La patata es una planta herbdcea anual, de la familia de las solang-
ceas, originaria de América y cultivada hoy en casi todo el munda,
con tallos carnosos de 40-60 cm de altura, hojas desiguales y profun-
damente partidas, y raices fibrosas que en sus extremos llevan grue=—
sos tubérculos redondeados,

Con el nombre de patatas se conocen los tuberculos de la planta Soé-

lanum tuberosum, sanos, madutos, limpios de tierra y que em su estado
natural o debidamente conservados, son aptos fiara el consumo humano,

Supone un muy importante aporte de almidén a la dieta.

Es planta de climas templados y tropicales no muy cédlidos,

El cultivo de la patata necesita nitrégeno, potasio, luz y agua.

Se recomienda sembrarla después del trebol, y antes que el trigo,

CARACTERISTICAS Y TiIP8S DE PATATAS

Las patatas son los extremos hinchados de los tallos subterrédneos.
Su forma varia segdn sea su clase, las hay esféricas, ovoides, oblon-
glias mds o menos alargadas.,

La piel o cdscara de la patata es parda, ligeramente amarilla o rojiza
fina y lisa recien recolectada, y despues mds o menos rug@sa,

Bajo ésta piel externa se encuentra una capa de masa tuberosa (de cor-
cho) salpicada de pequefias manchas o pecas, que no se despega bien
hasta despues de la coccidn,

La masa interior puede ser blanca amarilla o rojiza, y estéd formada
por un tejido de reserva cuyas células estdn llenas de granos de ale-
midén (fécula).

B jos de la patata,~ En la superficie de la pata se encuentran una
especie de escamas (rudimentos de hojas) que corresponden a otras tan—
tas depresiones, Estas son los llamados nudos u "o jos" y correspon—
den a los lugares en los que se encuentran situddos los gérmenes o
yemas, Estos pueden encontrarse aislados o en grupos y estédn desti-
nados a dar brotes, que su# vez producirdn nuevas plantas,

Reproduccidén.- Se coloca en la tierra un trozo de patata que posea
yemas, Estas germinman y cada una va a producir una nueva planta, E1
tallo sale del suelo, se producen raices adventicias y estolones (ta-
llos subterrdneosf. Los tallos subterrdneos producen nuevas patatas,
mientras gque el tubérculo inicial, agotado poco a poco en provecho

de la planta nacida de sus yemas, se marchita, se arruga y desaparece,

La luz solar y la solanina.- Las patatas expuestas a la luz solar
pueden sufrir un enverdicimiento que se produce tambien durante la
reproduccién, lo que da a la patata un sabor y un aspecto desagrada-
bles, ademds de provocar un aumento de su contenido en solanina,

La solanina es un glucdsido tdxico que se encuentra en las patatas y
especialmente en sus brotes. Dado que donde mds abunda es en la piel
o cédscara, al pelarlas se elimina una cantidad considerable de sola-
nina. Ahora bien para alcanzar una dosis téxica haria falta consumir
cantidades enormes.




CBASIFICACIONES DE LAS PATATAS.- Segln sus caracteristices pueden
«£lasificarse,
Se_gln su uso y destino en: Para la alimentacién humana.
Para la alimentacidén de los animales,

Para la industria de la extraccidén de la
fécula,

Para siembra.

Las variedades alimenticias a su vez se clasifican en:

Por la forma(ddéobosés, largo-aplanadas, etc.).

Por el color (blancas, amarillas, rosas, rojas, wioletas),

Por la epoca de recoleccién (extratempranas, tempranas, de media
estacién y tardias - las dos primeras se conservan
muy mal y hay gue consumirlas pronto).

Por la forma de cultivo (de secano y de regadio),

Por la forma de presentacidén en el mercado, en:
Patatas frescas,
Patatas peladas,

Las patatas frescas y la seleccidén.- Las patatas frescas son las que

se presentan en su estado natural para ser destinadas al consumo humano.
Pueden ser sometidas previamente al proceso de seleccién, calibrado y
lavado.

Seleccibén.,~ Consiste en eliminar las patatas no aptas para su venta al
consumo humano ( las enfermas, las dafiddas, con mucha tierra, las muy
pequefias) las verdosas, etc). Esta seleccidn ya se hace en el campo;
las muy pequefias con una ceiba,

En plan industrial se desecha la criba manual, y se usan méquinass: Unas
emplean una criba rotatoria y otras una criba de movimiento oscilante
ligeramente inclinada, etc. etc. Y con éstas mdgquinas ya ademds hacen
el calibrado.

Lavado.,— La introduccién de las patatas comerciales limpias lleva con-
sigo la necesidad de realizar su limpieza antes del empaquetado.

Puede efectuarse en seco por medio de un cepillado, o por lavado en ca-
nales hidradlicos y lavaedores.

Patatas peladas,—- Son las obtenidas a partir de patatas frescas de ca-
lidad, a las que se ha desprovisto de piel y acondicionado conveniente=—
mente para mantenerlas durante un cierto tiempo en buen estado sanita-—
rio y con un alto nivel de calidad.

Clasificacidn comercial de las patatas, en:

Patatas Primor,- Haber sido recolectadas antes de su madutacién
natural (de modo que su piel se desprende facilmente)., Ser co-
mercializadas entre 15 de diciembre y 15 de junio (en el hemis-
ferio norte). Ser de una variedad de calidad. Tener un deter-—
minado calibre (Primor normal superior a 30 mm, y Primor pequefia
desl7.a. 30._mm)s

Patatas de calidad.~ Son aquellas variedades consideradas de ca=-
lidad y de calibre entre 40 y 80 mm.

Patatas de tipo comdn.- Son las no incluidas en las variedades
de calidad, o que si estdédn incluidas no reunen las condiciones
especificas. Su calibre minimo serd de 40 mm.




Patatas tempranas (de abril a mayo). Semitempranas (junio a Agosto).
Semitardias ( de septiembre a diciembre). Tardias (enero a a2bril).
VARTIEDADES D8 PATATAS

o e ot e

ntre lec distintos tipos de patetes cue ge culdiven en el eds

en nuegtros mercedes, reseiamos los que nos parecen
?

eauvals : Forma redonda, plel y carne blancas, ojos

( lilgeranente rosados, caracteristica veculiar de esta
voriedad), cerdtemprena, bucns congervacibn, 8ptima calidad culina-
riz, Se la conoce vopularmente con el nombre de Bufot de Vixa, vor
ser 12 comavca vigucitona su gona tradicioasl de producsién. Cuzgl—
quier aplicaclén en cocina.

Red Pontiac : Torme redonda, piel roja y carns blanca, ojos semi-—

profundos, teaprann, , conscrvacién regqulayr, buena cﬁlidad culinaria.
Cualquier aplicecidén on cocina, especiclmeonte ensnledilles y patatas
bervidas.,

Forma redonda=- oval, piel y carne blanca, 0Jos pemie
proiundos, vemproua, conservecidn regutar, calidad cwlinaria may bue=
na. Cuglcuier gplicscién cn cocina, especialmente sl horno 7 frditag,

Avren Tannen : Forme redonds, riel y cerne blancas, ojos geriproé

o

caclén on cocina, apngue es menags aconsejable para coccién

dacrlc ¢ Forma redonda- oval, piel blanca y cerne enarilla, ojos
superficieles, tardia, conservecién buena, calided culinaria regular.
Cuslquier aplicncidn en coneine sunque es menos aconsejeble para su &ﬁg
coccién en el horno.

Vesirde : Forma slargada— oval, plel roja y carne amarilla, ojos
superricleles, tardfa, conservacién miy buena, calidsd culinaris dio—
- creta. Cualguier aplicacién en cocina, especialmente frites.

Otras variedades son:la Ostara, Baraka, Spunta, Claustar, que en g
general se expenden entre las tardias y lag semitemoranas .

Especial mencién merece por su ealidad la Royal Kidney, quec se cule

tiva en lMaresme pero Prdcticemente sélo pera la exportacién. Jv1io—80.




El calibrado de la patata se realiza con ayuda de una red de malla
cuadrada de diversa longitud, que se expresa en mm,

Presentacibn.- Las patatas siempre deben estar enteras, sanas, consis-—
tentes, y con el aspecto caracteristico correspondiente a la variedad.
Deben estar exentos de humedad exterior anormal, de olores y sabores
(tanto externos como internos) extrafios, asi como de magullamientos,
picaduras, cortes o heridas, germinacién, envejecimiento, enverdgci-
miento, deformacidén, tierra u otras materias extrafias visibles, espe-
cialmente restos de abono o productos de tratamiento,.

Olor y sabor de las patatas cocinadas.~ Debe ser agradable gl paladar,
aun cuando dependera del Tipo de gulso, asi como de los posibles con-
dimentos que se adicionen.,

Finalmente las patafias asadas tienen un sabor suave y una textura in-
termedia entre la de las patasas fritas y la de las cocidas. Este sa=-
bor es siempre mis agradable en las patatas recien recolectadas que

en las gue llevan cierto tiempo almacenadase

VALOR NUTRITIVO DE TAS  PATATAS

Principalmente contienen agua y almidén, ademds hag otros azicares,
dextrinas y pentosanas,

El contenigo de agua depende principalmente del suelo y del clima,
De proteinas hay un 2% ?son de alto valor hioldgico), y se localizan
principalmente debajo de la piel.

Entre los minerales destaca el potasio (hay poco sodio).

Contiene vitamina C y algunas hidrosolubles.

De entre los compuestos nitrogenados tenemos los aminodcidos libres,
y en menor cantidad dos bases nitrogenadas, que son la trigonelina y
la solanina.

Tambien tienen buena proporcidén de fibra.

Alimentos similares a la patata.- Otros tuberculos como la batata o
boniato, la pataca, el name, etc.

Tambien todos los que son ricos en almidén (pan, pastas alimenticias,
harinas, etc.).

Raices como la yuca, mangioca y la tapioca.

Boniato.~ Llamada tambien batata y patata gqulce. Es el tuberculo pro-
qucido por la Ipomea batatas, planta oriunda de América Central y del
Sut. En Espafia se cultiva principalmente en Milaga. Es de color ama-
rillo paér el beta caroteno (provitamina A). Sabor dulce,

Pataca.- Tambien llamada tupinambo o patata de cafia, es originaria
del Brasil., No contiene almisén sindé otros hidratos como la inulina,
gque al hidroligarse producen un azicar (la fructosa) que es adecuado
para diabéticos. El resto de la composicidn es similar a la patata.
En crudo tiene toxicidad, cocida no,

Yuca.- Tambien llamada mandioca, que puede ser dulce o amarga.

Tas raices son fusiformes, voluminosas y muy ricas en almidén (20=25%) o
La marga tiene un téxico la linamarina, que hay que eliminar para ha-
cer la raiz comestible. Para ello se monda, y se hace pulpa que des=—
pues se comprimird. La pulpa despues se secara y pulverizard y ya ten-
dremos la harina.

Ia tapioca es la fécula de yuca lavada y secada entre planchas de hie-
rro calientes. Se aglomera en granos duros e irregilares y se emplea
para preparar sopas 0 productos de pasteleria.

VALOR ALIMENTIGIO DE LAS PATATAS.- Un 75% de agua. Mucho almidén.

Da entre 75 y 85 calorias. sustituye al pan. Proteina 2%, Vitaminas C

vy algunas como P-P y acido pantoténico. Minerales 072% (K). Na escaso,
Contiene celulosa y hemicelulosa en cantidades escasase.




FORMAS ~~ DE  PRESENTACION ~DE TAS PATATAS

Pueden ser varias: Frescas, conservadas, deshidratadas, congeladas,
patatas fritas a la inglesa (chips), harina de patatas, fécula de
patatas, grdnulos y copos de patatas.

Patatag frescas.- En envases nuevos, limpios, de material adecuado,
con un contenido de 50, 25, 15, 5 ¥y 2 kg. netos. Estos envases debe-
rén ir precintados y cosidos mecanicamente, incluyendo en éste cosido
la etiqueta. La patata comin no puede comercializarse en envases de -
menos de 5 kge

Calibradoe- Con caracter voluntario, las patatas pueden presentarse
ca%iEradas(en este caso las difrencias entre si no superarén los 20
mm)e

Pgpa calibres entre 30 y 40 mmm se presentard en envases no superiores
a 10 kge

Btiquetado.- Los envases dirdn "Patata de consumo" en negro y letras
grandes. Las redes podrén carecer de marca impresae.

En la etiqueta unida al envase, o en su interior y visibles desde el
exterior, irdn los siguientes datos:

Nombre y domicilio del envasadors

Ndmero de Registro.

Rotulo " Patata de consumo ",

Grupo (Primor, calidad o comin).

Variedad.

Origen.

Calibre ( en su caso ).

Peso neto.

FPecha de envasado. Azul
Dimensién minima etiqueta 12 por7 cme. y los colores Rayd = Primor,
Rojo = calidad, y Blanco = co .

Si se exponen fuers del saco, que no hayan confusiones.

Patatas conservadas.-Se presentan en botes de metal o en frascos de
vidrio hermeticamente cerrados.

Patatas congeladaB.- En bolsas de material pléstico, fritas o no.
En el envase aparecen instrucciones para su usOe.

Patatas fritas.- En bolsas cerradas de pléstico (21 vacio). Abiertas
consumirlas pronto. Humedad méxima 3%. Hay vabios tamafios de bolsas.
Se venden en bares.

Harina v fécula de patatas.- En envases de papel. Humedad mixima T%

Grénulos y copos de patetag.- Los envases han de ser opacos, impermea-
Ples y consistentes. Bolsas dentro de cajas de cartén. Humedad méxima
5%, En la caja deben ¥enir instrucciones para la preparacién del puré

OBTENCION DE PRODUCTOS __ DERTYADOS

Fines de las patatass:
Alimentacién humans.
Obtencién de fécula (confiteria, pasteleria, etcs)e
En industrias no alimentarias.
Alimentacién animal (las inferiores).

Derivados de la patata.- Patatas conservadas, deshidratadas, congela-
das, fritas, harina, fécula, grénulos y copos.

Congervadag.- Se pelan. Las de pequefio tamafio se conservan enteras,
las grandes se cortan. Van sumergidas en agua hervida 8 en salmueras




PAGINAS SEMANALES

Las patatas fritas han dejado de

La patata frita, un
. negocio de millones

las multinacionales. Hay much

Ser negocio para las churrerias

dinero en juego. Los espanoles

tradicionales, que estan en

se gastan al ano, aproximada-

trance de desaparicion, y han em-

mente, mas de cinco mil millones

Yl pezado a dar buenos beneficios a

de pesetas en consumir ese pro-

las grandes empresas, incluidas

ducto tan sencillo y sabroso

-® Los sondeos

de mercado

indican que el

consumo de

patatas fritas
- _vaenalza

Los espanoles se gastan al
ano mas de 7.500 millones de
pesetas en productos de aperi-
tivo envasados, sin contar las
bebidas. La mayoria de este
dinero, en concreto el 80 por
ciento, se destina a la compra
de patatas fritas. En estos
calculos no estan incluidas las
ventas de las churrerias tradi-
cionales.

El consumo de patatas fritas
envasadas va en alza. Paralela-
mente, en cambio, disminuyen
las ventas de las churrerias,
muchas de las cuales se han
visto obligadas a cerrar en los
ultimos afos a causa de la
fuerte competencia de las
grandes empresas. El publico,
por otra parte, sobre todo a
causa del envenamiento por
aceite de colza, es mas partida-
riode comprar productos de
marca, con garantia y control
sanitario.

Actualmente, como prome-
dio, cada espanol consume
unos trescientos gramos de pa-
tatas fritas envasadas al ano.
Los fabricantes esperan que

esta cantidad aumente progre-
sivamente. Toman como
ejemplo a paises como Estados
Unidos, Inglaterra o Alemania,
en donde los niveles de con-
sumo per cdpita son mucho
mas altos.

Produccion sin secretos

El proceso de produccion
masiva de patatas fritas no
tiene ninglin secreto especial.
Las patatas se frien igual que
en una churreria pero en canti-
dades inmensas. La factoria de
Matutano utiliza grandes ma-
quinas que frien 4.000 kilos de
patatas por hora. Esta cantidad,
después del proceso de lim-
pieza, cortado y freiduria
queda reducida a mil kilos de
patata frita envasada. ;

Los fabricantes aseguran
que las patatas fritas son un
producto natural, que contiene
tres Unicas materias primas:
patata, aceite y sal.

Lo que el consumidor debe
tener en cuenta es que una
bolsa de patatas fritas Ginica-
mente se conserva en buenas
condiciones durante ocho se-
manas. Pasado este periodo de
tiempo se ponen rancias.

Reparto del mercado

El lider y promotor de las pa-
tatas fritas envasadas en
Espana es la empresa Matu-
tano, hoy en manos de la corpo-

racion multinacional Pepsico
Inc., que es la propietaria de
Pepsi Cola. Matutano controla
el 35 por ciento del mercado
espanol de los productos de
aperitivo, con una facturacion
anual de 3.320 millones de pe-
setas.

El resto del mercado estéa re-
partido entre la marca Crecs,
que vende el 14 por ciento del
total de las patatas fritas enva-
sadas que se consumen, y la
marca Risi, que vende el 7 por
ciento. Crecs es propiedad al
cincuenta por ciento de Gallina
Blanca y de la compaifia
Borden. Risi pertenece a un
empresario madrilefio, Floren-
cio Gomez Cuétara.

Ademas de estas tres
grandes empresas hay
muchas otras, de pequefia di-
mension, gue operan en am-
bitos geograficos muy limi-
tados. El conjunto de estas pe-
quenas empresas, no obstante,
vende cerca del 44 por ciento
del total

Guerra comercial

Entre las grandes marcas
del mercado y las pequenas
empresas existe una dura
guerra comercial, ya que éstas
ultimas venden sus productos
algo mas baratos. Matutano de-
nuncia que esto es debido a
que la mayoria de estas pe-
guenas empresas no estan re-
gistradas en Sanidad ni guar-
dan unos minimos de calidad.
La compaiia confia en que el
nuevo Codigo Alimentario
ponga orden en el caos exis-
tente y obligue a todos a respe-
tar unas mismas reglas.




Patatas deshidratadas.- Obtenidas a partir de patatas frescas, lava—
das, peladas o no, que han sufrido una desecacién hasta un méximo del
10% de humedad.

Patatas congeladase.~ A partir de patatas frescas, lavadas, peladas,
cortadas en diversas formas, fritas en aceite o grasa comestible o
crudas, y congeladas, y en envases cerrados(de material pléstico) e

Potatas fritas.~ A partir de patatas frescas, lavadas, peladas, cor=
tadas y fritas en aceite o grasa comestible. Deben conservarse adecua—
damente s 1

Harina de patatas.~ A partir de patatas frescas mediante pelado, co-
cido, desecacidn, molienda y tamigzado, conservado adecuadamente.

Féculs de patatage- A partir de patatas frescas, lavadas, peladas y
trituradas, con decantacién y desecacién de los gmanos de slmidén.
La conservacién de &ste producto se hari en envases con cierre apro-
riadoe

Gfénulos y copos de patata.- A partir de patates frescas, lavadas y
peladas, mediante un proceso de coccibn, enfriado y deshidratado de
determinadas caracteristicas.

Lavado de las patatas.~ Todas las patatas que han de someterse 2 un
proceso industrial deben lavarse pare separar toda la tierra y sucie=
dad. EL lavado se hace con agua, la mayoria de las veces en canales
hidraflicos que transportan las patatas desde el almacen a la planta
de procesado.

Maquinas lavadoras.- Otras veces se usan mégquinas lavadoras de tipo
barril; en ellas las patatas se agitan y por friccién de unas con o= ’
tras y con las paredes del aparato van pemdiendo la suciedad adherida,
mientras estén sumergidas en agua.

Hay tambien lavadoras equipadas con cepillos rotatorios o rodillos guar-
necidos de goma que frotan la superficie de los tuberculos efectuando
su limpieza.

Despues de salir de las lavadoras, las patatas se secan durante un tiem—
po corto sobre cintas de mallas metdlicas y son transportadas al sitio
en el que tendrd lugar el proceso siguiente. En este momento hacer la
separacibn de patatas defectuosase

PELADO DE LAS PATATAS,.,- Gran importancia econémica (evitar pérdidas de
materia prima). Separar solo la capa fina de piel, y quitar los "ojos".
Y no exponer la superficie ni al calor ni a los agentes quimicos.

No existe un método de pelado aplicable a‘todos los casose. ‘

Los mé8todos méds usados son: Por abrasibén, por agentes quimicos, y
por el calor,

Pelado por abrasidn.- Por contacto de gu superficie con discos o rodi-

11los abrasivos (estas superficies abrasivas pueden estar sobre el disco

o en las paredes, o en ambos)e. Por pulverizado con agua se evita la ten-
dencia de las patasas a oscurecerse por accibén enzimdtica.

La ventaja es que hay poca pérdida de materia prima, y su superficie no

es al;arada por el calor ( ideal para las patatas fritas a la inglesa o

chips).

Pelado por agentes guimicog.-— Aqui se combina la accibn quimica con la

térmica, para aflojar y ablandar la superficie de la piel, a fin de

que pueda ser separada facilmente por las midquinas lavadoras. =

Hay dos métodos: Ag Soluciones alcalinas a temperaturas altas (702 C). |
B " " " bajas(50-65%, |

Despues se llevan a un lavador y con acido muy diluido se neutralizan.




Pelado al vapor.- Es el método méds satisfactorio y mds usado., Las pata—
tas se someten a la accidén del vapor de agua a presidn durante 30-90
segundos 1lo que ablanda y suelta la piel del tejido subyacente. El te—
jido ablandado se separa en lavadores de tipo barril o de rodillos mul-
tiples, S6lo hay un ligero cocido de su parte superficial.

Pelado a la llams.— Las patatas se pasan a traves de una llama o0 se in-—
Troducen en una estufa refractaria que somete la superficie a unos 1.000
grados C durante 15-30 segundos. - Despues se quita la piel por la apli-
cacién. combinada pelador-lavador, perd los "ojos" y brotes deben sawvaese
o mano. Este método se usa poco.

Pulimentado de las patatase- En todos los métodos despues del pelado y
lavado, las patatas requieren un pulimentado a mano (ojos, manchas, ete)o

Las patatas ya preparadas son perecederas, pefd con uvh enfriamiento ade-
cuado pueden conservarse durante varios diase

Para evitar la decoloracidén las patatas enteras o partidas se sumergen

en una solucidn de bisulfito sé¢o o bisulfito sbédico mds citrato sbédico

( si la legislacién lo permite), se dejan secar, se envasan adecuadamente
y se conservan refrigeradas para impedir los microbios (no congelar!).

Blanqueamiento de las patatas.— Por su gran contenido en fermentos que
originan el ennegrecimiento de la superficie de corte y a hidrolisis,

se tiene que hacer el blanqueamiento, que consiste en someter las patatas
durante breve tiempo a la accidén del agua hirviendo o del vapor de agua,
que destruya los fermentos{ se actua a 90-1002 C).

Para evitar el oscurecimiento no enzimdtico, se pgede hacer despues del
blanqueado una pulverizacién con soluciones de sulfito, bisulfito o me-—
tabisulfitos, si la legislacibén lo permite.

CONSERVACION DE. TAS  PATATAS
Se conservan mejor las obtenidas en anos secos. Las tempranas se conser-
van peor (por tener mids agua) que las tardias.
TLos magullamientos y traumatismos en la recoleccidn y transporte d%f'-
cultan muchge su coniervacidn. ' oYV ANSR 2 (el "J),«

4eo Py

Las pgkatas debhen recolectammse antes de la desecacibén total de las hojas
Cuando se almacenan, antes deben eliminarse las ' que pudieran pudrirse,
las de piel arrugada o flicida, las germinadas, con manchas en la pil-
pa, lgs himedas, etce

Perigiicamente debe repetirse este espurgo o eliminacidn,
Con el tiempo se pierde vitamina C (en 6 meses 50%) »

Pérdidas por enfermedades de la planta.-

Asi tenemos la gangrena seca, la gangrena himeda o el cancer de la pata- |
ta, progucidas por hongos. Todas ellas inutilizan la patata para el
COBSUMO «

La putrefaccibn, producida, por bacteriase

El escarabajo de la patata, que invade las hojas e impide que se desa-
rrollgn,

Virosis, que perturban el metabolismo y provocan una gran disminucién
del almidén y de las proteinas (en un 90%).

Alteraciones de despues de la recoleccibn.- j

Helado de las patatas, ojo con el frio !{a menos de 5 grados sobre 0):
ya que entonces adquieren sabor dulce, Perd si méds tarde pasan a clima
templado desaparece este sabor dulce.

Germinacidn de las patatas, al conservarlas en recintos himedos y tempe- |
ratura algo elevada. Formangose un color verde donde estaba implantado

el tallo y al cocerlas en vez de ser la pulpa farinacea toma consisten—
cia pastosa semitranslicida y sabor ligeramente dulce. ;




Cuando germinan las patatas y tambien cuando enverdecen aumenta el con—
tenido de solaning que de 0703 gramos por mil puede pasar hasta 0°5
gr por mil., La solanina es un glucosido alcaloide que en éstas ulti-
mas concentraciones puede incluso intoxicar a personas.

91 los brotes son pocos y pequeflos, una vez eliminados la patata
puede consumirse; si son muchos o desarrollados, debe desecharse,
De todos modos, estd prohibida la venta de patatas germinadas o con
brotes.

Condiciones de conservacidn.-—
No deben guardarse humedas. Si es necesario secarlas, lo mejor es ex-
tenderlas sobre un pavimento de madera en un lugar bien aireado,.

La temperatura de almacen no debe bajar de 62 C, A temperaturas infe-
riores se hielan y se sacarifican (sabor dulce).

No deben apilarse en montones de altura superior a 70 cm ni ponerse
sobre pavimentos de piedra o cemento, Estos con los cambios de tem-
peratura, condensan agua, 1o que favorece las enfeemadades del tuber-—
culo, Lo mejor es poner las patatas sobre soportes de madera elevados
del suelo,

Debe evitarse la accidén de la luz diurna (formacidn de brotes); 1o mis-
mo ocurre con la obscuridad absoluta.

No conservar nunca las patatas en frigorifico, ni en lugares himedos,

COCINADO DE PARATAS Y PERDIDA DE NUTRIENTES

La patata admite numerodas preparaciones culinarias y en general se
combing bien con otrog alimentos.

Cualquiera que sea su preparacidn, es conveniente siempre afiadirle un
poco de sal, pues ademds de acentuar su sabor, aporta clorurodedico,

Las patatas de pulpa blanca y harinosa son las mis adecuadas para pu-—
rés, sopas 0 potajes.

Las de pulpa amarills y mis compacta para asados y guisos,

Las patatas se pueden asar al horno, cocer con agua, 0 al vapor y freir
con aceite,

Cocidas al horno pierden pierden la cuarta parte de su peso, y fritas
mis de la mitad., Por el contrario, hervidas aumentan una décima parte
del peso debido al agua que absorben,

Durante la coccién las patatas aumentan de volumen debido al hincha-
miento que sufren los granos de almiddén, y tambien aumentan de peso y
ésto se debe al agua que absorben, Al calentar las patatas con agua
el almigbén se desdobla yBs de mds facil gigestidn y asimilacién.

Las patatas fritas a la inglesa (chips) al estar cortadas en 1ldminas
muy finas, sufren una caramelizacién completa del almidén, lo que hace
gue sean crujientes y tengan sabor agradable, Y el aceite o0 la grasa
donde se hayan freido (frito) las patatas se degrada con menos facili-
dad que si se frien otros alimentos.

Alimentos con gue se complementan.-

Con los huevos (en especial con la yema, por su riqueza en fosfatos).
Con carnes (proteinas y vitaminas grupo B§ ¥y aceite o mantequilla(Ay D).
Con la adicign de mantequilla y leche en la rormacidén de purés.

En las patatas fritas, retienen un 7-9% de grasa, que las favorece.




Pérdidas_de nutrientes durante el cocinado.- En cualquier tipo de co-
cinado de patatas existen perdidas de nutrientes:

Por disolucién.- ILas sustancias solubles de las patatas pasan al agua
de coccién (cuanto més larga sea la coccidn més pérdidas), destacando
las perdidas de K ﬁpotasio?

y vitamina C, etce.

Por inactivacién.~ Bien sea por la alta temperatura y tambien por la
existencia de emzimas como la oxidasa (que inactiva la C).

Para reducir éstas pérdidas es conveniente introducir las patatas en
agua hirviendoe

Con el pelado, se pierden preferentemente proteinas, etc. Para redu-—
cir estas pérdidas cocer las patatas con piel.

Los platos preparados a base de patatas se pueden conservar en la neverg

Una coccién perfedtge~ Para evitar el minimo de pérdidas:

Cocer con poca agua, o mejor al vafior.

Cocerlas enteras o partidas em trozos grandes y sin pelar.

Ponerlas en agua hirviendo, y dejarlas asi sélo el momento preciso.
Hacer una coccién viva.

El agua de coccién de las patatas debe aprovecharse (salsas, etc.).
Para saber si las patatas estdn cocidas se atraviesa con una aguja de
medig corta; si 8sta se sostiene, la patata no estd cocida todavia,
cuando lo estéd la aguja se cae.

LAS PATATAS ¥ BA SALUD
Su consumo tienen mucha importancia ya que se gastan en gran cantidad.
Ademés y gracias a los conocimientos genéticos su produccibdn va en su~
mento (hoy fincluso se ha obtenido una plante tomate-patata).
Aportan almidén y fibra (interesante).

Durante la primera infancia se debe evitar la ingestién de patatas poY
su pobreza en proteinas y minerales. A partir de los 8 meses ya pueden
incorporarse a los purés. En las edades de crecimiento nunca debe g~

busarse del consumo de patatas. En el resto de edades si puede darse,
peré siempre en dieta equilibrada. En gestantes aporta el potasio.

En las personas con altos niveles de triglicéridos deben restringir el
consumo de patatase
En pacientes con insuficiencias renales no deben darse patatas.
En diabéticos si pueden darse patatas, y lo mismo decimos en hiperten~—
sos. Siempre en una dieta equilibrada.

LOS CONSEJOS _DEL MEDICO

Indicaciones.~

Pueden darse en hipertensos arteriales (minerales escasos).

En diabéticos (ya que la fibra ayudard a mejorar el control metabdlico)
En enfermos de colon irritable o con estrefiimiento habitual.

En enfermos sometidos a tratamiento diurético (por el apobte de K).

En procesos intestinales con diarreas ya en fase de remisiénfel K ayuda |
a la recuperacién). '

Contra~indicaciones .=

En pacientes con mala absorcién de hidratos de carbono.

En pacientes obesos.

En casos de hiperlioemias.

En casos de insuficiencia renal.

En la enfermedad de Addison, pues existe una tendencis marcada de al-
macenar el K en sangre, en lugar de eliminarlo.




Patatas tempranas (de abril a mayo). Semitempranas (junio a agosto).
Semitardigs( de septiembre a diciembre)., Tardias (enero a abril).
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Entre lee distinbos tipos de patatas que se cultiven en el pais
¥y 82 expenden en nuestros mercados, reseiiamos los que
més recomendables en cocing.

Ingtitut Beauvais : Forms redonda,; piel y carne blancas, ojos
- L

semiprefundos ( ligeramente rosados, caracteristica peculiar de esgta
variedad), cemifemprana, buens congervacibn, Optima calidad culina-
ria, Se la conoce popularmente con el nombre de Bufot de Vik,

ser la comgrea viguetena su gona tradicionsgl de producaién. Cusli-
'qule" aplicacibn en cocina.

Red Pontiac : Forme redenda, piel roja ¥ earne blanea, ¢jos semi=-

profundos, tempranc, , conservacidn regulad, buena cmlided culineris.
Cualquier aplicecisn en cocina, especislimente ensaladillac ¥y patatas
hervidas.

Kennebec : Forma redonda=- oval, picl y carne blaneca, 0jos semi~
profundos, temprana, conservacidn reguiar, calidad culinaria muy bue=-
na. Cualquier aplicecién em cocinae, especialmente al horno v fritas.

Arran Banner : Forma redonde, piel y carne olancmg, ojog semipros

fandos, temprena,conscrvecibn buena, c¢alidad eulinaria regular. Cual-
quier aplicaeclbn en cocina, sunque es menos aconse jable pars cocciény
en el hormo.

dgerla ¢ Tormg redonda- oval, piel blancs y carne gmarilla, ojos
superficiales, tardla, conservecidn buena, calidad culinaria reguler.
Cuelquier aplicacidn en cocina sunque es menos aconsejeble para su &af
coceidn en el horno.

Desirde ¢ Forma slargada- oval, pisl roja y carne amarilla, ojos
superricieles, tardfs, conservacién miy buena, calidad culinaria dig=—

creta. Cualquier aplicacidén en cocina, especialmente fritas.

Otras variedades son:la Osfara, Bareka, Spunta, Claustar, que en &

general se expenden entre las tardfas y lag semitempranas .
Especial mencién merece por su calidad la Royal Kidney, que se cul~
tive en Maresme pero Précticamente sélo para la exportacién, Julio—-80.
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Noran jas
Mongzanas
Mandarinag
Perag

Plotonss
Melocotonns

lielones
Uvas

Limones
Sandtd:

Cerazas
Albvaricaques
Ciruelas
Fregones

Champd 17 ones
Pifiz americans
Cootaflas
Higos
Chirimoyas

Nisperog
Granadas

Penmelos
Agnncctes
Hectaxrinas
Rovellones

Coreccoles
Tueces
Kiwis

Otras cetas

T aronges
Pores
Monderfine:s
Peres
Platenssc
Pressecs

lialons
Haing

Llimons
Sindrin

Cirasres
Albercocs
Pmneas
Hoduixots
Xampinyons

Pinyo amer.
Cagtenyes

Flaues
Xirinoies
Necypres
Masrranos

Arenjes
Alvoacats
Nectorines
Rovellons

Cargols

Tous
Kiwis

Altres bolets

Ponolains
2§ 031

2240

22,149
22,020
24960

19.904
17185

11.567
13.938

'523
3.f
3,500
3258
24900

26147
L.760

8.6

Junic a Se

Octubre o m-yo (todo aiio)
Septhre o Abril {todo aflo)
Octubre a lorsg

Julio o linrzo (todo el =fio)
Doos of aflo (Mo, a Abril)
Junio o Octubre.

Julio & Octubre (on esho oflo)
Agosto a Noviembre.

Todo el efio (mes en Feb-Abrdg
Mayo a Agcote

Moyo a Julio

Mayo a Julioe.

gunio o Sept

Marzo a Julio (todo ol aiio)
Todo el aflo ?Agosto—Sept me )

Octubre a Mayo (tdo elaflo)
O ot =D ciombro

bre .
Octubre a Febrero
Abril g Junio
Septienbre o Novierbre.

|
Enerc a Junio (todo ol ofic). |
Todo el aofice ;
Julio g Sept 1
Septicbre a Dice.

Todo ol aflo

Octubrc o Dicicmbre
Julio o Diciembre

Sepb--Di cierbre

Los frutos secos (mueces, ctcs) se venden poco en lerceberna, ¥

las confldndes do getas son muy variables.




