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57  Resumen:
Proceso para la preparación de harina de patata 
deshidratada y harina de patata deshidratada obtenida 
a partir de dicho proceso. 

La presente invención se refiere a un proceso para 
preparar harina de patata deshidratada que 
comprende: (a) cortar las patatas hasta obtener tiras 
de entre 5 y 10 mm de espesor; (b) escaldar las 
patatas sin pelar a una temperatura comprendida entre 
95 y 100ºC durante un tiempo inferior a 5 minutos, 
sumergiendo a continuación las patatas en agua a una 
temperatura inferior o igual a 12ºC durante un tiempo 
de entre 10 y 20 minutos; (e) escurrir las patatas e 
introducirlas en un horno a una temperatura de entre 
70 y 80ºC durante 5 a 7 horas; y preparar la harina de 
patata mediante trituración y cribado hasta obtener un 
tamaño medio de partícula superior a 500 µm e inferior 
a 3 mm. Es asimismo objeto de la invención la harina 
de patata deshidratada obtenida a partir de dicho 
proceso. 
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FIG. 1A 

FIG. 1C  

 

 

 

 

 

FIG. 1B 

FIG. 1D 
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FIG. 2 
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