO 03/026443 da a conocer
un método para la preparacién de un producto alimentario a base de patata en el que se ha aplicado a los productos un
recubrimiento en emulsién.

Segtn la presente invencion, se da a conocer un método de preparacién de un producto alimentario a base de patata,
comprendiendo el método las etapas de:

procesamiento de las patatas en articulos de patata que tienen un tamafio y una forma deseados,

secado de dichos articulos de patata,

recubrimiento de dichos articulos de patata en una emulsién que contiene almidén, aceite, sal y colorante,
introduccion de dichos articulos recubiertos en un ambiente de aire caliente; y

eliminacién del ambiente de aire caliente de dichos articulos, caracterizado porque el método incluye adicional-
mente, entre las etapas de procesamiento y secado, las etapas de

escaldado de dichos articulos de patata mediante inmersion en un bafio de agua calentado, e

inmersion de dichos articulos de patata escaldados en una solucién para evitar la oxidacién no enzimética de los
articulos de patata.

La etapa de procesamiento de dichas patatas comprende tipicamente el pelado con vapor, el recorte para eliminar
cualquier defecto y el corte hasta un tamafio deseado. Preferentemente, las patatas se cortan en bastoncillos largos
conocidos como patatas fritas. Las patatas fritas tipicamente tienen una seccién transversal sustancialmente cuadrada
entre 8 mm y 15 mm. En una realizacion preferente, las patatas se cortan en un tamafio de patata frita de 11,2 mm por
11,2 mm (15/32 de una pulgada por 15/32 de una pulgada.).

La temperatura de escaldado puede estar en el intervalo de 70°C a 95°C. El tiempo de escaldado puede estar en
el intervalo de 5 minutos a 20 minutos. Se observard que la temperatura y el tiempo de escaldado dependeran, como
minimo parcialmente, de factores, tales como la variedad de patata y el tamafio de los articulos de patata.

La etapa de inmersion de dichos articulos de patata escaldados en una solucidn para evitar la oxidacién no enzi-
matica de los articulos de patata puede comprender la inmersién de los articulos en una solucién de Pirofosfato Acido
Sédico. La solucién puede comprender el 1% de Pirofosfato Acido Sédico. La solucién puede estar a una temperatura
de 65°C y los articulos pueden estar sumergidos durante un periodo de tiempo de aproximadamente 60 segundos.

En una realizacion, la etapa de secado de los articulos de patata escaldados y sumergidos puede comprender la
introduccién de los articulos en un ambiente de temperatura elevada. En dicha realizacion los articulos se pueden
introducir en un ambiente de aire caliente, tal como un horno de secado. La temperatura elevada puede estar en el
intervalo de 90°C a 120°C. Los articulos se pueden secar durante un periodo de tiempo de aproximadamente 4 minutos
y durante esta etapa de secado pueden experimentar una pérdida de peso por secado de aproximadamente el 4,5%.
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De forma alternativa, los articulos de patata escaldados y sumergidos se pueden dejar secar a temperatura ambiente.
En dicha realizacion los articulos se dejan secar a temperatura ambiente durante diez minutos aproximadamente.

La etapa de recubrimiento de los articulos se puede realizar mediante cualquier medio adecuado, tal como por
ejemplo, un dispositivo para envoltura configurado adecuadamente. La emulsion que contiene almidén también incluye
aceite y sal. La emulsién puede incluir mds de un tipo de almidén. La emulsién también incluye un colorante. El
colorante puede incluir, preferentemente, pimentén.

En una realizacién la emulsiéon puede comprender una mezcla que comprende agua, aceite, almidén, colorante,
emulsionante, estabilizante y sal. En dicha realizacion el aceite puede ser aceite de girasol y el almidén Hylon VII
(almidén alimentario refinado de maiz con alta amilosa). El colorante puede comprender clircuma y pimentén. El
emulsionante puede comprender el emulsionante Hamultop 391 (concentrado de proteina de suero y polvo de suero
de leche) y el estabilizante HOw 1 (estabilizante de goma guar/goma xantana). La emulsién en dicha realizacién puede
comprender los componentes a los que se ha hecho referencia anteriormente en las siguientes proporciones:

Agua 53,00% -~ 60,00%
Aceite de Girasol 24,00% - 28,00%
Almiddén Alimentario Refinado de Maiz con Alta 10,00% - 12,00%
Amilosa - Hylon VII

Chrcuma 0,01% - 0,10%

Pimentdén Ligquido 0,01% - 0,10%

Emulsionante de Concentrado de Proteina de 0,80% - 1,00%

Suero y Polvo de Suero de Leche - Hamultop 391
Estabilizante de Goma Guar y Goma Xantana-HOw 1 0,10% - 0,30%
Sal 4,00% - 6,00%

En una realizacion alternativa la emulsién puede comprender una mezcla que comprende agua, aceite, almidon,
harina, dextrina, goma, Bicarbonato Sédico, sal, colorante, aceite, Pirofosfato Acido Sédico y dextrosa. El elemento
de almidén puede comprender més de un tipo de almidén. En dicha realizacion el elemento de almidén de la emul-
sién puede comprender una combinacién de almidén de patata y almidén de maiz. La goma puede comprender una
combinacién de mds de una goma. En dicha realizacién la goma puede comprender una combinacién de goma Guar
y goma Xantana. El colorante puede comprender una combinacién de Cidrcuma y Pimentén. Més especificamente, la
emulsion puede comprender una combinacién de almidén de patata modificado, harina de arroz, dextrina de patata, al-
midén de maiz, goma xantana, bicarbonato sédico, Puron AG (Difosfato Disddico), sal, polvo de extracto de ctircuma,
oleoresina de pimenton, aceite vegetal, dextrosa y goma guar. La emulsién en dicha realizacién puede comprender los
componentes a los que se ha hecho referencia anteriormente en las proporciones siguientes:

Agua 48,00% - 54,00%
Aceite de Girasol 13,00% - 16,00%
Fosfato de Dialmiddén - Almiddédn de patata 9,00% - 11,00%
modificado E1412

Harina de Arroz 5,00% - 7,00%

Dextrina de Patata 9,00% - 11,00%
Almidén de Maiz 4,00% - 6,00%

Goma Xantana 0,01% - 0,10%

Bicarbonato Sdédico 0,30% - 0,40%

Difosfato Disdédico 0,40% - 0,50%

Sal 1,00% - 2,00%

Polvo de Extracto de Carcuma 0,01% - 0,10%

Oleoresina de Pimentén 0,01% - 0,10%

Aceite Vegetal 0,01% - 0,10%

Dextrosa 0,30% - 0,40%

Goma Guar 0,01% - 0,10%
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El recubrimiento de los articulos se puede cuantificar con referencia al porcentaje de adsorcién de emulsién en peso
de los articulos de patata. El porcentaje de adsorcidn puede estar en el intervalo del 5% al 20%. Mas preferentemente,
el porcentaje de captacion puede estar en el intervalo del 6% al 17%.

El método puede incluir, opcionalmente, la etapa adicional de secado de los articulos de patata por segunda vez
después de haber sido recubiertos en la emulsion. Esta segunda etapa de secado puede comprender la introduccién de
los articulos recubiertos en un ambiente con aire caliente. Los articulos se pueden secar a una temperatura entre 100°C
y 130°C. Mais preferentemente, los articulos recubiertos se pueden secar a una temperatura entre 105°C y 120°C. En
una realizacion, los articulos se pueden secar durante un periodo de tiempo entre 20 y 35 minutos. En una realizacién
alternativa los articulos se pueden secar durante 20 minutos. La segunda etapa de secado se puede cuantificar con
referencia a la pérdida de peso de los articulos recubiertos durante el secado de los mismos y la pérdida por secado en
peso puede estar en el intervalo del 10% al 25% y, mds preferentemente, en el intervalo del 12% al 20%.

La etapa final de introduccién de los articulos recubiertos en un ambiente de aire caliente puede comprender la
introduccién de los articulos recubiertos en un horno de impacto de aire caliente (“impingement oven”). El ambiente
de aire caliente puede tener una temperatura entre 240°C y 285°C. Los articulos recubiertos se pueden mantener en el
ambiente durante un periodo de tiempo entre 3 y 6 minutos. Nuevamente, esta etapa de calentamiento puede cuantifi-
carse con referencia a la pérdida de peso de los articulos recubiertos. Preferentemente, los articulos experimentan una
pérdida de peso entre el 20% y el 27%.

Segtin un segundo aspecto de la presente invencidn, se da a conocer un recubrimiento para un articulo de patata
que comprende:

Agua 53,00% - 60,00%
Aceite de Girasol 24,00% - 28,00%
Almiddén Alimentario Refinado de Maiz con Alta 10,00% - 12,00%
Amilosa - Hylon VII

Carcuma 0,01% - 0,10%

Pimentén Liquido 0,01% - 0,10%

Emulsionante de Concentrado de Proteina de Suero 0,80% - 1,00%

y Polvo de Suero de Leche - Hamultop 391

Estabilizante de Goma Guar y Goma Xantana-HOw 1 0,10% - 0,30%

Sal 4,00% - 6,00%

Segtin otro aspecto de la presente invencién, se da a conocer un recubrimiento para un articulo de patata, siendo el
recubrimiento una emulsién que comprende:

Agua 48,00% - 54,00%
Aceite de Girasol 13,00% - 16,00%
Fosfato de Dialmiddén - Almiddn de patata 9,00% - 11,00%
modificado E1412

Harina de Arroz 5,00% - 7,00%

Dextrina de Patata 9,00% - 11,00%
Almiddén de Maiz 4,00% - 6,00%

Goma Xantana 0,01% - 0,10%

Bicarbonato Sdédico 0,30% - 0,40%

Difosfato Disddico 0,40% - 0,50%

Sal 1,00% - 2,00%

Polvo de Extracto de Curcuma 0,01% - 0,10%

Oleoresina de Pimentdén 0,01% - 0,10%

Aceite Vegetal 0,01% - 0,10%

Dextrosa 0,30% - 0,40%

Goma Guar 0,01% - 0,10%
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A continuacién se describirdn las realizaciones de la presente invencién, a modo de ejemplos ilustrativos.
Ejemplo 1

Se pelan al vapor patatas Maris Piper, se recortan para eliminar cualquier defecto y se cortan en una forma de
patata deseada. Los ejemplos tipicos son patatas fritas con una seccién transversal de 11,2 mm por 11,2 mm (15/32 de
una pulgada por 15/32 de una pulgada).

A continuacién, las patatas fritas se escaldan en agua a una temperatura de aproximadamente 75°C durante 6
minutos.

Después del escaldado, las patatas fritas se sumergen en una solucién acuosa que contiene el 1% de Puron durante
60 segundos a una temperatura de aproximadamente 65°C. Puron es el nombre comercial del Difosfato Disédico, y se
utiliza para evitar la oxidacién no enzimadtica de las patatas fritas.

A continuacion, las patatas fritas sumergidas se secan en un ambiente a temperatura elevada, aproximadamente a
110°C. Durante esta etapa de secado las patatas fritas experimentan una pérdida por secado de aproximadamente el
4,5%, es decir, que se establece que la pérdida de humedad durante el secado de las patatas fritas es una reduccién del
4,5% del peso de la etapa de presecado.

A continuacion, las patatas fritas secadas se recubren con una emulsién de rebozado que tiene la siguiente compo-
sicién:

Agua 53,00% - 60,00%
Aceite de Girasol 24,00% - 28,00%
Almidén (Hylon VII) 10,00% - 12,00%
Cércuma 0,01% - 0,10%
Pimentdn Liquido 0,01% - 0,10%
Emulsionante Hamultop 391 0,80% - 1,00%
Estabilizante HOw 1 0,10% - 0,30%
Sal 4,00% - 6,00%

El recubrimiento de las patatas fritas se consigue utilizando un dispositivo de envoltura para rebozar (“batter
enrober”).

A continuacion, las patatas fritas recubiertas se secan a una temperatura de aproximadamente 120°C. Durante esta
segunda etapa de secado las patatas experimentan una pérdida por secado del 12%.

Después de la segunda etapa de secado, las patatas fritas recubiertas se cocinan parcialmente en un horno de
impacto de aire caliente a una temperatura entre 250°C y 285°C. Durante esta etapa de impacto de aire caliente, las
patatas fritas experimentan una pérdida por impacto de aire caliente entre el 24% y el 27%.

A continuacion, las patatas fritas parcialmente cocinadas se congelan y se envasan, preparadas para el suministro
al consumidor final.

El consumidor final completa el proceso de cocinado calentando las patatas congeladas durante un periodo de
tiempo entre 15 minutos y 18 minutos, a una temperatura de aproximadamente 220°C.

Ejemplo 2

Tal como en el ejemplo mostrado anteriormente, las patatas se pelan, se recortan y se cortan en un tamafio de patata
frita que tiene una seccion transversal del 11,2 mm por 11,2 mm (15/32 de una pulgada por 15/32 de una pulgada).

A continuacion, las patatas fritas se escaldan en agua a una temperatura de aproximadamente 85°C durante 13
minutos.

Después del escaldado, las patatas fritas se sumergen en una solucién acuosa que contiene el 1% de Puron durante
60 segundos a una temperatura de aproximadamente 65°C.

A continuacion, las patatas fritas sumergidas se secan en un ambiente de temperatura ambiente.
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A continuacion, las patatas fritas secadas se envuelven con una emulsién de rebozado que tiene la siguiente com-

posicion:
Agua 48, 00%
Aceite de Girasol 13,00%
Almiddén de Patata modificadoc E1412 9,00%
Harina de Arroz 5,00%
Dextrina de Patata 9,00%
Almidén de Maiz 4,00%
Goma Xantana 0,01%
Bicarbonato Sdédico 0, 30%
Puron AG 0,40%
Sal 1,00%
Polvo de Extracto de Clrcuma 0,01%
Oleoresina de Pimentdn 0,01%
Aceite Vegetal 0,01%
Dextrosa 0, 30%
Goma Guar 0,01%

Después de la segunda etapa de secado, las patatas fritas recubiertas se cocinan parcialmente en un horno de
impacto de aire caliente a una temperatura de aproximadamente 285°C. Durante esta etapa de impacto de aire caliente,

las patatas fritas experimentan una pérdida por impacto de aire caliente del 21,8%.

A continuacidn, las patatas fritas parcialmente cocinadas se congelan y se envasan, preparadas para el suministro

al consumidor final.

El consumidor final completa el proceso de cocinado calentando las patatas fritas congeladas durante 15 minutos

a una temperatura de aproximadamente 220°C.

- 54,00%
- 16,00%
- 11,00%
- 7,00%
- 11,00%
- 6,00%
- 0,10%
- 0,403
- 0,50%
- 2,00%
- 0,10%
- 0,10%
- 0,10%
- 0,40%
- 0,10%
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REIVINDICACIONES
1. Método de preparacion de un producto alimentario a base de patata, comprendiendo el método las etapas de:
procesamiento de las patatas en articulos de patata que tienen un tamafio y una forma deseados,
secado de dichos articulos de patata,
recubrimiento de dichos articulos de patata en una emulsién que contiene almidén, aceite, sal y colorante,
introduccion de dichos articulos recubiertos en un ambiente de aire caliente; y

eliminacién del ambiente de aire caliente de dichos articulos, caracterizado porque el método incluye, adicional-
mente, entre las etapas de procesamiento y secado, las etapas de:

escaldado de dichos articulos de patata mediante inmersion en un bafio de agua caliente, e
inmersion de dichos articulos de patata escaldados en una solucidén para evitar la oxidacién no enzimética de los

articulos de patata.

2. Método, segin la reivindicacién 1, en el que la etapa de escaldado de los articulos comprende la inmersién de
los articulos de patata en un bafio de agua calentado a una temperatura entre 70°C y 95°C durante un periodo de tiempo
entre 5 minutos y 20 minutos.

3. Método, segtin la reivindicacién 1 o la reivindicacién 2, en el que la etapa de inmersién de dichos articulos

de patata escaldados en una solucién para evitar la oxidacién no enzimdtica de los articulos de patata comprende la
inmersién de los articulos en una solucién de Pirofosfato Acido Sédico.

4. Método, segiin la reivindicacién 3, en el que la solucién de Pirofosfato Acido Sédico comprende el 1% de
Pirofosfato Acido Sédico.

5. Método, segtn la reivindicacién 3 o la reivindicacién 4, en el que se facilita la solucién de Pirofosfato Acido
Sdédico a una temperatura de 65°C y los articulos se sumergen durante un periodo de aproximadamente 60 segundos.

6. Método, seglin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la etapa de secado de los articulos de
patata escaldados y sumergidos comprende la introduccién de los articulos en un ambiente de temperatura elevada.

7. Método, segtin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en el que los articulos de patata escaldados y sumergidos
se secan a temperatura ambiente.

8. Método, segtin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la emulsién comprende una mezcla que
incluye agua, aceite, almidén, colorante, emulsionante, estabilizante y sal.

9. Método, segtin la reivindicacion 8, en el que la emulsiéon comprende:

Agua 53,00% -~ 60,00%
Aceite de Girasol 24,00% ~ 28,00%
Almiddén Alimentario Refinado de Maiz con Alta 10,00% - 12,00%

Amilosa — Hylon VII

Ctrcuma 0,01% - 0,10%
Pimentén Liguido 0,01% - 0,10%
Emulsionante de Concentrado de Proteina de Suero 0,80% - 1,00%

y Polvo de Suero de Leche - Hamultop 391
Estabilizante de Goma Guar y Goma Xantana-HOw 1 0,10% - 0,30%
Sal 4,00% - 6,00%
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10. Método, seguin cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que la emulsién comprende una mezcla que

incluye agua, aceite, almidon, harina, dextrina, goma, Bicarbonato Sédico, sal, colorante, Pirofosfato Acido Sédico y
dextrosa.

11. Método, segun la reivindicacién 10, en el que la emulsiéon comprende:

Agua 48,00% - 54,00%
Aceite de Girasol 13,00% - 16,00%
Fosfato de Dialmiddén - Almiddén de patata 9,00% - 11,00%

modificado E1412

Harina de Arroz 5,00% - 7,00%
Almiddén de Maiz 4,00% - 6,00%
Goma Xantana 0,01% - 0,10%
Bicarbonato Sdédico 0,30% - 0,40%
Difosfato Disddico 0,40% - 0,50%
Sal 1,00% - 2,00%
Polvo de Extracto de Chrcuma 0,01% - 0,10%
Oleoresina de Pimentén 0,01% - 0,10%
Aceite Vegetal 0,01% - 0,10%
Dextrosa 0,30% - 0,40%
Goma Guar 0,012 - 0,10%

12. Método, segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, pudiendo incluir el método la etapa adicional de
secado de los articulos de patata después del recubrimiento en la emulsién.

13. Método, segtin la reivindicacién 12, en el que la segunda etapa de secado comprende la introduccién de los
articulos recubiertos en un ambiente de aire caliente.

14. Método, segtin la reivindicacién 13, en el que los articulos recubiertos se secan a una temperatura entre 100°C
y 130°C.

15. Método, segiin la reivindicacion 14, en el que los articulos recubiertos se secan a una temperatura entre 105°C
y 120°C.

16. Método, segin cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que la etapa final de introduccién de los
articulos recubiertos en un ambiente de aire caliente comprende la introduccidn de los articulos recubiertos en un
horno de impacto de aire caliente (“impingement oven”).

17. Método, segun la reivindicacién 16, en el que el ambiente de aire caliente tiene una temperatura entre 240°C y
285°C.
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18. Recubrimiento para un articulo de patata, siendo el recubrimiento una emulsién que comprende:

Agua 53,00%
Aceite de Girasol 24,00%
Almidén Alimentario Refinado de Maiz con Alta 10,00%

Amilosa - Hylon VII

Clrcuma 0,01%
Pimentén Liquido 0,01%
Emulsionante de Concentrado de Proteina de Suero 0,80%

y Polvo de Suero de Leche - Hamultop 391
Estabilizante de Goma Guar y Goma Xantana—-HOw 1 0,10%

Sal 4,00%

- 60,00%
- 28,00%
- 12,00%

- 0,10%
- 0,10%
- 1,00%

- 0,30%
- 6,00%

19. Recubrimiento para un articulo de patata, siendo el recubrimiento una emulsién que comprende:

Agua 48,00%
Aceite de Girasol 13,00%
Fosfato de Dialmiddn - Almiddn de patata 9,00%

modificado E1412

Harina de Arroz 5,00¢%
Dextrina de Patata 9,00%
Almiddén de Maiz 4,00%
Goma Xantana 0,01%
Bicarbonato Sédico 0, 30%
Difosfato Disddico 0,40%
Sal 1,00%
Polvo de Extracto de Clrcuma 0,01%
Oleoresina de Pimentdn 0,01%
Aceite Vegetal 0,01%
Dextrosa 0,30%
Goma Guar 0,01%

- 54,008%
- 16,00%
- 11,00%

- 7,00%
- 11,00%
- 6,00%
- 0,10%
- 0,40%
- 0,50%
- 2,00%
- 0,10%
- 0,10%
- 0,10%
- 0,40%
- 0,10%
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