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ES 2561 589 T3

DESCRIPCION
Proceso para prevenir o reducir el oscurecimiento poscocinado en patatas

[0001] Esta invencion se refiere a un procedimiento para evitar o reducir el oscurecimiento poscocinado en
productos alimenticios de patata parcialmente fritos.

[0002] Tras cocinar patatas, estas desarrollan una pigmentacion gris azulada oscura conocida como oscurecimiento
poscocinado.

Esta pigmentacion se debe a la formacion de un compuesto de iones férricos (Fe3+) con acido clorogénico.

En patatas recientemente cocinadas se forma un compuesto de hierro acido ferroso (Fe2+) clorogénico sin color, y
posteriormente se oxida al aire pasando a un compuesto de hierro acido ferroso clorogénico con color.

[0003] Se conocen varios factores que afectan al oscurecimiento poscocinado.

Una visién de conjunto ha sido dada en US 5,391,384, cuya patente defiende el uso de acetato de calcio.

Se cree que el acetato de calcio y los otros productos quimicos mencionados reducen la pigmentacién al secuestrar
o quelar el hierro en la patata, de modo que se lleva a cabo en una forma no ionizable y no puede tomar parte en
una reaccion con &cido clorogénico, asi que previene la formacién del pigmento coloreado oscuro.

[0004] Sin embargo, a pesar que de estas investigaciones usan en su mayoria quimicos para prevenir el
oscurecimiento poscocinado en el proceso de fabricar productos de patata prefrita, tales como patatas fritas que
pueden estar hechas de procesadores fritos, ahora se usa SAPP (pirofosfato de acido disddico) rutinariamente para
el tratamiento de productos de patata blanqueada antes de su fritura y congelacion.

Las patatas tratadas con SAPP pueden desarrollar un sabor amargo a quimicos, y mas recientemente se ha
informado de que es una preocupacion para los consumidores conscientes de los aditivos quimicos.

Ademas, SAPP presenta desventajas en referencia a su coste.

[0005] Hay una necesidad de proporcionar un proceso mejorado para conseguir prevenir el oscurecimiento
poscocinado en productos alimenticios de patata.

[0006] Diferentes patentes desvelan el uso de calcio para pretratar patatas.

La patente estadounidense n° 2,893,878 divulga el tratamiento de patatas con cloruro de calcio para inhibir el
pardeamiento de patatas crudas; la patente estadounidense n° 2,894,843 divulga el tratamiento de patatas peladas
recientemente con sulfito de calcio para inhibir la decoloracién del vegetal crudo; la patente estadounidense n°
2,987,401 divulga el tratamiento de patatas peladas con fitato de calcio para inhibir la decoloracion de la patata
cruda; la patente estadounidense n° 3,051,578 divulga el tratamiento de patatas con EDTA y sales derivadas,
incluyendo calcio, para evitar el verdeamiento en patatas sin pelar; la patente estadounidense n° 3,063,849 divulga
la produccion de patatas deshidratadas cocinadas mediante el precocinado de trozos de patata en agua con iones
de calcio; la patente estadounidense n°. 4,818,549 y 4,911,940 divulgan el tratamiento de cubos de manzana con
una solucion que contiene cloruro de calcio.

Ademas, la patente estadounidense n° 2,212,461 divulga la preparacién de patatas fritas, donde los productos
alimenticios de patata se ponen en remojo durante un periodo prolongado antes de cocinarse en una solucién de
acido acético para evitar un color no uniforme y el sabor a quemado que surge con niveles de azUcar altos.

En la patente estadounidense n°® 5,391,384 se divulga el procedimiento de sumergir los productos alimenticios de
patata blanqueados en una solucion de acetato de calcio para controlar el oscurecimiento poscocinado de las
patatas fritas.

Sin embargo, la utilizacion de acetato de calcio en combinacién con el cominmente usado SAPP lleva a
precipitacion de materiales sélidos.

[0007] US 2004/022900 se refiere a un recubrimiento de pasta y a la preparacion de piezas de patata, como patatas
fritas.

El proceso hace uso de piezas de patata blanqueadas que se pueden sumergir en una solucién de preparacion
alimenticia que contiene uno o varios pirofosfatos de acido de sodio, dextrosa, sal, o colorante, después de lo cual
las piezas son recubiertas con la pasta, que contiene lactato de calcio.

El lactato de calcio se afiade a la pasta para controlar o mejorar el color.

No se utiliza acido lactico.

[0008] En la produccién de productos derivados de patata, tales como almidones, copos de patata, granulos de
patata y similares se utilizan frecuentemente antioxidantes tales como sulfitos para prevenir el oscurecimiento de los
productos.

Los sulfitos son alergénicos y sospechosos de ser nocivos para el cuerpo humano.

[0009] La presente invencioén se refiere a un nuevo procedimiento para la reduccién o prevencion del oscurecimiento
poscocinado en los productos alimenticios de patata parcialmente fritos, sin tener las desventajas de los métodos de
la técnica anterior, teniendo un mejor rendimiento sin que ocurra precipitacion, y teniendo preferiblemente ventajas
adicionales que en los Ultimos afios se han convertido en importantes en el procesamiento de alimentos.
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[0010] Segun un aspecto de la invencién, se proporciona un proceso para evitar o reducir el oscurecimiento
poscocinado en productos alimenticios de patata prefritos, que comprende la formacion de productos alimenticios de
patata tratados mediante el contacto de productos alimenticios de patata blanqueada con una composicion que
comprende acido lactico.

[0011] En un aspecto preferido de la invencion, el acido lactico esta presente en al menos el 0,3 % en peso,
preferiblemente en al menos el 0,6 % en peso de la composicion.

Se ha observado que &cido lactico es capaz de prevenir eficazmente la decoloracion y oscurecimiento de alimentos
de patata prefritos, que incluyen patatas fritas, patatas fileteadas, patatas gratinadas y similares.

Esta invencién puede también aplicarse en la produccion de productos derivados de patata tales como granulos de
patata, copos de patata, productos de proteina de patata y almidén de patata.

[0012] En otro aspecto de la invencién la composicion incluye iones de calcio ademas de acido lactico.

La adicién de acido lactico tiene ademas la ventaja de prevenir o al menos reducir la formacion de acrilamida, este
es un compuesto toxico que se forma facilmente durante el calentamiento de productos de patata.

Mas preferiblemente se afiade ion de calcio en forma de lactato de calcio.

[0013] En el proceso de la invencidn, se utiliza una composicion para tratar productos alimenticios de patata.

Tal composicion puede comprender otro material aparte del acido lactico o una mezcla de materiales que retnen los
requisitos de compuestos de acido clorogénico e inhiben la oxidacion, o puede ser una combinacion de materiales
ejecutando individualmente uno de los requisitos.

[0014] La composicién usada preferiblemente comprende lactato de calcio en un 0,1 al 3 % en peso de solucion
acuosa, mas preferiblemente del 0,4 al 0,8 % en peso.

El lactato de calcio puede emplearse ventajosamente en un pH de aproximadamente 3,5 o inferior.

Los mejores resultados se obtienen con un pH inferior a 3.

Esta solucién se utiliza para contactar los productos alimenticios de patata durante aproximadamente 30 a 180
segundos.

Segun este procedimiento, el acido lactico y el lactato de calcio si esta presente, retinen el requisito de compuesto
de acido clorogénico e inhibicion de la oxidacion.

El acido lactico previene que el acido clorogénico esté en forma iénica, mientras que el ion calcio compone el acido
clorogénico y el ion lactato inhibe la oxidacion del ion ferroso.

[0015] Alternativamente, el proceso puede incluir el uso de una combinacién del 0,1 a 5 % en peso de acido lactico,
preferiblemente del 0,3 al 1,5 % en peso, del 0 al 3 % en peso de lactato de calcio con aproximadamente del 0,1 a 1
% en peso de pirofosfato de acido disddico (SAPP).

Es corriente en la practica comercial utilizar un 0,3 a 0,8 % en peso de solucion SAPP para reducir el oscurecimiento
poscocinado en patatas fritas.

Esta invencion permite usar una concentracion inferior de SAPP o la eliminacién completa de la misma para eliminar
el sabor negativo y efectos perjudiciales en el medio ambiente.

El &cido lactico y el lactato de calcio son productos naturales y que no producen dafio al medio ambiente a la vez
que realizan una prevencion al menos satisfactoria 0 mejorada del oscurecimiento poscocinado.

[0016] La invencidn se ilustra adicionalmente mediante los siguientes ejemplos no limitativos.

[0017] Varias sales de calcio fueron evaluadas con o sin SAPP, centrdndose en la coloracion de las patatas.
Tuvo lugar precipitacion severa.

Materiales

[0018] Patatas, tabla de patatas (ex Nettorama)

Lactato de calcio grado alimenticio de pentahidrato (ex PURAC)
Acetato de calcio (ex Acros; grado analitico)

Cloruro de calcio anhidro (ex Acros; grado analitico)

Pirofosfato de acido disédico (ex Budenheim)

PURAC 80 (ex PURAC; grado alimenticio de acido lactico)

Método

[0019] Lavar y cortar las patatas.

Las patatas fueron cortadas y mantenidas en agua hasta su uso.

Las patatas fueron blanqueadas durante 3 minutos a aproximadamente 70 °C, los trozos de una patata fueron
distribuidos sobre 12 bolsas de lavado diferentes, una bolsa por solucién y luego sumergidos durante 2 minutos a 50
°C en 600 ml de una solucién de prueba.

El exceso de agua fue quitado de los trozos, y los trozos fueron almacenados en recipientes de muestra sin tapa
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para permitir el contacto con el aire.
Después de 24 horas la coloracion fue evaluada, y las muestras fueron clasificadas segun un color que va de “malo”
(negro) a un color amarillento “bueno” mediante un panel experto triple y el pH de las soluciones fue medido.

[0020] Las composiciones se dan en la tabla I:

Entrada | SAPPY Lactato de Acetato de Cloruro de LA pH de las soluciones antes de la
ca ca ca inmersion

1 0,5 0,6 2 2,86
2 0,5 0,6 1 3,21
3* 0,5 0,6 0 4,09
4 0,2 0,6 1,2 3,11
5 0,2 0,6 0,6 3,44
6* 0,2 0,6 0 4,10
7 0,1 0,6 0,6 3,43
8 0,1 0,6 0,3 3,78
9* 0,1 0,6 0 4,31
10 05 0,2 0,2 1 2,77
11* 0,5 0,2 0,2 0 3,51
12 0,2 0,2 0,2 0,6 2,94
13* 0,2 0,2 0,2 0 3,68
14* 0 0,6 0 6,75
15* 0 0,2 0,2 0 7,11
16 0 0,6 1 3,18
17* 0 0,308 0 7,33
18* 0 0,286 0 6,90
19 0 0,308 1 3,31
20* 0 0 6,60
21* 05 0 4,61
22* 0,2 0 4,76
23 0,1 0 4,84

1) todos los valores estan en % en peso
* de acuerdo con el estado de la técnica

[0021] En la tabla 2 las muestras fueron juzgadas dependiendo del color y clasificadas de malas (negro) a buenas
(amarillento).

Entrada Evaluacion basada en el color Precipitacion

18*
20*
15*
17* Todas las muestras sufrieron coloracién severa, capas externas negras
14*
23*
21*

9* severa
11* Coloracién de las capas externas menos intensa que la de las muestras antes | severa
22* mencionadas
3* severa

7*

16
19 Muestras demasiado blancas
8

6* severa

10 Ligera coloracion alrededor de la marca
13* severa

12
Buen color, ligeramente amarillo

PN A~O

[0022] Las entradas marcadas con un asterisco son composiciones segun el estado de la técnica. Como se puede
observar, las composiciones del estado de la técnica muestran un fuerte oscurecimiento poscocinado, con excepcion
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de las entradas 6 y 13.

Las entradas del estado de la técnica 6 y 13, sin embargo, muestran precipitacién severa de SAPP, lo que no es
deseado.

Las entradas segun esta invencion (1, 2, 4, 5, 7, 8, 10, 12, 16, y 19) mostraron una reduccion de razonable a
excelente del oscurecimiento y ninguna precipitacion de SAPP.

Los mejores resultados fueron obtenidos con composiciones que comprenden acido lactico, lactato de calcio y SAPP
(entradas 1, 2, 4, 5,y 12).

Una composicién similar que tiene un contenido mucho menor de lactato de calcio (entrada 10) es ligeramente
menos ventajosa.
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REIVINDICACIONES
Proceso para evitar o reducir el oscurecimiento poscocinado en productos alimenticios de patata prefritos,
gue comprende la formacion de productos alimenticios de patata tratados mediante el contacto de
productos alimenticios de patata blanqueados con una composicién que comprende &cido lactico.

Proceso segun la reivindicacion 1, donde el &cido lactico esta presente en 0,1 a 5 % en peso,
preferiblemente en 0,3-1,5 % en peso de la composicion.

Proceso segun la reivindicacién 1 o 2, donde la composicion incluye iones de calcio.

Proceso segun la reivindicacién 3, donde la composicién incluye lactato de calcio.

Proceso segun la reivindicacién 1 o 2, donde la composicién incluye pirofosfato de acido disédico (SAPP).
Proceso segun la reivindicacion 3, donde la composicién incluye SAPP.

Proceso segun la reivindicacion 3, donde los iones de calcio son hasta el 0,4 % en peso de la composicion.

Proceso segun la reivindicacion 5 o 6, donde la cantidad de SAPP esta en una concentracion del 0,1 al 1 %
en peso.

Proceso segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, donde el pH de la composicion es inferior a 4,0,
preferiblemente inferior a 3,5.
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