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L A P A T A T A ================================== 

La patata es una planta herbacea anual, de la familia de l as solana­
ceas, origina ria de América y cultivada hoy e n casi toda el mundo, 
con tallo s carnosos de 40-60 cm de altura, hojas desiguales y profun­
dam e nte partidas, y raices fibrosas que e n sus extremos llevan grus­
sos tubérculos redond eados . 

Con el nombre de patatas se conocen los tuberculos de la planta Soè­
lanum tuberosum, sanos, madutos, limpios de tierra y que em su estada 
natural o debidamente conservados, son aptos para el consumo humana. 
Supone un muy importants aporte de almidón a l a dieta. 
Es planta de climas templados y tropicales no muy calidos. 

1 El cultivo de la patata necesi ta nitrógeno, potasio, luz y agua. 

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

CARACTERISTICAS y TIP OS DE PA TA TAS 

Las patatas son los extremos hinchados de los tallos subterraneos • 
Su forma varia según sea su clase, las ha~ esféricas, ovoides, oblon­
g~as mas o menos alargadas. 

La piel o cascara de la patata es parda, ligeramente amarilla o rojiza 
fina y lisa recien recolectada, y despues mas o menos rugmsa. 
Baja ésta piel externa se en cuentra una capa de masa tuberosa (de cor­
cho) salpicada de pequeñas manchas o pecas, que no se despega bien 
hasta despues de la cocción. 
La masa interior puede ser blanca amarilla o rojiza, y esta formada 
por un tejido de reserva cuyas células estan llenas de granos de al­
midón (fécula). 

Bjos de la patata.- En la superficie de la pata se encuentran una 
especie de escamas (rudimentas de hojas) que corresponden a otras tan­
tas depresiones. Estas son los llamados nudos u "ojos" y correspon­
den a los lugares en los que se encuentran situaaos los gérmenes 0 

~ yemas. Estos pueden encontrarse aislados o en grupos y estan desti­
nades a dar brotes, que su~ vez produciran nuevas plantas. 

Reproducción.- Se coloca en la tierra un trozo de patata que passa 
yemas. Estas germinan y cada una va a producir una nueva planta. El 
tallo sale del suela, se producen r a ices adventicias y estalones (ta­
llos subterraneos}. Los tallos subterraneos producen nuevas patatas, 
mientras que el tubérculo inicial, agotado poca a poca en provecho 
de la planta nacida de sus ye mas, 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 
reproducción, lo que da a la patata un sabor y un aspecto desagrada­
bles, ademas de provocar un aumento de su contenido en solanina. 
La solanina es un glucósido tóxico que se encuentra en las patatas y 
especialmente en sus brotes. Dada que donde mas abunda es en la piel 
o cascara, al pelarlas se elimina un a cantidad considerable de sola­
nina. Ahora bien para alcanzar una dosis tóxica haría falta consumir 
cantidades enormes. 



~ C~ASIFICACIONES DE LAS PATATAS.- Según sus caracteristicas pueden 
,e 1 a s i f i e a r s e. 
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se-gún su uso y destino en: Para la alimentación humana. 
Para la alimentación de los animales. 
Para la industria de la extracción de la 

Para siembre. 
fécula. 

Las variedades alimenticias a su vez se clasifican en: 

Por la forma(gmoeo~as, largo-aplanadas, etc.). 

Por el color (blancas, amarillas, rosas, rojas, uioletas). 

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

Por la forma de cultivo (de secana y de regadio). 

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

Las patatas frescas y la selección.- Las patatas frescas son las que 
se presentan en su estada natural pa ra ser destinadas al consumo humana. 
Pueden ser sometidas previamente al proceso de selección, calibrada y 
lavada. 

Selección.- Consiste en eliminar las patatas no aptas para su venta al 
consumo humana ( las enfermas, las dañaàas, con mucha tierra, las muy 
pequeñas~ las verdosas, etc). Esta selección ya se hace en el campo; 
las muy pequeñas con una ceiba. 
En plan industrial se desecha la criba manual, y se usan m~quinas: Unas 
emplean una criba rotatoria y otras una criba de movimiento oscilante 
ligeramente inclinada, etc. etc. y con éstas maquinas ya ademas hacen 
el calibrada. 

Lavada.- La introducción de las patatas comerciales limpias lleva con­
siga la nece s idad de re al izar su limpieza antes del empaquetada. 
Puede efectuarse en seca por media de un cepillado, o por lavada en ca­
nales hidraúlicos y lavaedores. 

Pa tatas 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 e n buen estada sanita­
rio y con un alto nivel de calidad. 

Clasificación comerci a l de las patatas, en: 

Patatas Primor.- Haber sida recolectadas antes de su madutación 
natural (de modo que su piel se desprende facilmente). Ser co­
mercializadas e ntre 15 de diciembre y 15 de junio (en el hemis­
ferio norte). Ser de una variedad de calidad. Tener un deter­
minada calibre (Primor normal superior a 30 mm, y Primor pequeña 
de 17 a 30 mm). 

Patatas de calidad.- Son aquellas vari edades consideradas de ca­
lidad y de calibre entre 40 y 80 mm. 

Patatas de tipa común.- Son las no incluidas en las variedades 
de calidad, o que si estan incluidas no reunen las condiciones 
especificas. Su calibre minimo sera de 40 mm. 
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Pat a tas temprana s (de ab+il a mayo)• Semitempranas (junio a ago st~)~ . 
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SemitardiaB · ( de septiembre a diciembre). Tardia.s ( enero a abr il). 
VAHIEIIA:DES DE PATAT.tl.~3 

.../ 

Entre les distintes tipos · de· pa.ta;èns que sc cuJ..tlvr:n en el rx::df:.l 

y S3 expenden en nuestros mercados, reserramos los que nos p~re ccn 
m.~s recomenda1Jles en cocine. 

semi T)rof'i.J.ndos ( lig;era..T'Qente roand.oR, caracteristica pecu.liar d'e esta 
Vr->....riedaél. ), 3emi terJ.pr::>,:na, buen.a conservaci6n, 6ptimn. caJ.idad c·ülina-
ria, Se la conoce :popu.larme:nte con el nombre J.e ~....:L_c~ts Vi!l, :)or 
ser 1. 8. c orJ.o.Tca ·vigv.ot o.na . sn zona tx·adicivJ.UJ. de prodnc:Ji6n. G-ual-
quie:c apli {~aci 6n en c:ocina .. 

Red Pontiac : For:m.P.. :rcdcnda., piel roja. y carno bla.::l c3., ojcs somi- ·. 
profund os, . te:npr¡a.nu, P conoo:.r:'V'd.ci6n rogv.la:C t l'mena calidad culina.ria.. 
Cu2.l'J.t.~-ier e.pli:?.e;~ci6n on cociria, G!3JX-:! ci(:J.mcmte ensaJ. e.d.i1lao y _ p.9.te.tas 

Ke.ru1ebec : Forma redonda.- oval, pial y carne blanca, ojo3 ~:~crui- . 
lJTOi\.mdo s 1 ·t;e:U.prc..na', conservaci6I1 I'Gb"t.Úa.l", culidacl culinal'Ï::i Im~Y bu.e­
na. Ot.wlq_uier s.plic.;),ci6n 6n coci:n.a, en::.-"~cial:r.a-ante al hornc :l :fritc..s • 

. , 
. q_·ui~~r <?.plicÓcj.6n on. cocina, aunque en menca aco!lscjD.ble par2. coccj.6:n ' 
en el horno. 

Jaor~l o. : Forn:ta rscloncla- oval, piel blanca y c2.rne e:rna.rille. 1 ojos 
superficie~es~ tardia 7 conser-ra.ci6n buena, cst:L:l.ded c1.1lina:r.ia ·re¿;ular. 

' 
Cualquier aplic~ci6n 

cocci6n en el horno. 

en cocin.a aunqu.e es menos aconso;j abJ.e po.ra su iJ6lf' -
Desirde : Forma a.:larga.da- oval., piel roja y cn.rne amarilla, ojos 

superliciales, taràia, conservaci6n ImlY buenat calid3.d culinaris. di a­
. creta. Cualquier aplicac16n en cocina, especialmente fritas. 

Otras variedadea son:la Ostnra, Ba.rnka., Spunta, Claustar, que en g I 

general se expenden ent~ la13 ta.rd~as y las semi temnranas. . -' ' 

Especial m.enci6n merece por su oa1idad la RoyaJ. Y~dney, que se cuitc-­
J ulio-80: tiva en Maresma pero Prdct1oamante .s6lo para la oxportaci6n. 
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El calibrado de la patata se realiza con ayuda de una red de malla 
cuadrada de diversa longitud, que se expresa en mmo 

Presentaci6n.- 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) extraños, asi como de magullamientos, 
picaduras, cortes o heridas, germinaci6n, envejecimiento, enverdéci- _ 
miento, deformaci6n, tierra u otras materias extrañas visibles, espe­
cialmente restos de abono o productos de tratamiento. 

Olor y sabor de las patatas cocinadas.- Debe ser agradable al paladar, 
aún cuando dependera del tipo de guiso, asi como de los posibles con­
dimentes que se adicionen. 
Finalmente las pataias asadas tienen un sabor suave y una textura in­
termedia entre la de las pataias fritas y la de las cocidas. Este sa­
bor es siempre mas agradable en las patatas recien recolectadas que 
en las que llevan cierto tiempo almacenadas. 

VALOR NUTRITIVO DE liS PATATAS 

Principalmente contienen agua y almid6n, ademas ha~ otros azúcares, 
dextrinas y pentosanas. 
El contenido de agua depende principalmente del suelo y del clima. 
De proteinas hay un 2% {son de alto valor biol6gico), y se localizan 
principalmente debajo de la piele 
Entre los minerales destaca el potasio (hay poco sodio). 
Contiene vitamina C y algunas hidrosolubles. 
De entre los compuestos nitrogenades tenemos los aminoacidos libres, 
y en menor cantidad dos bases nitrogenadas, que son la trigonelina y 
la solanina. 
Tambien tienen buena proporci6n de fibra. 

Alimentos similares a la patata.- Otros tuberculos como la batata o 
boniato, la pataca, el ñame, etc. 
Tambien todos los que son ricos en almid6n (pan, pastas alimenticias, 
harinas, etc.). 
Raices como la yuca, mandioca y la tapioca. 

Boniato.- Llamada tambien batata y patata dulce. Es el tuberculo pro­
ducido por la Ipomea batatas, planta oriunda de América Central y del 
Sur. En España se cultiva ~rincipalmente en Malaga. Es de color ama­
rillo pmr el beta caroteno {provitamina A). Sabor dulce. 

Pataca.- Tambien llamada tupinambo o patata de caña, es originaria 
del Brasil. No contiene almid6n sin6 otros hidratos como la inulina, 
qúe al hidrolizarse producen un azúcar (la fructosa) que es adecuado 
para diabéticos. Ei resto de la composici6n es similar a la patata. 
En crudo tiene toxicidad, cocida no. 

Yuca.- Tambien llamada mandioca, que puede ser dulce o amarga. 
Las raices son fusiformes, voluminosas y muy ricas en almid6n (20-25%). 
La marga tiene un t6xico la linamarina, que hay que eliminar para ha­
cer la raiz comestible. Para ello se monda, y se hace pulpa que des­
pues se comprimira. La pulpa despues se secara y pulverizara y ya ten­
dremos la harinao 
La tapioca es la fécula de yuca lavada y secada entre planchas de hie­
rro calientes. Se aglomera en granos duros e irregmlares y se emplea 
para preparar sopas o productos de pasteleria. 

VALOR ALIMENTICIO DE LAS PATATAS.- Un 75% de agua. Mucho almid6n. 
Da entre 75 y 85 calorias. Sustituye al pan. Proteina 2%. Vitaminas C 
y algunas como P-P y acido pantoténico. Minerales 0'2% (K). Na escasoo 
Contiene celulosa y hemicelulosa en cantidades escasas. 
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Pueden ser varias: Frescas, conservadas, deshidratadas, congeladas, 
patatas fritas a la inglesa (chips), harina de patatas, fécula de 
patatas, gr~ulos y copos de patatas. 

Patatas frescas.- En envases nuevos, limpios, de material adecuado, 
con un contenido de 50, 25, 15, 5 y 2 kg. netos. Estos envases debe­
rAn ir precintades y cosides mecanicamente, incluyendo en ~éste cosido 
la etiqueta. La patata conn1n no puede comercializarse en envases de -
menos de 5 kg. 

~~do.- Con caracter voluntario, las patatas pueden presentarse 
calibradas,en este caso las difrencias entre si no superar~ los 20 
mm}. 
P!ma calibres entre 30 y 40 mmm se presentar·~ en envases no superiores 
a lO kg. 

Etiguetad.Q.•- Los envases di!'M "Patata de consumo 11 en ne gro y letras 
grandes. Las redes podr.dn carecer de marca impresa. 

En la etiqueta unida al envase, o en su 
exterior, ir~ los siguientes dates: 

Nombre y domicilio del envasador. 
Número de Registro. 
Rotulo " Patata de consumo ". 
Grupo (Primor, calidad o comdn). 
Variedad. 
Origen. 
Calibre ( en su caso ). 
Peso neto. 
Fecha de envasada. 

interior y visibles desde el 

AzW. 
Dimensi6n minima etiqueta 12 por7 cm .. 
Rojo = calidad, yBlanco = comdn. 

y los colores A~ T Primor, 

Si se expenen fuera del saco, que no hayan confusiones. 

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

Pa tat as congeladaY .- En bol sas de material pl~sti co, fri tas o no·. 
En el envase aparecen instrucciones para su uso. 

Patatas fritas.- En bolsas cerradas de pl~stico (al vacio). Abiertas 
consumirlas pronto. Humedad m~ima 3%. Ray vatios tamaños de bolsas. 
Se venden en bares. 

Harina y fécula de ~atatas.- En envases de papel. Humedad ~ima 7%. 

Gr~ulos Y. copes de patatas.- Los envases han de ser opacos, impermea­
bles y consisüentes.~ñlsas dentro de cajas de cart6n. Humedad m~ima 
5%. En la caja deben i'enir instrucciones para la preparaci·6n del pu.r;é. 

OBTENCION DE PRODUCTOS DERIEADOS 

Fines de las patatas: 
Alimentaci6n humana. 
Obtenci6n de fécula (confiteria, pasteleria, etc.). 
En industrias no alimentarias. 
Alimentaci6n animal (las inferiores). 

Derivades de la patata .• - Patatas conservadas, deshidratadas, congela­
das, fritas, harina, fécula, gr~ulos y copes. 

Conservadas.- Se pelan. Las de pequeño tamaño se conservan enteras, __ 
las grandes se cortan. Van sumergidas en agua hervida a en salmuera.' 



La patata frita, un 
6 io de mil lones 

Las patatas fritas han dejado de las multinaci ales. Ha much 
ser negocio para las churrerías di nero en juego. Los español 
tradicionales, que estan en se gastan al año, aproximada­
trance de desaparición, y han em- mente, mas de ci nco mil millones 
pezado a dar buenos beneficies a de pesetas en consumir ese pro­
las gran des empresas, incluidas ducto tan sencillo y sabroso 

• Los sondeos 
demercado 
indican que el 
consumo de 
patatas fritas 
vaenalza 

Los españoles se gastan al 
año mas de 7.500 millones de 
pesetas en productes de aperi­
tiva envasades, s fn contar las 
bebidas. La mayoría de este 
dinero, en concreto el80 por 
ciento, se destina a la compra 
de patatas fritas. En estos 
caleu los no estan incluidas las 
ventas de las churrerías tradi­
cionales. 

El consumo de patatas fritas 
envasadas va en alza. Paralela­
mente, en cambio, disminuyen 
las ven tas de las eh u rrerías, 
muchas de las cuales se han 
vista obligadas a cerrar en los 
últimes años a causa de la 
fuerte competencia de las 
grandes empresas. El pública, 
por otra parte, sobre todo a 
causa del envenamiento por 
aceite de colza, es mas partida­
ri o de comprar productes de 
marca, con garantía y ç:ontrol 
sanitario. 

Actualmente, como,prome­
dio, cada español consume 
unos trescientos gramos de pa­
tata s fritas envasadas al año. 
Los fabricantes esperan que 

esta cantidad aumente progre­
sivamente. Toman como 
ejemplo a países como Estades 
Unides, lnglaterra o Alemania, 
en dónde los niveles de con­
sumo per capita son mucho 
mas altas. 

Producción sin secretos 

El proceso de producción 
masiva de patatas fritas no 
tiene ningún secreto especial. 
Las patatas se fríen igual que 
en una churrería pero en canti­
dades inmensas. La factoría de 
Matutano utiliza grandes ma­
qui nas que fríen 4.000 kilos de 
patatas por hora. Esta cantidad, 
después del proceso delim­
pieza, cortado y freiduría 
queda reducida a mil kilos de 
patata trita envasada. , 

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

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

Reparto del mercado 

El líder y promotor de las pa­
tata s fritas envasadas en 
España es la empresa Matu­
tano, hoy en ma nos de la corpo-

racion multinacional Pepsico 
Inc., que es la propietaria de 
Pepsi Cola. Matutano controla 
el 35 por cien to del mercado 
español de los productes de 
aperitiva, con una facturación 
anual de 3.320 millones de pe­
setas. 

El resto del mercado esta re­
partida entre la marca Crecs, 
que vende el 14 por ciento del 
total de las pa ta tas 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 compañía 
Borden. Risi pertenece a un 
empresario madrileño, Fiaren­
cio Gómez Cuétara. 

Ademas de estas tres 
grandes empresas hay 
muchas otras, de pequeña di­
mensión, que operan en arn­
bites geogré.ficos muy limi­
tades. El conjunto de estas pe­
queñas empresas, no obstante, 
vende cerca del 44 por ciento 
del total 

Guerra comercial 

Entre las grandes marcas 
del mercado y las pequeñas 
empresas existe una dura 
guerra comercial, ya que éstas 
últimas venden sus productes 
alga mas barates. Matutano de­
nuncia que esto es debido a 
que la mayoría de estas pe­
queñas empresas no estan re­
gistrades en Sanidad ni guar­
dan unos mínimes de calidad. 
La compañía confía en que el 
nuevo Código Alimentaria 
ponga orden en el caos exis­
tente y obligue a todos a respe­
tar u nas mismas reglas. 
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Patatas deshidratadas.- Obtenidas a partir de patatas frescas, lava­
das, peladas o no, ~ue han sufrido una desecaci6n hasta un m~imo del 
lo% de humedad. 

Patatas co~ladas.- 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 pl~stico). 

Patatas fritas.- A partir de patatas frescas, lavadas, peladas, cor­
tadas y fritas en aceite o grasa comestible. Deben conservarse adecua­
damente. 

Harina de patata§.- A partir de patatas frescas mediante pelado, co­
cido, aesecaci6n, molienda y tamizado, conservado adecuadamente. 

7 Fécula de patata,s.- A partir de patatas frescas, lavadas, peladas y 
trituradas, con decantaci6n y desecaci6n de los gaanos de almi&6n. 
La conservaci6n de ~ste producte se harA en envases con cierre apro­
piado. 

• 

Gf~ulos y copos de Ratata.- A partir de patatas frescas, lavadas y 
peladas, mediante un proceso de cocci6n, enfriado y deshidratada de 
determinadas caracteristicas. 

Lavado de las patatas.- Todas las patatas que han de someterse a un 
proceso industrial deben lavarse para separar toda la tierra y sucie­
dad. El lavado se hace con agua, la mayoria de las veces en canales 
hidra~icos que transportan las patatas desde el almacen a la planta 
de procesado. 

Maquinas lavadoras.- Otras veces se usan mdquinas lavadoras de tipo 
barril; en ellas las patatas se agitan y por fricci6n de unas con o- ¡ 

tras y con las paredes del aparato van pe~diendo la suciedad adherida~ 
mientras est~ sumergidas en agua. 

Ray 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 metalicas y son transportadas al sitio 
en el que tendra lugar el proceso -siguiente. En este momento hacer la 
separaci6n de patatas defectuosaso 

PELADÒ .DE LAS PATATAS~- Gran importancia econ6mica (evitar pérdidas de 
materia prima)o Separar solo la capa fina de piel, y quitar los "ojosn. 
Y no exponer la superficie ni al calor ni a los agentes quimicos. 
No existe un m~todo de pelado aplicable a ' todos los casos. 
Los métodos mas usados son: Por abrasi6n, por agentes quimicos, y 
por el calor. 
PeladÒ por abrasi6n.- Por contacto de àu superficie con discos o rodi­
llos abrasives (estas superficies abrasivas pueden estar sobre el disco 
o en las paredes, o en ambos). Por pulverizado con agua se evita la ten­
dencia de las patasas a oscurecerse por acci6n enzimatica. 
La ventaja es que hay poca p~rdida de materia prima, y su superficie no 
es alterada por el calor ( ideal para las patatas fritas a la inglesa o 
chips). 
pelado por agentes qu~m~cos.- Aqu{ se combina l a acci6n quimica con la 
térmica, para aflojar y ablandar la superficie de la piel, a fin de 
que pueda ser s·eparada facilmente por las maquinas lavadoras. -
Hay dos métodos: A) Soluciones alcalinas a temperaturas altas (702 C). 

B) " " " bajas(50-65~o 
Despues se llevan a un lavador y con acido muy diluido se neutralizan. 



~ Pelada al vapor.- Es el método mas satisfactorio y mas usada. Las pata­
tas se someten a la acci6n del vapor de agua a presi6n durante 30-90 
segundos lo 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. 
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Pelada a la llama~- Las patatas se pasan a traves de una llama o se in­
troducen en una estufa refractaria que somete la superficie a unos 1.000 
grades C durante 15-30 segundos. · Despues se quita la piel por 1~ apli­
caci6n. combinada pelador-lavador, per6 los "ojos" y brotes deben savaRse 
a mano. Este método se usa poco. 

Pulimentado de las patatàs.- En todos los métodos , despues del pelada y ­
lavada, las patatas requieren un EUlimentado a mano (ojos, manchas, etc)o 

· Las patatas ya preparadas son perecederas, pet6 con ub enfriamiento ade­
cuado pueden conservarse durante varies dias. 
Para evitar la decoloraci6n las patatas enteras o partidas se sumergen 
en una soluci6n de bisulfito s6co o bisulfito s6dico mas citrato s6dico 
( si la legislaci6n lo permite), se dejan secar, se envasan adecuadamante 
y se conservan refrigeradas para impedir los microbios (no congelar!). 

Blan9ueamiento de las patatas.- Por su gran contenido en fermentes que 
orig1nan el ennegrecimiento de la superficie de corte y a hidrolisis, 
se tiene que hacer el blanqueamianto, que consiste en someter las patatas 
durante breve tiempo a la acci6n del agua hirviendo o del vapor de agua, 
que destruya los fermentes' se actua a 90-lQOQ C). 

Para evitar el oscurecimiento no enzimatico, se ~ede hacer despues del 
blanqueado una pulverizaci6n con soluciones de sulfito, bisulfito o me­
tabisulfitos, si la legislaci6n lo permite. 

. 
CONSERVACION DE LAS PATATAS 

Se conservan mejor las obtenidas en años secos. Las tempranas se conser­
van peor (por tener mas agua) que las tardias. 
Los magullamientos y traumatis~o~ en la recolecci6ztransporte dif~ 
cul tan mucho_, su conf;¡ervaci6n. ~ ~ /,M.- ~ [ga..f2.., }¡ 
~~1'\A.a.(.l~ I-· 

Las p~atas deben recolect~se antes de la desecaci n total de las hojas 
Cuando se almacenan, antes ·deben eliminarse las · que pudieran pudrirse, 
las de piel arrugada o flacida, las germinadas, con manchas en la pdl-
pa, las húmedas, etc o · 

Per~icamente debe repetirse este espurgo o eliminaci6n. 

Con el tiempo se pierde vitamina C (en 6 meses 50%). 

Pérdidas or enfermedades de · la lanta.-
As tenemos a gangrena seca, a gan ana húmeda o el canoer de la pata­
ta, producidas por hongos. Todas ellas inutilizan la patata para el 
consumo. 
La putrefacci6n, producida,por bacterias. 

~1 escarabajo de la patata, que invade las hojas e impide que se dèsa­
rrollen-
Virosis, que perturban el metabolisme y provocan una gran disminuci6n 
del almid6n y de las proteinas (en un 90%). 

Alteraciones de despues de ia recolecci6n~-

Helado de las patatas, ojo con el frio !'a menes de 5 grades sobre O), 
ya que entonces adquieren sabor dulce. Per6 si mas tarde pasan a clima 
templado desaparece este s?bor dulce. 

Germinaci6n de las patatas, a l conservarlas en recintes húmedos y tempe­
ratura algo elevada. Formandose un color verde donde estaba implantada 
el tallo y al cocerlas en vez de ser la pulpa farinacea toma consisten­
cia pastosa semitranslúcida y sabor ligeramente dulce. 
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Cuando germinan las patatas y tambien cuando enverdecen aumenta el con­
tenido de solanina que de 0'03 gramos por mil puede pasar hasta 0'5 
gr por mil. La solanina es un glucosido alcaloide que en éstas ulti­
mas concentraciones puede inclusa intoxicar a personas. 

Si los brotes son pocos y pequeños, una vez eliminades la patata 
puede consumirse; si son muchos o desarrollados, debe desecharseo 
De todos modos, esta prohibida la venta de patatas germinadas o con 
brotes. 

Condiciones de conservaci6n.-
No deben guardarse húmedas. Si es necesario secarlas, lo mejor es ex• 
tenderlas sobre un pavimento de madera en un lugar bien aireadoo 
La temperatura de almacen no debe bajar de 62 Co A temperaturas infe­
riores se hielan y se sacarifican (sabor dulce). 
No deben apilarse en montanes de altura superior a 70 cm ni ponerse 
sobre pavimentes de piedra o cemento. Estos con los cambios de tem­
peratura, condensan agua, lo que favorece las enfe~adades del tuber­
culo. Lo mejor es poner .las patatas sobre soportes de madera elevades 
del suelo. 
Debe evitarse la acci6n de la luz diurna (formaci6n de brotes); lo mis­
ma ocurre con la obscuridad absoluta. 
No conservar nunca las patatas en frigorifico, ni en lugares húmedos. 

COCINADO DE PAiA TAS y PERDI DA DE NUTRIENTES 
La patata admite numerosas preparaciones culinarias y en general se 
combina bien con otros alimentes. 
Cualquiera que sea su ~reparaci6n, es conveniente siempre añadirle un 
poca de sal, pues ademas de acentuar su sabor, aporta cloruro~Qdicoo 

Las patatas de pulpa blanca y harinosa son las mas adecuadas para pu­
rés, sopas o potajes. 
Las de pulpa amarilla y mas compacta para asados y guises. 

Las patatas se pueden asar al horno, cocer con agua, o al vapor y freir 
con aceite. 
Cocidas al horno pierden pierden la cuarta parte de su peso, y fritas 
mas de la mitad. Por el contrario, hervidas aumentan una décima parte 
del peso debido al agua que absorbem. 
Durante la cocci6n las patatas aumentan de volumen debido al hincha­
miento que sufren los granes de almid6n, y tambien aumentan de peso y 
ésto se debe al agua que absorben. Al calentar las patatas con agua 
el almid6n se desdobla ~s de mas facil digesti6n y asimilaci6n. 
Las patatas fritas a la inglesa (chips) al estar cortadas en laminas 
muy finas, sufren una caramelizaci6n completa del almid6n, lo que hace 
que sean crujientes y tengan sabor agradable. Y el aceite o la grasa 
dOnde se hayan freido (frito) las patatas se degrada con menos facili­
dad que si se frien otros alimentes. 

Alimentes con gue se com~lementan.-
Con los huevos (en espec1al con la yema, ~or su riqueza en fosfates). 
Con carnes (~roteinas y vitaminas grupo B) y aceite o mantequilla(Ay D). 
Con la adici6n de manteqúilla y lecfie en la fOrmaci6n de purés. 
En las patatas fritas, retienen un 7-9% de grasa, que las favorece. 
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Pérdidas de nutrientes durante el cocinado.- En cualquier tipo de co­
cinado de patatas existen perdidas de nutrientes: 

Por disoluci.6n.- Las sustancias solubles de las patatas pasan al agua 
de cocci6n (cuanto mas larga sea la cocci6n m~s pérdidas), destacando 
las perdidas de K fpotasio) y vitamina C, etc. 

Por inactivacit6n.- Bien sea por la alta temperatura y tambien por la 
existencia de emzimas pomo la oxidasa (que inactiva la C). 
Para reducir éstas pérdidas es conveniente introducir las patatas en 
agua hirviendo. 

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

Los platos preparades a base de patatas se pueden conservar en la never 

Una cocci·~n perfeàta.- Para evitar el m.inimo de pérdidas: 
Cocer con poca agua, o mejor al va~or. 
Cocerlas enteras o partidas em trozos grandes y sin pelar. 
Ponerlas en agua hirviendo, y dejarlas asi s6lo el memento preciso. 
Hacer una cocci6n vmva. 
El agua de cocci6n de las patatas debe aprovecharse (salsas, etc.). 
Para saber si las patatas est~ cocidas se atraviesa con una aguja ' de 
media corta; si ésta se sostiene, la patata no est~ cocida todavia, 
cuando lo est~ la aguja se cae. 

LAS PATATAS Y LA S.ALUD 
Su consumo tienen mucha importancia ya que se gastan en gran cantidad·. 
Ademas y gracias a los conocim.ientos genéticos su producci6n va en au­
mento (hoy incluso se ha obtenido una planta tomate-patata). 
Aportan alm.id6n y fibra (interesante). 

Durante la primera infancia se debe evitar la ingesti6n de patatas pDr 
su pobreza en proteinas y m.inerales. A partir de los 8 meses ya pueden 
incorporarse a los purés. En las edades de crecim.iento nunca debe a­
busarse del consumo de patatas. En el resto de edades si puede darse, 
per6 siempre en dieta equilibrada. En gestantes aporta el potasio. 

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

LOS CONSEJOS DEL MEDI'CO 
Indicaciones .-
Püeden darse en hipertensos arteriales (m.inerales escasos). 
En diabéticos (ya que la fibra ayudar~ a mejorar el control metab6lico) '·. 
En enfermos de colon irritable o con estreñimiento habitual. 
En enfermos sometidos a trat amiento diurético (por el apo~e de K). 
En procesos intestinales con diarreas ya en fase de remisi6n,el K ayuda 
a la recuperaci6n). 

Contra-indicaciones.-
En pacientes con mala absorci6n de hidrates de carbono. 
En pacientes obesos. 
En casos de hiperlioem.ias. 
En casos de insuficiencia renal. 
En la enfermedad de Addison, pues existe una tendencia marcada de al­
macenar el K en sangre, en lugar de eliminarlo. 



r Patatas tempranas (de abril a mayo). Se~tempranas (junio a agosto). 
Semitardia:s ( de septiembre a diciembre). Tardi~s (enero a abril). 

VARIEDADED DD PATATA3 

En·tre l os ;.; i sti.n_,.;o o tipoo de :pata:lïas q_ue se muti n en el pa:f.s 

y S3 expenden en nuestros mcrcados, reseñamos los què nos parecen 
m~s recomenda'ble s en c oc:l.nA.. 

I nstitut Beauvais • Fo~ma redonua? ?i el y carne blancas, ojos 
aemiproftmdos ( li ra.ment e rosad.oR , ca.racteristioa pecUli ar de esija 

va.x-iedad ) , se:o.i temp:ra.na, bu.cna conservaci6n, óptim..'l cali dad culina­

ria, Se l a conoce po:r;ulal"llle.nt-,.. con el nombre de J2ll..í9...:LQ.~ ... V:U!, ;>or 
ser 1. comv.-rc vign.otot1a. sn. ~o.na t:rt lieio.~.'le~ de producoi6n ~ Oua..L--

• quier o.pliüa.ci6IL en cocina. 

• 

Red Pontiac : For~ rec.'l.onda., piel roja J c·-ne blanc3., ojcs semi-
profundes, tempranu, , con sor-vaci6n l'og¡.U.a:U,. l1uena calidad eulinaria . 
Cualquier ~pli ~aci6n en cocina, especln~mon;e ensala~illao y patatas 
her"'idc..s. 

Ken..""le be e : Forma redon o- oval, pi ol y carne blanca, ojos semi-

profundes y ·te:mpr;:.XlS., CO.!:lservaci6l ret,'Ula:t .. , calidad cuJ..inaria :mu.y bue-

na. Oualqv.ier aplica.ci6n en ocina, e;J;_Jec.:almonte al hornc y .frlt c..s • 
• . 

:fu....YJ..dos, tem:prann,cons ,rvaci6n buena, CBl_.dad ct.:lina:ria regular. Cual­
q~.er a plic'- ci6n en .c.ocina., av.nque es menos ac nsejs.ble para cocci~n 
en el llorno .. 

Jaorlo. : Forma rodon<la- oval, pi el blanca y carne emarilla., ojos 
superficialos , tardta~ conse~VP..ci6n buena, calidad muinaria regular. 
CuaJ.quier aplicaci6n e11 cocinA aun.que ea menos aconse j abl e para su ~· 
cocci6n en el horno . 

Desirée s Forma aJ.argada.- oval, :piel roja y ca.rne ama.rilla, o jo s 

superiiciales, tard!a , conservaci6n WlY buena, calidad culinaria diB­
creta. Cualquier aplicaci6n en cocina , especialmente fritas . 

Otras va.riedades oon:la Ostnra, Baraka., Spunta, Claustar, que en ¡¡ 

general se expenden entre las ta.rd:!as y las semi tempranas. 

Especial menci6n merece por su calidad la Roya~ Kidney, ~ue se ~~ 
; 

tiva en Maresme pero Prdcticamente s6lo para la oxportaci6n. Julio-80o 

\ 
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N e.rt'ln,jas 
Manzn.nae 
MP •. ndarinas 
Perna 
Pl~tCJU's 
Mel o !.'otoru~a 

111alo.nss 
U vas 

·Limonea 
Sa.n.dM; 

Oc~~ 
Al.bariooquea 
Oi:ru.e.1aa 
Fre sones 
Champi.t1 4ne e 

Higos 
Chi1.~yae 
Nisperoa 
Granadas 

Pomelos 
A~_v;co.!as 
Hec·u~ 
Rovoll.ones 

Carcool.es 

Nue oea 
Kiwis 

otras setas 

Ta:t'OllGlS 
l?ot'lSS 
tlf..m.de.riu'la::1 
Peres 
Blat anso 
Preaseco 

Ll.:imons 
Siw.lria 

Cirares 
Al.bereo.cs 
Prunes 
Yo.duixota 
x~ 

ïnalnd¡¡s tl .9$6 . 
2 .031 
22.896 
22.1.89 
22.020 
21e960 

19.904 
17.185 

2.147 

~anjas 362 
AJ..voca.ts 265 
Nectnrinee 250 
Rovellons 240 

Co.rgol.s 96 

Noua 81 
Kiwis 48 

Jütres bolets 33 

Octubre u l:IQ.YC { tocto o.Ho) 
Septbre a Abrl1 (·todo aflo) 
Octubre a Ma.rzq 
JuJ.j.o a Morzo { todo el sa o) 
Todo el. año (Dic. a Abril.) 
Junio a. Octubre. 

Juli o a Octubre (en ~e11o Gfio) 
Agosto a !·Toir.ieDbre. 

Todo el ~Jlo (mas en Feb-Ab~ 
Ma.yo a Agcsto 

Mavvo a. Julio 
Ma.yo a Julio. 
Junio a SeJ;Jt~. 
fl:laroo a Ju1iq {to do ol a.do) 
Todo e~ aflo tAgosto-sept menLY.} 

Octubre a Mayo (tdo elailo) 

Jtuño a Septbre. 
Octubre a Pcbroro 
Abril. a Junio 
Septiembre e Novianbre. 

Enero a Junio (to do el eilo) • 
Toclo e~ aflo. 
J'ulio a Sept 
Septiebre a Dic. 

Todo ol a.ao 

Octubre n Diciombre 
Juli o a Di ciembre 

Sept-D:tciembre 

Los frutos sacos (nuecen, etc .) oe vondon J)()CO en ~/Iorcobarna,· y 

las can;idndas do setes son muy vartab1eo. 


