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PATENTE
DE
INVENCION

por "UN PROCEDIMIFNTO PARA PREPARAR UN PRODUCTO ATLTMENTICIO

: ’
POROSO ¥ EXPANDIDOW, & favor do la firma suiza SOCIEE DES
PRODUITS NESTLE S.4., rceldonto on VEVEL (Suiza).

MEMORT A DESCRIPTLVA

Ej, presonte invento se roflere a la preparacién
de un produoto alimenticlo porogo y cxpandido que posce

un sabor odrnico.
Un objeto do estc invonbto oonsiste cn proporol o=

5e nar composicioes comestlbles dotadas de un sabor y aroma
cérnico y a su obtoncidn por modlo do un proccdimlonto sy
cillo y ofLoaze _
Més oonorctamonte, el prosunte invonto comprone
do un proccdimiento con el quo pucden oxtruirsc olortos

104 conponentos saborizantus descablos para productos alimon-
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ticios porogos y expandidos — © soa; amicarcs reducto;'es

y substanolas que conticnon azufrc - oomo parte do una ali-
mentacidn quo comprende matoris alimonticis finamente di-
vidlda y agua ein efecto perjudicisl para el procedimicnto
do oxbtrusidn 0 el producto resulbtantoc.

Hagta shora se ha provisto utilizar dlversos sa -
bordzantos on log productos alimontlolos porosos y cxpan -
didos producidos con la cxbtrusiln do matorias alimentilcias
finementc divididas y asgus bajo eluvadas condicioncs de

temporetura y de prosidn. Fota inoorporacidn de saborlzantos
se ha llovado a cabo, con mayor frocucncia, medientc le lm=
pregnacidn do los productos porosos y cxpendidos oon golu =
cionos acuosas de los saborizan’,cos: Sin ombargo., despuds do
la imprognacldn debe procodersc, por 1o genoral, el scoado
del producto saborizante para rostablocur la propicdad
quebrediza dol producto o parz roducir su contenido de hu-
medad ocon ol fin de que ¢l produchc pucda almaconerse duran~-
te porfodos do ticmpo relativamontc prolongados sin que so
produzca un ocambio apreciable de su ostructura y sabor.

Ta exprosifn 'materis alimenticia finementc dividi .
da", idontificeda aguf como compucsfo (A), abarca una mato-
ria on forma dc part{culas de mayor O menor finura como una
£lor o sémola rica cn oarbohidratos, por cjcmplo, mafz, al-
widdn, harina de arroz, o sdwola, © un producto rico on prY
teines, por cjomplo, harina cio s0ja 0 un producto quc con =
tonga protelnas de origon animal 0 microbianos

MAs preferentanentey, la olase presente de mabteria
alimenticla oomprende materdas que eontienen proteinas oomo

la harina de soja 0 la harina de Oacabuete. Sin embargo,
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este terminologfa sbarca cualquiava de estas materias ali-
menticias oonteniendo, mds preferen'bemente; por 1o ménos
alrededor del 30 # en peso 5600 de proteinas Adicionalmen-
tey estbag mg‘berlas gue contiehen proteinas presenﬁan; de=
seablemente, un bajo pont?nido graso, por ejemplo; gin ex-
ceder alrededor del 2,5 %y © nés deseablemente menos del
0,5 % gproximadamente, en peso seoo de la materia alimen-
ticiae ’

El azdcar reductor -Ldentificado aguf oomo com—
puesto (B) —~ puede ser cualquier agdoar oomprendido dentro
del aignifi?ado normg.l de]: 'bézmino, incluyendo mono y po—
lisaodri dogy pero es, nés deseablenente, una pen'bosa'o he-
X088 :E;]emplos apropiedos oomprenden ribosa , xllosa, ara~
binesa, lactiosa y glucosae Dentro del aloance del presen—
te invento puede utilizarse oualquler azicar reductor que
sea susoecptible de soportar la blen oonocida reaccidn de
Meillard, Adioionalmente, son Ytiles también las mezolas
de estos amicares.

Iias composiciones que quedan comprendidas dentro
del significado del término "substancla que contleno azu-
fre" - 1dentificada aquf como oompuesto (C) = incluyen un
gran nimero. Sin embargo, estas composiciones pueden oa =
racterizarso también por la necesldad de que dloho azufre
sea, 0 go transformo féoilmente bajo la presente oond -
cifn de extrusién en, un radlcal de azufre roactivo.Ejemw-
plos de esbos radicales son el sulfuro y los grupos sulfi-
dr{1icos. Do preferenclia lee substancias son eminodcldos

0 e utilizan en conexién oon aminodcidos.



Por ejemplo, todos los aminodcidos que oontienen
azufre 0 las sales respectives son U'.'fsiles dentro del alcan
- ¢c del presente invento.-Sin cmbargo, la cisteina es el
aminodeido que contiene azufre prefcrido, si bien la cis-
5e tina ha demostrado ser también partioulamente dtil.

Couo elfermativa puedo utilizarse un aminodeido
que no céntonga azufre, como alanine, junto con una'subs~
tancia que 6ontenga un azufre rcaolivo, por ejemplo, sul=
furo de hidwrdgeno o sulfuro de 80 Oe Estos oomponentes

10. reaccipnen sntes del presente nrooodimiento de extrusidn
0 durente déstc oom lo que proporcionsn un producto cuya
sctividad ostd en consonencia oon la que prosontan 1os
aminoécidos que oontienen azufre antos indlcados. 'Sin en-
bargo, no se pretende limitar ol aloance del progento in~

15, vento a la roacciln sugorida ontre un eminodeido y una
substanaia que contenga azufre: Pueode bien sor que cstos
dos componcitos actuen meramenic do forma conjunta para
proporcionor esencialmento ol mismo efecto que 1los amino~
goidos gue oonticnen azufre profexidt)s; Por congiguiente,

20, 1z expresidn "substancia que oontione azufre® no quoda li-
mitada por la teorfa propuesta do quo o prodicc una roaoe
cibne Eote término ostd mds blon dostinado e abercar sus
posibles productos de remccldn y las mezelas que propor
cionen la funcifn que se exponc mds adelantes

25, Por Ultimo, son Utiles las substancias que con=
tienen azufre y que no son aminodcidos o se utilizan jun-
to0 con aminodcidos. As{ puesy por ejemplo, el dcldo mer =
captosuceinico o el hidrosulfuro sddico han demostrado

ser eficaces dentro del objefo del presente invento.



EL oomponente final neoesario para la alimenta =
olén de extrisifn es el aguas Ia oantldad de agua oo:;:teni-‘-
da en la alimentacifn de extrusién debe estar oomprendida,
normalmente, entre alrededor del 18 y el 45 % en peso de

Se le mezola; nds preferentemente entre alrededor del zé ¥
el 30%. Ia oantidad actual de agua presente en la mezcla
ge elige, por 1o Feneral, dentro do los pardmetros preoe-
dentes que ‘tlenen relaclén oon la adsoroién de agua por ol
waterial elimonticlo, la mezola rosulbante tiene sin fase

10. 1{quida una consistencia entro humedocida y pastosa. Sin
enbargo, ol Unioo aspecto orfiico dol ocontenido do sgua
o8 la exigonola de que exista agua suficlente para que -
bajo las oondlciones cleovades do tomperatura y prosién
producldas durente la oxtrusiln~ so gonera una cantidad

154 suficionto dc vapor para la produocldn de una estructura
poroge cxpandlda en el producto oxtruido.

T la produccién do los productos alimenti.clos
porosos y cxpandidos gbarcados por cl pregente imrento,'
se mezcla a fondo une pasta que oomprende, POr 10 menos,

20 los componcntos antes 9xpuestos e un matorial alimenti -
olo - amicar reductors, substancia oontoniondo azufrc con
agua~ ¥ se somcte lucgo a extrusd fn bajo oondicioncs apro-
piodas de tomporatura y de prosién.

La cbapa de extrusldn pucdo llevarsc a oabo oon

25 cualquior tipo de aparato do una sorlc quc sc cnouentran
on ol oomorsio. Los tipos do aparatos partiocalermonto Ut~
los son, pOr ojemplo, las exltrusoras prod;._zcd.das por Wonger
y Troostcrs Sin duda, mds proforcnbomonte, osbes oxtruso-

roes dobon permitir la floxdbilldad de oondlclonce talos
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como la 'b;)mperatura, la prosidn y la volocidad do alimen -
taclén oon ol fin de pormitir la adaptaciin a las varj;aoi_q
nes de la olaboracifn como os ia ocomposicifn do la toxbura
y/0 la consistcneia de los materialos alimentlcios que han
de oxpendirso; ‘

L:?,s extrusoras apropiadas deben scr aptas, de
proefercnola, para claborar le a]imoptaoi bn de extrusién ch
un ticmpo muy reduecido, por ojomplo, ontrc unos 10 a unos
60 segundoa; Durante ostc ticmpo - quc sc mide dosde la
introduceidn dc la alimentaclén on lasg condicioncs de tom=
peroatura ¥y prosién elovadas hasta la salida por la matriz
de cxtrusidn- s¢ ecxporimentan log factores crfticos quo
trensforman la pasta on un producto alimenticio oxpandldo,
poroso y oohcrontce

Las condiciones que preccden se conocen geheral _
nente en el arte. Sin embargo; deben inecluir, por 10 menos,
presiones del orden de unas 5 & unas 100 atmésferag ¥y una
temperatura entre 80 y 2008 G;/Més preferentemente, estas
condiciones deben oscilar entre unas 10 y unas 40 stméefe=
ras y entre 100 y 1502 O para un *lempo de extrusifén del
orden de 10 a 30 gegundos. Sin ombargo, estas condiclones
son interdependientes y pueden modifiocarse de forma apro-
pladae

El producto que sale de la extrusora constituye
un producto alimenticio porose y expandido, util por si
misxpo. Sin embargo, este producto se sOme'l:e; de preiferens
oia, a un secado adicional, por ejemplo, durante un perfo-
do de unos 5 a 30 minutos en una temperatura de aire de

unos 45 a 1502 G con el fin de estabilizar el alimento
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frente al debterioro. _
Cuando se lleva a oabo el secado adlclonal de

los extwid?s alimenticios porosos expandidos se obtiene,
normalmente, un contenido de humedad oomprendido entre el
2 ‘ﬁ; sproximadanente, y el 10% aproximadementes Por congi-
gulente, la utllizaal én del producto alimenticio requiere
Inego, normalmente, rehidratacidn para pasarlo de una for-
ma quebradiza a una textura nés andloga a la que presenta
la carneé Esta rehidratacidn puede efoctuarse de forma muy
sencilla, simplemente con la immersidn del alimento seco
¥y poroso en un medlio acuoso.
~ Da esencialidad del prgas«ante invento radios en

que, a pesar del descubrimiento prececdente de que es alie=
mente descable incorporar un smicar roductor y una substen-
oia que contenga azufro en una alimentacién de extrusidn
para la producei bn do productos alimenticios porosos y oXe
pandidos, csta incorporacin puede afoctar perjudioislmen—
te la forma ffsica dol producto alimenticio resultentos

Més concretemente, sc ha doscubierto que la ma—
yorfa do oxtrusiones efecctuadas oon alimontacioncs do ma -
teria alimenticla fin?.monte dividida y humedecida que in -
cluye, adioionalmentc, un azioar reductor y/o una substan-
cia que contionce azufre prodmcen productos extruddos con
una ocomposioidn poco expandida o hion expandida edn unifop
nd dad.

Asf pues, =l bicn so oonoce desde haco Hlcmpo la
oxtrusifn de matorias alimenticlas finemente divididas y
agua como un medio cfectivo parz produclr produc"b?s POrO-

808 expandidos y uniformes ocon fexburag descebles, on dondo
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esta gimplo éﬂimentad.én se ha modifiocado pars incorpora?
azicaros reductorcs y/o substanoiasg quc contiencn azufre,
s¢c ha enoontrado que el producto oxtruido resultante oxhi-
be caractorfoticas empliamonto verisbles y freouentemente
indescables de densidad, sabor y pohidratacidn para que
resulte relativamente indeseable oomo producto glimenti -
clo.

No solo log presentos aditivos saborizantes (B)
y (C) afoctar'l con frecuencia advorsamente cstog productos
alimen‘i;icios, gino que también ol azmicar reductor y la
substancia que contiene szufre a.‘foo‘!‘.an perjudicialmenteo la
propia ctanva de extrusidne As{ pucs, incidental oon la pre
gencia do ostos aditivos on la alinonteoidn, ol proccdi -
miento do oxbtrusidn nomalmontoc uniformo y estable esta
sujeto a gevoras y erréticas interrupolones. Estas inte -
rrupciones pueden caracterizarse o000 una forma de "sobre-'
presifnt del producto de extrusidn y su causs se halla en
aumentos intermitentes denpresiln deniro de la propia ex-
trusora; Esboe aumentos de presién ge reducen espont.a'nea—-
mente oon el resultado de que el producto de extrusidn es
quemado por la extrusora y, por btanto, el mabterial no solo
se somete a una Yaxd.acién inoontrolada de presi bn y tempe=
ratura, sino que, adicionalmente, se somete a una variaci én
del"biempo de permanencia en el iunborior de la extrusora.

El efecto de "sobrepresidn! sobre el propio pro-
ducto extruido es también pronu.no:l.ado; Debido apareniemenw
te a las condiciones & que Se expone durante esta esporddi
¢a extrusifn, el producto extruido exhibe una amplia varia-

cidn en la forms fisica y texbtural. Asf pues, por ojemplo,
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el producto obtenido a pertir de una extrusiln con sobre-
preeidn oﬁraceré una variaocifn deol oolor que vé del olaro
al oscuro, asf como diferencins ~de un factor de slrededor
de 0,2 & alrededor de 4~ en las dmaisiones fisicas del
producto extruido después de solir por los poros de matriz.
Ademés, oon la sobrepresidn so producen normalmente parti-
calag quo tlenen cada una de los caracterfsticas proceden=
tog en el cspectro total de formas posibleos. Por consigulen
te, resulbo imposible ain seperar rendimientos razonables
-zl existon~ del producto descado a partir de las formas
variables resultanteg.

Por dltimo, ain cuando se lleven a cabo subsl -
guiontes etonas de secado y rehidratacidn cobre las compo-
sioioneg oxbrulidas que so han producldo durante la sobre-
presién,‘so nantionen las garaotoristicas indoseablos do
toxturas, deasidad, temafio, sebor y rchidratabilidad.

Le cscnelalidad del prosente invonto radice en
el descubrimicnto de que; a peser do la identificeoidn do
MBwmmeNmeMMMMMsmOﬂmm®dOWMum-
bral pare oada uno de los sabordizantoes (B) y (C), sc ha
hallado un mcdio pare proporalonor ooncentracioncs dc di -
chog ingroedlontes suficieptcs pare proporeionar une mcjore
dol sabor dcsondo. Ademda, ostos modlos permiton llovar a
cabo las oxtrusién de composioiones quo contienon combino-
ciones do los presentes adltivos on ooncentracioncs que
excedon oonglidorablenonte sus Lfmitos do umbral indlvidug-
log.

Egte descubrimlento ge bama en una lnesperads

interaccifn que se ha evidenciado por la comblnacibn de
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azdcares redt-:.ctore? y substanolas que contienen azufre,

en donde dchos ad:'\i.'tivos se hallan presentes en ooncentra-
ciones quevtieneri relaciones espeolfiocas. Una vez deécu.—
bierte la existencia de relaocliones esenciales para ux-}a sSe=
rie de combinaciones espe‘e{fioas se oomprobé‘que existe
uns reladn general entre azmicares reductores y substan -
clas que oontienen azufres Por consiguiente, se han hallado
relaoiones'ozaerables para ocombinaoiones adioionaless Evi -
dentemen'be; egtas de‘teminacﬂ._?nes adicionales se encuentran
en la téomica normal del a.t'be; ya que unlcamente requieren
la experimentacidn rutinaria oon pesos porcentusles varia-
bles de log dos constituyentes deseados hasta que se obtlg
ne la extrugidn contfnua, exenta de sobreprosidn.

Estas determinaociones adicionales no es preciso
que sean totalmente empfricas. En la tabla que gigue se
exponen diversas relaciones spropladas para azicares redug
tores espealficos frente a st}bstmmias que contiencn azu = .
fre. Log dabos de esta tabla; al tlenpo que sirven como
ejemplos apropiedos, so exponen adicionalmente como gufa
ulterior en le formulacidn de oombinaciones adicionales de
este tipo comprendidas dentro dol alcance de este invento;
cstas oombinacionos adicionales son determinebles tobrica=
nente, en clerta medida, a base de las actividades relati-
vas do log azicarce roductorcs ;}{'/o las substanclas que

contionon azufre que S0 pretendon utlllzar,
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TABTA I

Relaci ones sin sobroprosidn
Basadas on Jog pesos totalog de (B) =(C) do 1l a s 8T o-

xinademontc, do (A)

Gama de reladl ones
——

Azicar/subgstonoia oon azufre Preforddo Oporeble

Xilosa/alsteina 0,881 & 441 0,531 & Tal
Gluocosa/aleteina 2;1 a 1511 ;:l a 25;1
Lactosa/alotelina 631 a 2031 4t1 a 30:1
Xilosa/ﬁcido mercaptosucceini oo 058;1 a 2.5:1 0;4:1 a 4:1
Xilosa/NaSH 038'11 a 3:1 0;4.:81 a 5.:1
Xilosa/d etina 0,681 a 3:1 0;4:1 a5l

Por ejemplo, una comparacifn de lag relaciones
preferidas de xiloss/cistdna oon las de gluocoss/clstefna
oonozerdan oon las actividades relativas de estos dos azi-
cares reductores. Las relaciones rcspectlvas Y“exentas de
sobrepresifn® reflejan tal dlferencia en actividad por cuan
t0 la xllosa oxhibe una relacidn exenta de sobrepresidn in-
ferior que la glucosa. De modo andlog0, es posible -basado
en lag actividades relatives de azmioares adiclonales a los
aquf expuestos~ y de substancias oonteniendo azufre adicio-
nales a las aquf expuestas~ disfrutar de clerto gredo de
predictabllided por lo que respecta a las relaciones desea-
das. Por oonaiguien'be; puede lleverse a oabo féoilmente la
préctica de oombinaciones espeoffioas adicionales dentro
del alcance del presente invento o la préctica del presen-—
te invento utilizando combinaciones de azicares reductores
y/0 combinaciones de substancles que contienen azufres

Tia exposicidn que precede de las relaciones esen
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ciales no estd destineds a sugerlr que pueden extruirse
con &xito cantidades ilimitedas de aditivos "productores
de sobrepr?si fn". Segin puede apreciarse en los o] em]?los
gue sigu.en; estas relaciones aparcoen unicamente pare?. ele-
var el bajo umbral antes citado de inh:“Lbici(Sn de extrusin
a concentrzolones tolersbless Asf pues, por e;jemplo,; pue =
den obtenerse concentraciones de saborizantes de hagta al-
rededor del 5 % en peso del meterial alimenticio finamente
dividido, wientras que el 0,5 % o3 &l 1mite inferior
usuale

En muchos casos la conoentracién fotal deseada
de los saborizentes (B) y (CG) no sloanszard las cantidades
naximas extruibles - aungue resultardn superlores a las
ooncgntraciones de umbral de log aditlivos indivi‘duales-Asf
pues, por ejemplo, una concex;ltraoi6n total @e los componen
tes gB) y (9) podrfa residir, deseablemente, en le gama .
de 0,5 a 3%, asproximedamente, on veso del ocomponente (4)e
Cuando una ooncentraci én intermedia se ha seleccionado de
este modo, puede resultar neoesarla alerte alteracidn de
las relaoiones expuestas ya que log pardmetros de relaci dn
exenta de soObrepresidn para los prosentes saborizantes
han exhibido una dependencia de ooncentracidn total Limi-
tadas ‘ )

" §in embargo, este dependenais - desviacidn~ de
los pardmetros de relacidn exenta de sobrepresidn no de =
ben producir ninguna difieulbad indeblda en la practica
del presentc invento. Das variaolones en la concentracidn
total de los saborizantes presentos no se considera que

Sean exoosivos ¥ por tanto podrdn deberminarse facilmente
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1os 1fmitos partionlares de las rolatdones "exentas de s0 -
brepresint, .
EL invento se ilustra en los ejemplos que siguen
en donde log porcentajes se expresan en pesOe
BIIMPLO I ] .
Se combinaron en se0o, en la tolva de alimentacldn
do una extiusore Wenger (Modelo X25CF) 91 kilos de harina
de soja desprovista de grasa (Bakaor's Nutrisoy producida
por Archex—Danielg-Midland) y 289 gramos de monohidrato do
clorhidreto de cistoina. Iilego se pasd la mezcla a una cé-
mara de ocarga @e extmeoora de oapacidad de mezcla de ele -
vada veloaldad, ouys cdmara estabe equipada con lumbroras
laterales a través de las ouales podia adicionarse a la
mezcla agua y/0 soluciones aouodgas gaborizantoss
La mezcla seca Be al;mentG a la odmara de carga
a una velocldad de 2,63 kg/hin;; nl.entras que la cantidad
total do agua y/0 solucién se adialond a una velocldad cong
tante total de 650 oc/minuto. Con L variacién de las velo-
cidades de adicidn de agua pura ¥y de solucidn de glucosa a
la cémora de ocarga fud posiﬁlo obgervar el ofceto que dlfe-
rentos relaciones de glucosa/clisteina prodajeron en el pro-
ceso de extrusidn y sobre el nroducto extruido. Los datos
asf obtenidos variando la releoifn de glucose/cisteina se
oxponen en la tabla que el gues
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TABLA IT
oz - R ' FE
Glucosa(®  Relacidn Proceddmionto Caractorfsticas
en peso (Glucosa/ de exbrusiin del producto
dol total oistefna)
de sbélidos
0% 0 Sobrepresida  Esponjado y fibro
80y c0lor canela
claro
0,64 % 2,911 Und forme Bponjado modera~
7 do, color canele
1,28 % 5,811 Uniforme Expengifn contro-
) lada, ocolor pardo
1,92 % 8,71 Urd forme Expansifn contro-
‘ lada, color pardo
2,55 % 11,631 Sobropresi fn Parcislmente fi -
_ suave broso, color-par—
‘ do oscuro
3,19 % 14,581 Sobropregifn  Carente de fibras,
color pardo obscu-
ro
EJWMPLO IT

Se ropitid el procedimionto dol ejemplo I con la
excepoibn de gue se suprimid ol olorhidrato de cistofna de
le mezcla scca alimentada a la ofmera do carga y lini.cgqlen'be
se inyectd agua a la cdmara de ocarga. Por conslgulente, la
composleidn extruids estuvo oonstituida Uniocamente por can=
tidades apropiedas de harina de soja y agua. La ex!:ruaién
se desarrolld suavemente, sin ninguna sobrepresifn, y el
producto cxtruido que se obtuvo rcsultd bien definido y tox
turado al tiempo que exhiti§ un oolor pardo claro. Por cone
giguiente, este ejemplo demuostra quo oon '1a augencia do |
azioar rcductor y substencia quo oontione azufre se Obtic-
ne une extrusidn aproplada.

IBIPLO 11T
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So repitid el procodimiento del ojomplo II qon 1g
adlcidn do una sorie de aditivos socundarios & la mozola So-

oa. Bstos aditivos se combinaron sObre la bago sigulente s

NaCl 954 gramos
Dihidrato de 03012 1262 0
Acido 1ldctico (88%) 1.020 v
Ribotida | 260 1
Glutemato monosddico ' 480 n
Bota~alanine - 118

Monohidreto de clorhidrato do histidina 278 gramos

Ta cxtrusibn de la composioidn quo procede so dee
sarrolld suavemente sin sobrepfcai 611: El producto extruido
resultanto oxhibld una composioldn bicn dofinide y toxturada
7 dnicamonto resultd de un color pardo ligeremente mds oscuw
ro que el producto extruldo deol ejemplo II.

Por consiguionte, estc cjomplo ponc do relieve los
minimos cfeotos que producen los adltivos secundarios = o
sea; 20s aditivos que no son azioarcs reductoras 0 substan-
cias que oontiecnen nzufre -sobro la exbrusidn de materia ali
menticia Pinamonte dlvidida y humcdeoldas

EIRMPLO IV

S¢ oombinaron 630 gramos de glucosa con 91 kilos
de harina dc soja dosprovista do grasa y se 1nyectf'> clorhi-
drato de cis‘aeina; on forma de una golucidn acuosa, en la
cdmera de alimontacidn de la oxtrusora Wenger dol ejemplo Ie
La mozola y lag solucionos aoi0sas Se oombinaron on la cdma-
ra do a:‘limen-bacién con velocidados do 2,0 kilos/min. y 600
cc/mine, rospoctivamente. Con la variacifn de la alimenta -

cifn reletiva de egua pura ¥ egua oontonicndo cistcolna cn
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1a oémara; de nuevo a una velogldad oongbante tobal de unog
600 cc por minuto, se obtuvieron loz dotos siguientes con
respecto al efocto de las relaolioncs variables de gluposa/

cisteine sobre la presonte extrusidn.

de : IABLA IIT
Cisteina(% Relaoidn/ Procedimieybo Caracterfsticas del
en peso de Gluogia de extrusion producto
total do 50 dlstelna)
Jtidog
0 — Sobrepresidn  FExento de fibra,
guemado
ldo ’ ‘¢ , .
0,039 21,581 Sobrepresion Parcialmente fibroso,
suave color pardo
0,056 1581 Sobrepresidn Parcialmente fibroso,
suave oolor pardo olaro
0,113 Tydil Uniforme Expansifn oontrolada,
color cancla
15 0, 225 3,781 Uniforme Exponjado moderado,
¢olor canela
0,28 3;Ot1 Sobrepresidn Fsponjado, color ca-
: nela claro
BT RIPLO V
. Este cjemplo se 1levd a 6abo siguiendo el procedi -
20
miento descrito en el ejemplo III oon la excepcifn de que se
administrd a la cdmara de alimentaoidn una allmentacidn aouosa
conteniendo xilogsa y cisteine en una relasidn de 3,0:1l. Por
conglguiente, la composicidn sometlida a extrusidn se obtuve con
. cnncentraéiones totales variables de xlloss~¢isteina en rela-
25+

cifn establocidae Adicionalmente comtlcne los diversos aditi-~
vos gecundarios expuestos en el ejomplo IIT en las proporeio-
nes aqui indicadas. Los datos obbonidos oon respecto a la ex=

trusidn se exponen en la tabla sigulonbe $
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TABLA IV
=== cTormmes e e oD s
Xilosa /% Relaod. fn  Procedimienyo Caracterferioas del
en peso Gl lom de extrusion producto
del total oistelna)
&e s0lidog
0,52 321l . Uniforme " E:cpansic')n controla=
da, color oanela
1,04 381 Uniforme Expansidn oontrola~
A da, c¢olor canela
1,55 381 Und.forme Parcialmente f£1bro=-
80, cOlOr pardo
¢laro
2.07 321 Sobrepreslfn Parcialmente fibro-
80, color pardo
2459 35l Extrema sobre- Exento de fibra, que
prosidn mado.
EIBIPLO VI

Se alimentd en la cdmara de alimeptaoiﬁn de la ex =
trugora del ejemmlo I, a una velocidad de 2,36 kilos por mi -
nuto, una mezo}a seca de 45,5 kilos de harina de soja despro-
vista de grasa, 45 ;5 kilog de harina de cacahucte desprovisia
de grasa (Gold Nut producida por Gold Kist) y 396 gremos de
monohidrato de oiorhidra'bo de olstoina. Se inyectaron en la
odmara chorrog de ague y/o de soluclén aonosa de xilosa a una
velocldad total de 650 co/minuto. Los repultados de la oxtru-
sifn obtenida fueron Los siguientos ¢

EABDA V
Xi lgsa (%“mielé'éi?zﬁmiﬁéééiﬁén ¢ Caracterfstiocas del
en peso d (x1losa/ de extrusd( producto
total de 80 olsteina)
lidog
0 0 Sobrepresié  Bsponjado
0,24 0; 81 S obrepresidn Esponjado

noderada noderado
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TABIA V (cont.)

Xilosa(% Relacidn Procedimiento Caracter{sticas del

en peso (xilosa/ de extrusidn producto
del total cisteina)
de s6lidos)
0,48 1,631 Uniforme Expansién contro -
lada
0,84 2,881 Uniforme Expansifén contro -
lada
0,96 3,2:1 Uniforme Fibra aceptable
1,20 4,0:1 Scbrepresidn Parcialmente fibro-
moderada 80, quemado
REIVINDICACICNES

Descrito el objeto del presente invento se declaran
nuevas y de propia invencidén las siguientes reivindicacio-
nes con prioridad de la solicitud de patente U.S.A. nﬁm.'
417.535 del 20 de noviembre de 1973.

1o~ Un procedimiento para preparar un productq
alimenticio poroso y expandido, caracterizado porgue comﬁ
prende formar una composicidn de materia alimenticia finé~
mente dividida con agua y extruir dicha mezcla bajo condi-
ciones de elevada temperatura y presidn, comprendiendo di-
cha composicidn un aszidcar reductor y una substancia que
contiene azufre en una cantidad suficiente para impartir
sabor a dicho producto alimenticio y siendo la relacidn
entre dicho azlcar reductor y dicha substancia que contie~
ne azufre de forma que estabiliza las condicicnes de flujo
del producto durante la extrusidn.

2.~ Un procedimiento, de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado porque la substancia que

contiene azufre es unaminodcido que contiene azufre o una
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oomposioidn formada por un aminodaido y una substancia que

conticne azufre.

¢

Jem Un procedimiento, de conformidad con la
reivindioacifn 1 o 2; caracterizado porque la substancia ‘
gue contliene azufre comprende una subgtancia que contiene,
0 que cede bajo las condiciones de la extrusién, un oom -
puesto que posee un radical de sglfuro 0 sulfidrilo.

Ao Un prooedimiento; de oonformidad oon cual~
guiera de lag relvindicaclones preoecdentes, caracterizado
porgue el peso total de asicar reductor y substancia que
contiene azufre estd comprendido dentro de la gama de 0;5
a 5 % en peso del material alimenticio finamente dividido.

5:~ Un procedimientoy de oonfo?midad con cual=-
guiers de lgs reivindicac;ones »reccdentes, caracterizado

porgie uno, por 1o menos, de 108 miembros elegidos del
grupo constituido por azdcar reductor y substancia que
contiene azufre se halls presenie en la oomposioién en una
concentracidn superior a la ooncenbracidn de wmbral de ex-
trusl dn-dnhibioldn pare dicho mlembro individuals

6e= Un procedimiento, de conformidad con cual-
qulera de las relvindicaciones precgdentes, caracterizgdo
porque el azicar reductor es ribosa, xilosa, arabinosa,
lactosa 0 glucosa. '

Te= Un procedimiento, de conformidad con cnal-
quiera de lag reivindicaciones prcocdentes, caracterizado
porque la mabteria alimentiéia finamente dividide ocompren—
de, pOr 10 menos, alrededor del 30% en peso seco de Pro =

tefna. ,

8.~ Un procedimiento, e oonformidad con la
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reivindicacibh 7, caracterizado porque la materia alimen -
tiola comprende harina de soja:l ’

9.'--‘ Un procedimiento, de conformidad con la rei-
vindicacin 8, caracterizado porque la harina de soja tiene
un contenido de grase inferior al 3% en peso, aproximada -
10v= Un procedimiento;a de oonfgmidad con cu.a}-
qulera de las reivindicaciones preocdentes, ceracterizsado,
porque la oomposicidn extruida sc seca hasta un contenido
de ﬁumedad oomprendido entre alrededor del 2 y el 10% del
peso totale

1lee Un procedimiento para preparar un producto
alimenticio poroso y expandido:

Seé,ti'n seo describe y reivindica en la presente me-

- moria descripitive que oonsta de 20 hojas foliadas y cscri-

tas & méquine POr una sola cars,

= Prmedé JOSE L, MORA
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