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MINORIA DESCRIPTIVA

Ei prosonto invento se rofioro a la  preparación 

do un produoto alimenticio poroso y expandido que posee 

un sabor oárnioo.

Un objeto do este invonto consiste en proporcio-

5. nar oomposiaicnos comestibles dotadas de un sabor y aroma 

cárnico y a su obtención por modio do un procedimiento scgi 

c i l io  y eficaz.

Has concretamentey e l  prosontc invonto compren­

do un procedimiento oon ol quo puodon oxtruirso oiortos 

10. oomponontos saborizantos dosoablos para produotos alimón-



t i  oios porosos y expandidos -  0 sea, azacanes reductores 

y substancias que contienen azufro -  oomo parte do una a l i­

mentad 6n que comprende matoiia alimenticia finamente di­

vidida y agua sin efecto percudid a l para el procedimiento 

5. de extrusión o e l producto resultante*

Hasta ahora se ha provisto u t il iz a r  diversos sa -  

borizantes en los produotos alimenticios porosos y oxpan - 

di dos producidos con la  extrusión do materias a li  mentí d a s  

finamente divididas y agua bajo elevadas condiciones de 

10. temperatura y de prosión. Esta incorporación de saborizantcs 

se ha llovado a cabo, con mayor frecuencia, mediante la  im­

pregnad ón do los productos porosos y expandidos oon solu -  

oiones aouosas de los saborizantcs. Sin embargo, después do 

la  impregnad Ón debe procodcrse, por lo  general, a l secado 

15. del producto saborizante para restablecer la  propiedad

quebradiza dol producto o para reducir su contenido de hu­

medad oon o l f in  de que e l producto pueda almacenarse duran­

te  poríodos de tiempo relativamente prolongados sin que so 

produzca un oambio aprociablo do su ostructura y sabor.

20. La expresión 'Uñateada alim enticia finamente dividí

da", identificada aquí como compuesto (A), abarca una mate­

r ia  en forma de partículas de mayor o menor finura como una 

f lo r  o sémola r ica  en carbohidratos, por ejemplo, maíz, a l­

midón, harina do arroz, o sanóla, o un producto rico  en pro 

25. tuinas, por ejemplo, harina do soja o un producto que oon -  

tenga proteínas do origen animal o microbiano.

Mas preferentemente, la  olase presente de materia 

alim enticia oomprende materias que contienen proteínas oomo 

la  harina de soja o la  harina de oaoahuete. Sin embargo,



esta terminología abarca oualquiera de estas matellas a l i ­

menticias conteniendo, más preferentemente, por lo  menos 

alrededor del 30 % en peso seoo de proteina. Adidonplmen- 

te , estas materias que contienen proteínas presentan, de­

seablemente, un bajo contenido graso, por ejemplo, sin ex­

ceder alrededor del 2,5  %, O más deseablemente menos del 

0,5 % aproximadamente, en peso seoo de la  materia alimen­

t ic ia .

El azúcar reductor -Identificado aquí oomo com­

puesto (B) -  puede ser cualquier azúcar oomprendido dentro 

del significado normal del termino, incluyendo mono y po­

l i  saoári dos, pero es, más deseablemente, una pentosa o he- 

xosa. Ejemplos apropiados oomprenden ribosa , xLlosa, ara- 

binosa, laotosa y glucosa. Dentro del aloance del presen­

te  Invento puede u tiliz a rse  oualquier azúcar reductor que 

sea susceptible de soportar la  bien oonocida reacoién de 

M aillard. Adiolonalmente, son ú tile s  también la s  mezclas 

de estos azúcares.

Las composiciones que quedan comprendidas dentro 

del significado del término "substancia que contiene azu­

fr e "  -  identificada aquí oomo oompuesto (C) -  incluyen un 

gran número. Sin embargo, estas oomposioiones pueden oa -  

ra cte iiza rse  también por la  neoesidad de que dioho azufre 

sea, o se transformo fácilmente bajo la  presente ooncü -  

ci6n de extrusión en, un radical de azufre reaotivo.Ejem­

plos de estos radicales son e l sulfuro y los grupos s u lf i-  

d r ílic o s . Do preferencia las substancias son aminoácidos 

o se u tiliza n  en conexión oon aminoácidos.



Por ejemplo, todos lo s  aminoácidos que oontienen 

azufre o la s  sales respectivas son ú tile s  dentro del alean 

ce del presente invento.-Sin embargo, la  cistein a es e l 

aminoácido que contiene azufre preferido, si bien la  c is -  

tin a  ha demostrado sor también particularmente ú t i l .

Como alternativa puedo u tiliz a rse  un aminoácido 

que no contonga azufre, como alanina, junto con una subs­

tancia que contenga un azufre roaotivo, por ejemplo, sul­

furo de hidrógeno o sulfuro do sodio. Estos componentes 

reaccipnan antes del presente procedimiento de extrusión 

o duranto esto oon lo  que proporcionan un producto cuya 

actividad está en consonancia con la  que presentan los 

aminoácidos que oontienen azufre antes indicados. Sin em­

bargo, no se pretende lim itar e l alcance del prosente in­

vento a la  reacción sugoiida entro un aminoácido y una 

substancia que contenga azufre. Puede bien sor que estos 

dos componentes actúen meramente do forma oonjunta para 

proporcionar esencialmente o l mismo efecto que los amino­

ácidos que oontienen azufre proferidos. Por consiguiente, 

la  expresión "substancia que oontionc azufre" no queda l i ­

mitada por la  teo ría  propuesta do que se produce una reac­

ción. Este término está más bien destinado a abarcar sus 

posibles productos de reacción y las  mezolas que propor­

cionan la  fhnción que se expone más adelanto. '

Por último, son ú tile s  la s  substancias que con­

tienen azufre y que no son aminoácidos o se u tiliza n  jun­

to oon aminoácidos. Así pues, por ejemplo, e l  ácido mer — 

captosuccínico o e l  hidrosulfuro sódico han demostrado 

ser eíicaoes dentro del objeto del presente invento.
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KL oomponente f in a l neoesario para la  alimenta -  

olón de eattrusión es e l agua. La cantidad de agua oonteni- 

da en la  alimentadán de extrusión debe estar comprendida# 

normalmente# entre alrededor del 18 y e l  45 % en peso de 

5. la  mezcla# más preferentemente entre alrededor del 22 y 

e l 30%* La cantidad actual de agua presente en la  mezcla 

se elige# por lo  general, dentro de los parámetros proce­

dentes que tienen relación oon la  adsoroión de agua por e l 

material alim enticio, la  mezola resultante tiene sin fase 

10. lfquida una consistencia entre humedooida y pastosa. Sin 

embargo# e l únioo aspecto crftioo  del oontenido do agua 

es la  exigonoia do que exista agua sufioionto para que -  

bajo las condiciones elevadas de temperatura y presión 

producidas durante la  extrusión- so gonera una cantidad 

15.  sufioionto do vapor para la  producción de una estruotura 

porosa oxpandida en e l  producto oxtyuido.

Bi la  producción de los  productos alimenticios 

porosos y expandidos abarcados por e l  presente invento, 

se mezola a fondo una pasta que oompronde# por lo  menos#

20. los componentes antes expuestos de un material alimenti -  

oio -  azúcar reductora, substanoia oontoniondo azufro oon 

agua- y so somete luego a extrusión bajo oondiclones apro­

piadas do temperatura y de presión.

La etapa de extrusión puedo llevarse a oabo oon 

25. cualqulor tipo do aparato do una sorio quo so onouontran

en ol comercio. Los tipos do aparatos particularmente ú ti­

le s  son# por ejemplo, las oxtrusoras producidas por Wonger 

y Troostor. Sin duda, más preferentemente, ostas oxtruso­

ras deben portaltir la  fle x ib ilid a d  de condiciones talos

-* 5 -*
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como la  temperatura, la  pro s i ón y  la  velocidad do alimón -  

t  aoión oon o l f in  de permitir la  adaptación a las  va ria d o  

nos de la  elaboración como es la  composición do la  textura 

y/o la  consistencia de los matodalos alimenticios que han 

5. de oxpandirso.

Las ext rus oras apropiadas deben sor aptas, de 

preferencia, para elaborar la  alimentadón do extrusión en 

un tiempo muy reducido, por ejemplo, entre unos 10 a unos 

60 segundos* Durante esto tiempo -  que so mide desdo la  

10 . introducción de la  alimentad ón on la s  condiciones de tem­

peratura y  presión elevadas hasta la  salida por la  matriz 

de extrusión- so experimentan los factores crítico s  quo 

transforman la  pasta on un producto alimenticio expandido, 

poroso y coherente.

15* Las condiciones que preceden se conocen general

mente en e l arte. Sin embargo, deben in c lu ir , por lo  menos, 

presiones del orden de unas 5 a unas 100 atmósferas y una 

temperatura entre 80 y 2003 0 . Mas preferentemente, estas 

condiciones deben oscilar entre unas 10 y unas 40 atmósfe- 

20. ras y entre 100 y 1503 o para un tiempo de extrusión del 

orden de 10 a 30 segundos. Sin embargo, estas condiciones 

son interdependientes y pueden modificarse de forma apro­

piada.

E l producto que sale de la  extrusora constituye 

25* un producto alim enticio poroso y  expandido, ú t i l  por si

mismo. Sin embargo, este producto se somete, de preferen­

cia , a un secado adicional, por ejemplo, durante un perío­

do de unos 5 a 30 minutos en una temperatura de aire  de 

unos 45 a 15OS c con e l f in  de esta b iliza r e l alimento
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5.

10.

15.

20.

25.

19

frente a l  deterioro.

Cuando ge lle v a  a oabo e l  seoado adicional de 

los extraídos alimenticios porosos expandidos se obtiene, 

normalmente, un contenido de humedad oomprendido entre el 

2 %, aproximadamente, y  e l 10% aproximadamente. Por consi­

guiente, la  u tiliza ció n  del producto alimenticio requiere 

luego, normalmente, rehidrataoión para pasarlo de una for­

ma quebradiza a una textura más análoga a la  que presenta 

la  carne. Esta rehidrataoión puede efectuarse de forma muy 

sen o illa ,  simplemente con la  inmersión del alimento seco 

y poroso en un medio acuoso.

La osenoialidad del presente invento radioa en 

que, a pesar del descubrimiento precedente de que es alta­

mente deseable incorporar un azúoar reductor y una substan­

cia  que oontenga azufro en una alimentación de extrusión 

para la  producción do productos alimenticios porosos y ex­

pandidos, esta incorporación puedo afectar porjudioialmen- 

te  la  forma f ís ic a  del producto alimenticio resultante.

Mas concretamente, se ha dosoubierto que la  ma­

yoría do extrusiones efectuadas oon alimentaciones do ma -  

te r ia  alim enticia finamente dividida y  humedecida que in  -  

cluyo, adioionalmentc, un azúcar reductor y/o una substan­

c ia  que oontiono azufro producen productos oxtruidos oon 

una composición pooo expandida o bion expandida sin unifor 

mi dad.

Así pues, s i bien so oonooc desdo hace tiempo la  

oxtrusión de materias alim enticias finamente divididas y 

agua como un medio efectivo para producir productos poro­

sos expandidos y uniformos oon texturas deseables, en dondo
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esta simple alimontaacLÓn se ha modifioado para incorporar 

azúcares reductores y/o substancias que contienen azufre* 

so ha onoontrado que e l producto oxtruido resultante exhi­

bo características ampliamente variables y frecuentemente 

5. indeseables do densidad, sabor y  rohidrataci6n para que 

resulto relativamente indeseable ootno producto alimenti -  

c ió .

No solo los presentes aditivos saborizantos (B) 

y (C) afectan con frecuencia adversamente estos productos 

10. alimenticios* sino que también e l  azúcar reductor y la

substancia que contiene azufre afootan perjudiciadmonto la  

propia etapa do extrusión. Asi pues, incidental oon la  prc 

sencía de estos aditivos en la  alimentación, ol procedí -  

miento do extrusión normalmente uniformo y estable está 

15* sujeto a severas y erráticas interrupciones. Estas in te  -  

rrupciones pueden caracterizarse como una forma de "sobré- 

presión" del producto de extrusión y su causa se h alla  en 

aumentos intermitentes denpresión dentro de la  propia ex- 

trusora. Estos aumentos de presión se reducen espontánea- 

20. mente con e l resultado de que e l producto de extrusión es 

quemado por la  extrusora y, por tanto, e l material no solo 

se somete a una variación incontrolada de presión y tempe­

ratura,, sino que, adicionalmente, se somete a una variación 

del tiempo de permanencia en e l in te rio r de la  extrusora. 

25* El efecto de "sobrepresión" sobre e l propio pro­

ducto extruido es también pronunciado. Debido aparentemen­

t e  a las  condiciones a que se expone durante esta esporádi 

#a extrusión, e l  producto extruido exhibe una amplia varia­

ción en la  forma fy s ica  y textu ral. Así pues, por ejemplo,
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e l  producto obtenido a p artir de una extrusión con sobre** 

presión ofrecerá una variaoión del oolor que vá del claro 

a l  oscuro, así corno diferencias -de un factor de alrededor 

de 0,2 a alrededor de 4- en las  dimensiones f ís ic a s  del 

5. producto extruído después de s a l ir  por los poros de matriz. 

Además, oon la  sobrepresión se producen normalmente partí­

culas que tienen cada una de las características proceden­

tes  en el espectro to ta l de formas posiblos. Por oonsiguien 

te , resulta imposible aún separar rendimientos razonables 

10. - s i  existen- del producto desoado a p a rtir  de las formas 

variables resultantes.

Por último, aún cuando se lleven a oabo subsl -  

guiontos etapas de secado y rehidratación sobre las compo­

siciones oxtruldas que so han producido durante la  sobro- 

1$. presión, so mantienon las  características indeseables do 

toxturas, densidad, tamaño, sabor y rchidratabilldad.

La oscncialidad del presento invento radica en 

e l  descubrimiento de que, a posar do la  iden tificación  do 

la s  concentraciones inhibidoras do extrusión do bajo um -  

20. bral para oada uno do los saborizantos (B) y (0 ), so ha

hallado un medio para proporcionar ooncontraoioncs de di -  

ohos ingredientes suficientes para proporcionar una mejora 

del sabor deseado. Además, ostos medios permiten lle v a r  a 

cabo las oxtrusión do composiciones quo oontienon oombina- 

25. cionos do los presentes aditivos en concentrad onos que

exceden considerablemente sus lím ites do umbral individua­

le s  .

Este descubrimiento se basa en una Inesperada 

interacción que se ha evidenciado por la  combinadón de



10 -
?9

azúcares reductores y  shbstanoias que oontienen azufre, 

an donde dichos aditivos se hallan presentes en concentra­

ciones que tienen relaciones esp ecíficas. Una vez descu­

b ierta  la  existencia de relaoiones esenciales para una se- 

5* r ie  de combinaciones específicas se comprobó que existe

una relaoi&u general entre azúcares reductores y substan -  

oías que oontienen azufre* Por consiguiente, se han hallado 

relaciones operables para combinaciones adicionales* Evi -  

dentemente, estas determinaciones adicionales se encuentran 

10. en la  téonica nonnal del arte, ya que únicamente requieren 

la  experimentación rutinaria oon pesos porcentuales varia­

bles de los dos constituyentes deseados hasta que se obtie 

ne la  extrusión continua, exenta de sobrepresión.

Estas determinaciones adicionales no es preciso 

15* que sean totalmente empíricas* En la  tabla que sigue se

exponen diversas relaciones apropiadas para azúcares reduc 

tores específicos frente a substancias que contienen azu -  

fr e . Los datos de esta tabla, a l tiempo que sirven como 

ejemplos apropiados, so exponen adicionalmente como guía 

20. u lte r io r  en la  formulación de oombinaoiones adicionales de 

este tipo comprendidas dentro del alcance do este invento; 

ostas combinaciones adicionales son determinables teórica­

mente, en c ierta  medida, a base de las  actividades r e la t i­

vas do los azúcares reductores y/o las  substancias que 

25* oontionon azufre que so pretendon u t il iz a r .



TABLA I
Relaciones sin sobro-pros! &n

Basadas en los pesos totales de fB) -  (0) de 1 a 2%. aero-

ximadamonto. do (A)

Gama de relaciones .......... - ...........' "" "
Azúcar/aubstancia con azufro Preferido Operable

X ilosa/cisteina 0 ,8 il a 4*1 0, 5*1 a 7*1

Gluoosa/cisteina 2 !l a 15:1 1*1 a 25*1

Laotosa/oisteina 6*1 a 20:1 4*1 a 30:1

Xilosa/áci do mercapt osuocíni oo 0,8: 1 a 2. 5 :1 0,4*1 a 4:1

Xilosa/MaSH 0,8:1 a 3*1 0,4*1 a 5*1

X ilosa/cistina 0,6:1 a 3:1 0,4:1 a 5*1

Por ejemplo, una oomparaoión de las relaoiones 

preferidas de xilosa/cistána oon las de gluoosa/oisteína 

oencuerdan oon las  actividades re la tiva s  de estos dos azú­

cares reductores. Las relaoiones respectivas "exentas de 

sobrepresión" refle jan  t a l  diferencia en actividad por cuan 

to  la  xtlosa exhibe una relación exenta de sobrepresión in ­

fe r io r  que la  glucosa. De modo análogo, es posible -basado 

en las  actividades re lativas de azúoares adicionales a los 

aquí expuestos- y de substancias conteniendo azufre adicio­

nales a las aquí expuestas- d isfrutar de cierto grado de 

predictabilidad por lo  que respecta a las relaoiones desea­

das. Por consiguiente, puede llevarse a oabo fáoilmente la  

práctica de combinaciones espeoífioas adicionales dentro 

del alcance del presente Invento o la  práotloa del presen­

te  invento utilizando combinaciones de azúcares reduotores 

y/o combinaciones de substancias que contienen azufre.

La exposición que precede de las relaciones es^i



oíales no está destinada a sugerir que pueden extruirse 

con éxito cantidades ilim itadas de aditivos "productores 

de sobrepresión". Según puede apreciarse en los ejemplos 

que siguen? estas relaciones aparecen únicamente para ele- 

g, var e l bajo umbral antes citado de inhibición de extrusión 

a concentraciones to lerables. Así pues? por ejemplo, pue -  

den obtenerse concentraciones de saborizantes de hasta a l­

rededor del 5 % en peso del material alimenticio finamente 

dividí do? mientras que e l 0,5 % es é l  lím ite in fe rio r  

10. usual.

En muchos casos la  oonoentraoión to ta l deseada 

de los saborizantes (B) y (C) no alcanzará la s  cantidades 

máximas e x tn ib le s  -  aunque resultarán superiores a las 

concentraciones de umbral de los aditivos individuales.Así 

15. pues, por ejemplo, una concentración to ta l de los oomponen 

te s  (B) y (C) podría residir? deseablemente? en la  gama 

de 0,5  a 3%, aproximadamente? en peso del oomponente (A). 

Cuando una ooncentradón intermedia se ha seleccionado de 

este modo, puede resultar ne oes aria  alerta altera oión de 

20. la s  relaoiones expuestas ya que los parámetros de relación 

exenta de sobrepresión para los presentes saborizantes 

han exhibido una dependencia de oonoentradón to ta l limi-r 

t  ada.

Sin embargo, esta dependencia -  desviación- de 

25. los parámetros de relación exenta de sobrepresión no de -  

ben producir ninguna d ifioultad  indebida en la  práctica 

d el presento invento. Las variaciones en la  concentradón 

to ta l  de los saborizantes presentes no se considera que 

sean exoesivas y por tanto podrán determinarse fádlm ente



lo s  lim ites particulares de las  relaciones "exentas de so -  

brepresión".

EL invento se ilu s tr a  en los ejemplos que siguen 

en donde los porcentajes se expresan en peso.

5. EJEMPLO I
Se combinaron en seoo, en la  tolva de alimentación 

do una extrasora Wanger (Modelo X25CF) 91 k ilo s  de harina 

do soja desprovista de grasa (Bakor'g Nutrisoy producida 

por Archar-Dani els-Midland) y  239 gramos de monohidrato do 

10. clorhidrato de cistoina. Luego se pasó la  mezcla a una c á ­

mara de carga de extrusora de oapacidad de mezcla de ele  -  

vada velocidad, ouya cámara estaba equipada con lumbreras 

la tera les  a través de las cuales podía adicionarse a la  

mezcla agua y/o soluciones acuosas saboiizantcs.

15. La mezcla seca se alimentó a la  cámara de carga

a una velocidad de 2,63 kg/nin., mientras que la  cantidad 

to ta l de agua y/o solución se adicionó a una velocidad cons 

tante to ta l de 650 cc/íninuto* Con la  vaiiaoión de la s  velo­

cidades de adición de agua pura y do solución do glucosa a 

20. la  cámara do oarga fuá posiblo observar e l efecto que d ife­

rentes relaoiones de glucosa/oisteina produjeron en e l pro­

ceso de extrusión y sobre e l producto extraído. Los datos 

a s í obtenidos variando la  relación de glucosa/cistoina se 

exponen en la  tabla que sigue.

25*



TABLA II

5 .

10.

15-

20.

25.

Gluoosa(% 
en peso 
d e l to ta l 
de sólidos

Relación 
( Glucosa/ 
oisteina)

Procedimiento 
de extrusión

Caract oiú s t i  cas 
d el producto

0% 0 Sobropreaión Esponjado y ,fib ro  
so, color canela *" 
claro

0 , 64- % 2, 9 :1 Uniforme Esponjado modera­
do, color canela

1,28 % 5,8:1 Unif orme Expansión contro­
lada, color pardo

1,92  % 8 , 7:1 Uniforme Expansión contro­
lada, color pardo

2,55 % 1 1 ,6 :1 Sobrepresión
suave

Parcialmente f i  -  
broso, color par­
do oscuro

3,19  % 14-,5:1 Sobrepresión Carente de fib ras, 
color pardo obscu­
ro

EJEMPLO II

Se re p itió  e l  procedimiento del ejemplo I  con la  

excepción de .que se suprimió e l  clorhidrato de cisterna de 

la  mezcla soca alimentada a la  oáaara do carga y únicamente 

se inyectó agua a la  cámara de carga. Por consiguiente y la  

composición extruida estuvo constituida únioamente por can­

tidades apropiadas de harina do soja y agua. La extrusión 

se desarrolló suavemente, sin ninguna sobrepresión, y e l  

producto extruido que se obtuvo resultó  bien definido y tqx 

turado a l tiempo que exhibió un color pardo claro. Por con­

siguiente, este ejemplo demuostra que oon la  ausencia de 

azúcar reductor y substancia que contiene azufre se obtie­

ne una extrusión apropiada.

EJEMPLO III
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So re p itió  e l procedimiento del ejemplo II  pon la  

adición do nna serio de aditivos secundarios a la  mezcla so­

ca. Estos aditivos se combinaron sobre la  base siguiente :

NaCl 954 gramos

Dihidrato de OaOlg 1.262 "

Acido láctioo (88%) 1.020 "

Ribotida 290 "

&lutamato monosódi00 480 "

Beta-alanina 118 "

Monohidrato do clorhidrato do iTistidina 278 gramos

La extrusión de la  oomposioión que precede se de­

sarro lló  suavemente sin sobrepresión. EL producto extruido 

resultante exhibió una oomposioión bien definida y toxturada 

y únicamente resultó de un color pardo ligeramente más oscu- 

15. ro que e l producto extruido del ejemplo I I .

Por consiguiente, esto ojcmplo pono de re lieve  los 

mínimos ofeotos que produoen los aditivos seoundaxios -  o 

sea, los  aditivos que no son azúcares reductores o substan­

cias que oontienen azufre -sobro la  extrusión de mateiia a li 

20. mentícia finamente dividida y humodocida.

EJEíPLO IV

Se oombinaron 63O gramos do glucosa con 91 k ilos 

de harina do soja dosprovista do grasa y so inyectó clorhi­

drato do cistein a, en forma de una solución acuosa, en la  

25. cámara do alimentación do la  oxtrusora Wenger del ejemplo I .  

La mozola y la s  soluciones aouosas se oombinaron on la  cáma­

ra do alimentación con vclocidados do 2,0 kilos/mln. y 600 

cc/tnin., respectivamente. Con la  variaoión do la  alimenta -  

ción re la tiva  do agua pura y agua conteniendo cistein a on
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la  cámara# do nuevo a una velocidad constante to ta l  de unos 

600 ce por minuto, so obtuvieron los datos siguientes con 

respecto a l efecto de las  relaoiones variables de glucosa/ 

cistein a sobre la  presente extrusión.

5. , TABLA III

Cisteina(% 
en poso dol 
t  o ta l do se 

lid o s "*

Relaoión/
Gluoosa/
cisteina)

Procedimiento 
de extrusión

Características del 
producto

0 — Sobrepresión Exento de fib ra , 
quemado

0,039 2l#5* l Sobrepresi ón 
suave

Parcialmente fibroso, 
color pardo

0,056 15:1 Sobrepresión
suave

Parcialmente fibroso, 
oolor pardo olaro

o ,113 7 , 4 :1 Uniforme Expansión oontrolada. 
color canela

0,225 3,7M Uniforme Exponjado moderado, 
color canela

0,28 3, ° ' l Sobrepresión Esponjado, oolor ca­
nela claro

20.
ETIMPLO V

Este ejemplo se llevó  a oabo siguiendo e l procedí -  

miento descrito en e l ejemplo III  con la  exoepoión de que se 

administró a la  cámara de alimentación una alimentación acuosa

conteniendo x ilo sa  y cistein a en una relación de 3, 0:1 . Por 

consiguiente, la  composición sometida a extrusión se obtuvo con

concentraciones to ta les  variables de xilO sa-cisteina en rela­

ción establecida* Adicionalmente oontiono los diversos a d iti­

vos secundarios expuestos en e l ejemplo III  en las  proporcio­

nes aquí indicadas. Los datos obtenidos con respecto a la  ex­

trusión se exponen en la  tabla siguionte !



TABLA IV

X ilosa 
en peso 
del to ta l 
dfe sólidos

RelaóiÓn
6d.loaa/
d ste in a )

Procedimiento 
de extrusión

Características del 
prodacto

0,52 3*1 Uniforme Expansión controla­
da, color oanela

1,04 3¡1 Uniforme Expansión controla­
da, color canela

1,55 3*1 Uniforme Parcialmente fibro­
so, color pardo 
claro

2.07 3*1 Sobrepresión Parcialmente fibro­
so, color pardo

2.59 3*1 Extrema sobre­
presión

Exento de fib ra , que 
mado.

EJBÍPLO VI

Se alimentó en la  cámara de alimentación de la  ex -  

trasera  del ejemplo I ,  a ana velocidad de 2,36 h ilos por mi -  

nato, ana mezola seca de 45,5 k ilo s  de harina de soja despro­

v is ta  de grasa, 45,5 k ilo s  de harina de cacahaete desprovista 

de grasa (Gold Nat producida por Gold E lst) y 396 gramos de 

monohidrato de clorhidrato de cistoina. Se inyeotaron en la  

cámara chorros de agaa y/o de soluoión aoaosa do x ilo sa  a ana 

velocidad to ta l de 650 cc/ninato. Los resaltados de la  extra­

s i  ón obtenida faoron los sigaientes i

TABLA V

X ilosa (% Relación Procedimiento Características del
en peso del (x ilo sa/  de extrusión prodacto
t o t a l  de so oisteina)

lid os *"

O O Sobrepresi.ón Esponjado

0,24  0 , 8 :1  Sobrepresíón Esponjado
moderada moderado



TABLA. V ( c o n t .)

XÍÍÓsa(%" 
en peso 
del to ta l 
de sólidos)

Relación
(xilosa/

cisteína)

Procedimiento 
de extrusión

Características del 
producto

0,48 1,6:1 Uniforme Expansión contro -  
lada

0,84 2,8:1 Uniforme Expansión contro -  
lada

0,96 3 , 2:1 Uniforme Fibra aceptable

1,20 4 ,0:1 Sobrepresión
moderada

Parcialmente fib ro­
so, quemado

REIVINDICACIONES
Descrito e l  objeto del presente invento se declaran 

nuevas y de propia invención las siguientes reivindicacio­

nes con prioridad de la  so licitu d  de patente U.S.A. núm. 

417.535 del 20 de noviembre de 1973.

1 Un procedimiento para preparar un producto 

alimenticio poroso y expandido, caracterizado porque com-! 

prende formar una composición de materia alim enticia fin a­

mente dividida con agua y extruir dicha mezcla bajo condi­

ciones de elevada temperatura y presión, comprendiendo di­

cha composición un azúcar reductor y una substancia que 

contiene azufre en una cantidad suficiente para impartir 

sabor a dicho producto alimenticio y siendo la  relación 

entre dicho azúcar reductor y dicha substancia que contie­

ne azufre de forma que esta b iliza  las condiciones de flu jo  

del producto durante la  extrusión.

2. -  Un procedimiento, de conformidad con la  

reivindicación 1, caracterizado porque la  substancia que 

contiene azufre es un aminoácido que contiene azufre o una



composición formada por un aminoácido y una substancia que 

contiene azufre.

3 . -* Un procedimiento? de conformidad con la  

re iv in d ic a d 5n 1  o 2* caracterizado porque la  substancia 

que contiene azufre comprende una substancia que oontiene, 

o que cede bajo la s  oondidones de la  extrusión? un com -  

puesto que posee un radical de sulfuro o su lfid r ilo .

4 . -  Un procedimiento? de conformidad oon Cual­

quiera de las reivindicadones precedentes, caracterizado 

porque e l peso to ta l  de azúcar reductor y substancia que 

contiene azufre está comprendido dentro de la  gama de 0,5 

a 5 % en peso del material alim enticio finamente dividido.

5 .  -  Un procedimiento, de conformidad oon cual­

quiera de las reivindicaciones precedentes, caracterizado

porque uno, por lo  menos, de los miembros elegidos del 

grupo constituido por azúoar reductor y substancia que 

oontiene azufre se halla presente en la  composición en una 

concentración superior a la  concentración de umbral de ex­

trusión-inhibí oión para dicho miembro individual.

6 . -  Un procedimiento, de oonformidad oon cual­

quiera de las  reivindicaciones precedentes, caracterizado 

porque e l azúcar reductor es ribosa, xilosa, arabinosa, 

laotosa o gluoosa.

7 .  -  Un procedimiento, de oonformidad con cual­

quiera de las reivindicaciones prooodentes, caracterizado 

porque la  materia alimenticia finamente dividida compren­

de, por lo  menos, alrededor del 30% en peso seco de pro -  

teina.

8 .  -  Un procedimiento, de oonformidad con la
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5 .

1 0.

15.

reivindioaoi6h 7; caracterizado porque la  materia alimen -  

t i c ia  comprende harina de soja.

9 . -  Un procedimiento, de conformidad con la  re i-  

vindicaci6n 8, caracterizado porg.no. la  harina de soja tiene 

un contenido de grasa in fe rio r  a l 3% en peso, aproximada -  

mente.

10 .  -  Un procedimiento,' de conformidad con cual­

quiera de las reivindicaciones preoedontes, caracterizado, 

porque la  oomposici$n extruida so seca hasta un contenido 

de humedad comprendido entre alrededor del 2 y e l  10% del 

peso to ta l.

11 .  -  Un procedimiento para preparar un producto 

alimenticio poroso y expandido.

Según se describe y reivindica en la  presente me­

moria descriptiva que consta de 20 hojas foliadas y escri­

tas a

.6

MLA.
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