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P A T E N T E  
D E

' I N V E N C I O N
por "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUCTOS ALIMENTI­
CIOS DESHIDRATADOS", a favor dé la  filma suiza NLM¿GI A.Ĝ  
residente en KEMPTTAL (Suiza)

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presento invención, so refiera a productos 
alimenticios deshidratados, especialmente caldos, aromas, 
condimentos y salsas, productos a base de extractos de cag 
ne, hidrolizados de proteínas, legumbres, fru tos, ospe- 

5. c ías, productos del gónoro soporte de aromas, e tc ., así
como a un procedimiento de fabricación de dichos produc­
tos.

Los productos alimenticios deshidratados, tionen 
en general ol gran defecto do ser d if íc ile s  de disolver,

10. incluso on agua caliento, necesitándose precauciones espe­
ciales para impedir la  formación do grumos on o l producto

POOR
QUAUTY



reconstituido.
La invención pretende La obtención de un nuevo 

producto industrial tipo producto alimenticio deshidratado, 
constituido por granos. El nuevo producto so caracteri­
za especialmente por e l hecho de presentarse bajo e l  as­
pecto de granos solubles instantáneamente en agua, poseer 
una estructura porosa y continua, una superficie sin aspe­
rezas y una masa por volumen comprendida entre 30 y 600 
g /l .

La invención ha conseguido también un proce­
dimiento de fabricación de un producto asi, caracterizado 
por o l hecho do que se extrusiona una materia prima termo- 
p lástica  en polvo o en pasta, en una cámara donde reina 
una presión in ferio r a la atmosférica, y después porque se 
corta o l producto extrusionado on fragmentos.

Los productos alimenticios deshidratados, 
considerados por la  invención, son esencialmente caldos, 
sopas, consomés, bases para potajes, e tc ., aromas, condi­
mentos y salsas, productos deshidratados a baso de extrac­
tos de carne, legumbres, fru tos, especias, productos del 
género soporto de aromas, etc.

El dibujo anexo muestra, a ti tu lo  de ejemplo, 
una forma de ejecución del producto de conformidad con la  
invonc ién.

La figura 1 es una representación en sección 
§en escala aumentada 12,8 vecos, de un grano segán la  in­
vención de 6 mm de diámetro.

La figura 2 reproduce los granos de la  invención.
Los granos do conformidad con la  invención t i e -
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non la  propiedad do disolverse en agua do una manera 
practic amonto instantánea. Son instantáneamente solubles 
en agua caliento*. Son prácticamente solubles inmediatamen­
te  en agua f r ía  de manera inesperada., en ausencia de ma­
te ria s  grasas do impregnación o revestimiento.

Estos granos tienen una estructura interna 1 

porosa y alveolada, como está representada en e l dibujo 
(figura l ) .  Esta estructura os relativamente regular y se 
puede comparar con e l  tipo do estructura do la  esponja. La 
dimensión media do los alvóolos 2 puede varia r entre lim i­
te s  muy amplios en función de las condiciones de fabrica­
ción, está comprendida habitualmcnte entro l/lOO do mm y 
1 mm. Los granos de la  invención se distinguen radicalmente 
de los gránulos obtenidos por aglomeración de partículas 
más finas, per su estructura globalmente homogénea y por la  
ausencia do una discontinuidad importante a no sor acci­
dental.

El aspecto externo de los granos es diferente 
del inte rao. Presentan una superficie 3 que, excepto en 
caso de accidento, os continua y relativamente l is a , sin 
asperezas, siendo muy atenuados los poros alveolares que 
afloran a l exterior. En otros tóm inos, los granos poseen 
una p ie l que os una fina película porosa de muy poco espe­
sor.

Abreviando, e l aspecto do estos granos recuerda 
asombrosamente a la  piedra pómez.

La masa por volumen do los granos, comprendida 
entro 30 y 600 g /l ,  necesita, pocos comentarios, es conse­
cuencia directa do la estructura porosa y alveolada y se



puedo f i j a r  seleccionando racionalmente las condiciones 
de fabricación.

Se pu.eaen f i j a r  tambión las dimensiones y foimas 
de los granos seleccionando las condiciones de fabrica­
ción. Bn la  práctica, las dimensiones mínimas que se pue­
den conseguir sin  grandes dificultades son del orden de 
1 a 1,5 mm, lo que equivale a decir que los granos son 
retenidos por un tamiz de mallas de 1 mm (ISO ó US stan­
dard N3 18, AFNOR NS 31 ó 16 Mesh). Se obtienen preferen­
temente las  dimensiones comprendidas entre 2,5 y 15 mm.

Los granos obtenidos a p a r t i r  de una fabrica­
ción en la  que so u tiliz a  solamente una tobera (o varias 
toberas idónticas o tambión una tobera máltiplo de o r i f i ­
cios idónticos*) y en la  cual se corta regularmente e l  pro- 
duoto axtrusionado, tienen todos ellos poco más o monos 
las mismas formas y dimensiones, sin  partículas demasiado 
gruesas n i finas. Se dan algunas posibles formas a ti tu lo  
ilu stra tiv o  on la  figura 2. Por supuesto, utilizando simul­
táneamente varias toberas d istin tas entro s i o escogiendo 
una secuencia de corte irregular, so puede obtener facilmen. 
te un producto acabado constituido por granos de varias 
formas y dimensiones. Tambión os posible alcanzar esto re­
sultado mezclando e l producto acabado obtenido a p a r tir  
de una primera fabricación con Gl producto acabado pro­
cedente de otra fabricación.

En general los granos son relativamente duros 
y resisten  bien e l aplastamiento. A titu lo  de ejemplo, 
un grano entero de "caldo instantáneo", de forma corrien­
temente esfórica y de 6 mm de diámetro, poseo una resisten-



cia a l aplastamiento de 2,5 a 20 Nowtons.
Los granos alimenticios, do la  invención cuyo 

contenido do agua puede alcanzar un 1% de su poso en 
materias socas, tienen además gran podor absorbente* Asi 
los granos "magros", os decir, que contienen pocas ma­
te rias  grasas o no contienen, son capaces do f i j a r  hasta 
un 25% do su poso do materias grasas, aromas, colorantes 
etc. Sin embargo, se considera que son poco higroscópicos, 
dado que resisten varios días la  humedad atmosfórica sin 
que se vuelvan pegadizos.

Según un procodimionto de fabricación do estos 
granos, se extruye una materia prima tcimoplástica en pol­
vo o en pasta, en una cámara donde reina una presión sub- 
-atmosfórica.

So entiende por "materia prima tom oplástica" 
aquella materia en polvo o on pasta, tom oplástica por 
s i  misma o que comprondo una cantidad do olomontos te r -  
moplásticos que soa suficionto para reblandecerse bajo ol 
ofecto del calor y de la  presión contingentemente, asi 
ccmo para endurecerse con e l f r ió . La noción de termo- 
plasticidad so comprendo fácilmente on e l caso do- una 
pasta. En e l  caso do un polvo osta noción implica que las 
partículas quo constituyen e l polvo pueden fundirse unas 
con otras bajo e l efecto del calor y de la  prosión con­
tingentemente, para formar una masa blanda más o menos 
maleable.

Esta materia prima puede escogerse entre gran 
variedad de productos alimenticios tomados aisladamente 
o de composiciones, so pueden agrupar estas materias en



dos categorías a f in  de f i j a r  las ideas: materias a base 
de polisacáridos con sus asimilados y materias a base de 
proteínas. Entran en una u otra categoría, por ejemplo, 
extractos de fru tos, de legumbres, granos, almidones, par­
ticularmente almidones modificados y dextriñas, gomas, 
alginatos, extractos de carne y pescado, proteínas de 0x3. 
gen microbiolÓgico, en particu la r extractos y autolisados 
de levadura, hidrolizados de proteínas, gelatinas, etc. 
la  materia prima puede contener tambión otros ingredientes 
como especias, aromas, colorantes, grasas, azúcares, sales, 
e tc ., debiendo e l conjunto permanecer termoplástico.

So profiero en general como materia prima las 
materias poco o nada grasas, por ojomplo los extractos de 
frutos y legumbres, doxtrinas, gomas, caldos "instantáneos" 
magros on forma do polvo o lentejuelas, o las  mezclas do 
las  que proceden estos caldos magros, mezclas que compren­
den corrientemente, junto a extractos do legumbres, auto li­
sados do lovadura, oxtractos de carao, hidrolizados de 
proteínas, aromas, especias, azúcar, sa l, glutamato, ote.

El contenido de agua do la  materia prima 
(presentándose ásta en forma do polvo o pasta) os un facto r 
importante pero no c rítico , en cuanto aquól puede variar 
dentro de una gama extensa, prácticamente hasta un 20% on 
poso de materias socas. Influye directamente sobre la s  
características del producto acabado y puede inducir a 
modificar e l contenido do agua de la  matoria prima in ic ia l 
con la  finalidad de preparar un producto acabado determi­
nado.

la tomporatura do la  matoria prima en la  extru-



sionadora es ovidontemonto un facto r esencial del pxucoso 
con arreglo a la  invención, pu.os aquella asegura su plas­
ticidad y lo permito pasar adocuadamento por las tobe­
ras do extrusión. Debe sor suficiente para asegurar esta 
plasticidad, a sabor 60RC aproximadamente, pero no debe 
producir ninguna alteración do la  matoria tratada. So 
considera que los 125SC representan e l límite máximo que 
es mejor no sobropasar. Sin embargo, conviene observar que 
la  temperatura a l nivel de las  toboras puede sor superior 
a este lím ite, pues e l  tiempo do permanencia de la  matoria 
prima en e lla s  os muy breve, por otra parte, esta tempe­
ratura es efectivamente mayor quo la  que reina en la  cx- 
trusionadora propiamente dicha, salvo on precauciones 
especíalos. Efectivamente, las fuerzas de compresión 
que actúan sobre esta materia, a l monos cuando ósta debo 
pasar a travós de los pequeños o rific ios que constitu­
yen las toberas, provocan un aumento do la  tomporatura 
y e l establecimiento sobro Óstas de una presión comprendi­
da normalmente entre 1 y 15 bars (alrodedor de 1 a 15 
atm.) en funcionamiento regular. No obstante os p re fe ri­
ble ev itar una sobrocalofacción do importancia a 'h ivel 
de las toberas.

El diámetro de estos pequeños o rific ios que 
determina en parte e l valor do la  presión do la  extrusio- 
nadora, puedo elegirse con gran libertad en función de 
las  dimensiones que se quieran conferir a l producto acaba­
do. Sin cmbaigo, os d if íc i l  llev a r a cabo la  extrusión de 
un modo práctico s i  los o rific ios tienen dimensiones in­
feriores a 25/100 de mm. Se considera quo los valores óp-



timos de ios diámetros do las  toberas con do 0,5 a 5 mn 
para la  preparación do productos alimenticios deshidratados 
on forma de granos a p a r t i r  do una materia prima en polvo 
que tenga 1,5 a 1(%& do humedad. No tiene demasiada impor­
tancia la  forma do las toberas. Efectivamente, e l empleo 
do toberas cortas o largas, cónicas o también toberas 
formadas por dos partos (una estrecha y otra más ancha) no 
da resultados manifiestamente mejores que con e l empleo 
de toberas clásicas cilindricas. Sin dada, a f in  de confe­
r i r  una forma particu la r a l producto acabado, se pueden em­
p lear toberas de sección no c ircu lar, por ejemplo cuadra­
das u ovaladas, en forma de trébol, ote. Además se pueden 
u ti l iz a r  toberas refrigeradas o ligeramente calentadas 
o cuya parte extema esté refrigerada o ligeramente calen­
tada, para in f lu ir  en e l acabado de superficie del producto 
extrusionado del que se han obtenido los granos.

En cambio la  presión sub-atmosférica o "vacio'* 
quo reina Gn la  cámara, hacia la  parto in fe rio r de las to ­
beras, es un elemento determinante. El producto obtenido 
por extrusión de una materia sometida a temperaturas- ro la ti 
vamento moderadas mediante operaciones do este género, 
no podria adquirir la  ostructura expansionada deseada en 
ausencia del mencionado vacío. Contrariamente, la  presen­
cia del vacio a la  salida de las toberas provoca, por una 
parto, una brusca eliminación do por lo menos una porción 
del agua on forma do vapor y do los gases contenidos in i -  
oialmentc en e l extracto, por otra parto y correlativamente, 
un descenso intonso do la  temperatura confiero a l produc­
to  extrusionado la  ostructura y rigidez buscadas. En la



práctica, la  presión sub-atmosférica os de 0,01 a 0,3 bar 
(aproximadamente 0,01 a 0,3 atm) como consecuencia do 
consideraciones tecnológicas y de costo.

De conformidad con una forma de ejecución del 
procedimiento de la  invención, se introduce la  materia 
prima in ic ia l, pulverulenta o pastosa, mediante un medio 
de alimentación cualquiera, bajo la  presión atmosférica 
a presión o a l vacio y, s i  es necesario, bajo gas inerte , 

en una extrasionadora cuyo cuerpo está a una temperatu­
ra comprendida entre 60 y lOOac. Se desplaza entonces 
esta materia hacia la  o las toberas de extrusión con la  
ayuda de un dispositivo que puede ser un émbolo (procedi­
miento en discontinuo) o un to m illo  simple o doblo (pro­
cedimiento en continuo), de paso f ijo  o variable, calente 
do o no, y se p la s tif ic a  lentamente por efecto del calor y 
y la  presión. Entonces esta materia caliente pasa a t r a ­
vés de las toberas do extrusión y llega a la  cámara donde 
reina e l vacio denominada "cámara de expansión". Una parte 
del agua (hasta e l 5Q%) y de los gases contenidos en esta 
materia caliente es expulsada por efecto de la  intensa 
descompresión, mientras que la  temporatura de esta 'última 
desciende varias decenas de grados. So obtiene entonces 
un producto expansionado en forma do embutido poroso y 
relativamente rígido.

Segán una primera variante, se deja acabar 
la  expansión del embutido, después se corta regularmente 
con la  ayuda, por ejemplo, de un cuchillo ro tatorio , los 
granos obtenidos que tienen dimensiones homogéneas se 
parecen a bastoncillos o rodajas.



Según una segunda variante preferida, se corba 
el'embutido antes do que haya podido terminar su expansión, 
es decir, a l  vacio y muy cerca de las toberas de extrusión. 
Los bastoncillos obtenidos siguen hinchándose y entonces se 
recogen los granos en forma de esferoides u ovoides de 
dimensiones equiparables.

De conformidad con una tercera variante, los 
bastoncillos obtenidos al cortar e l embutido justamente 
a la  salida de las toberas, se recogen en moldes individua­
les en los que se hinchan, adquiriendo así la  forma del 
molde.

Como se ha mencionado antes, la  aplicación del 
vacio permite estructurar la  materia in ic ia l sin  que sea 
preciso someterla a una temperatura elevada. De esta  forma, 
las substancias delicadas contenidas en esta materia, 
especialmente las substancias aromáticas, están muy resguar­
dadas. Por esta razón los granos obtenidos presentan nota­
ble calidad por su gusto y olfato. Ademas pueden f i j a r  
grandes cantidades de substancias diversas debido a su es­
tructura porosa, por ejemplo, materias grasas, aromas, etc. 
Asi pues, s i  se desea, se pueden pulverizar sobre estos 
granos materias grasas y substancias aromáticas diluidas 
en un vector adecuado. Por supuesto, tambión pueden sor 
tratados posteriormente, por ejemplo, se pueden secar 
de spuós.

Segán una foima de ejecución preferida del 
procedimiento do la  invención, se extrusiona una materia 
prima magra, en pasta o en polvo, de cualquier granulo- 
metria y cuyo contenido en agua está comprendido entro



1,5 y 1Q%. La ext rusionadora u tilizada ea de to rd illo  ca­
lentado, mantenido a 80 -  1003C y equipada con toberas 
de 0,5 a 5 mía de diámetro. El Vacio en la  cámara de ex­
pansión ea de 0,05 -  0,15 bar (alrededor de 0,05 a 0,15 
atm.), Se corta e l embutido expansionado bajo e l vacio en 
la  zona más próxima a la  salida do las  toberas de extru­
sión. los granos obtenidos caen seguidamente sobre una 
solera, después, una vez terminada la  expansión, pueden 
sor transportados fuera, do la cámara do expansión median­
te un cedazo. los granos tienen en general una masa por 
volumen comprendida entre 50 y 500 g / l  y se pueden consu­
mir como ta les , constituyendo por ejemplo extractos de 
frutos y legumbres instantáneas, caldos magros instantá­
neos, etc. También pueden sor tratados con substancias 
diversas, concretamente pueden impregnarse o revestirse 
con materias grasas, entro un 8 y' un 18% en peso p re fe ri­
blemente, y co nstitu ir asi caldos grasos instantáneos en 
forma do granos que no requieren precauciones especiales 
para disolverse en agua caliente; a los granos prepara­
dos de esta manera a p a r tir  de dextrinas se les  puede adi­
cionar aromas, sobre todo aromas vegetales (flores;-espe­
cias, cafó, tó , tisanas, etc), colorantes, alcohol, cons­
tituyendo, por ejemplo, bases para "aperitivos instantá­
neos, con o sin alcohol, solubles inmediatamente en agua 
f r ia .

EJEMPLOS
Material empleado:

-  1 tolva de carga BUSS EC 46 do una capacidad de
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*- 1 extrusionadora BUSS .ASV 46 de un rendimiento 
teórico de 20 Eg/h cuyo cuerpo se puede calen­
ta r  con vapor de agua, equipada con un to m i­
llo  de paso f ijo  de 42 mm de diámetro y 21 cm 

2, de longitud, con una relación de compresión
igual a 1.

-  1 cámara de expansión con una capacidad de 80 1

dotada con una bomba de anillo liquido SIHI.
-  1 condensador

j_0. -  1 cuchillo rotatorio
-  1 solera vibrante re f  rige rabie
-  1 cedazo de salida

Tod^s los ejemplos que siguen se han realizado con esto 
material.

15. Ejemplo 1

Se oxtrusionan con la  ayuda del material des­
c rito , 380 Eg de una materia prima en polvo que posee un 
contenido de agua del 4%, estando la  extrusionadora equi­
pada con 4 toberas do extrusión cilindricas de 3,5 mm de 

20. diámetro, y estando aquélla constituida del modo siguien­
te .

extracto de levadura desecado 60 Eg
hidrolizado de proteínas desocado 60 Eg
azdcar 20 Eg

25. sa l 160 Eg
harina de ajo 0,8 Eg
apio en sal 0,4 Eg
clavo de especia en sa l 0,1 Eg
laure l en sa l 0,1 Eg
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pimienta en sal 0,5 Kg
tomillo en sa l 0,1 kg
glutamato 68 Eg
concentrado de cebolla desecado 10 Kg

5. 380 Kg
los parámetros de funcionamiento son los 

anuientes:
-  temperatura del cuerpo de la  cxtrusionadora: lOOae
-  velocidad del to m illo  de extrusión: 45 r/min.

10. -  velocidad del cuchillo rotatorio: 840 xy*min.
-  vacio en la  cámara de extrusión; 80 mb.
-  se recogen los granos en una solera vibrante 

refrigerada con nitrógeno liquido antes de 
ponerla en marcha.

15. Así se obtienen 375 Eg aproximadamente de granos
de caldo instantáneo parecidos a garbanzos y que poseen 
una masa por volumen de unos 310 g /l .  Estos granos son 
solubles instantáneamente en agua f r ia . Al disolver estos 
granos en agua caliento, a razón de 20 g / l ,  se prepara un 

2o. caldo magro cuya calidad so compara ventajosamente con la
do los correspondientes caldos del comercio,

So trasladan a una grageadora los granos de 
caldo instantáneo dol ejemplo 1 que sales do la  cámara de 

25, expansión a una temperatura comprendida entre 65 y 80SC.
Se pulveriza entonces sobro estos granos grasa do buoy 
concreta mantenida a una temperatura de 60SC aproximadamen­
te , llevando a cabo un coeficiente de impregnación dol 
1*%.
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Al disolver estos granos del 17% de materias e 
grasas en agua caliente, a razón de 20 g / l ,  se prepara un 
caldo graso cuya calidad se compara ventajosamente con la  
de j.os correspondientes caldos del comercio.

.^Jjemnlcu3__ _
Se extrasionan con la  ayuda del material 

descrito ante rio mente, 380 Kg de una materia prima en pol­
vo que posee un contenido de agua del 4, 5% aproximadamente, 
estando la  extrusionadora provista de una tobera que com­
prende 4 orific ios cilindricos de 3,5 mm de diámetro, y 
estando aquélla constituida del modo siguientes

extracto de levadura desecado 60 Kg
malto-dextrina MD 05 60 gg
asácar 20 gg
sal 160 gg
apio en sal 0,5 gg
pimienta en sal 0,5 gg
glut amato 68 gg
extracto de ave concentrado 11 gg

380 gg
Los parámetros de funcionamiento son los s i ­

guientes:
-  temperatura del cuerpo de la  extrusionadora; 1003 c.
-  velocidad del to m illo  de extrusión; 45 r^min.
-  velocidad del cuchillo rotatorio: 840 r/min.
-  vacio en la  cámara de extrusión: 80 mb.
-  se recogen los granos en una solera vibrante 

a la  temperatura ambiento.
Asi se obtienen unos 375 Kg de granos de caldo



de ave instantáneo parecidos a garbanzos y que poseen una 
masa por volumen de 100 g / i  aproximadamente. Se prepara 
un caldo de ave a l disolver estos granos en agua caliente, 
a razón de 25 g / i .

Ejemplo A
De acuerdo con e l ejemplo 2, se incorpora e l 

1$% do grasa de ave concreta a los granos de caldo de ave 
instantáneo del ejemplo 3. Se obtienen asi granos caiga- 
dos do materias grasas que proporcionan un caldo graso do 
ave, a l disolverse en agua caliente a razón de 25 g / i .

Se cxtrusionan con la  ayuda del material des­
crito  antcrioHnontc, 10 Kg de malto-dextrina MD 05 (proveo 
dor "Roquettes Frbres") que poseen un contenido do agua 
del 4?5%, estando la  extrusionadora equipada con .una tobera 
que comprende 4 o rific ios cilindricos do 3 mm de diámetiu.

los parámetros do funcionamiento son los s i­
guientes:

-  temperatura del cuerpo do la  extrusionadora:
1202C.
velocidad dol to m illo  de extrusión; 30 r/min.

-  velocidad del cuchillo rotatorio; 370 r/min.
-  vacio en la  cámara de extrusión; 50 mb.
-  se recogen los granos on una solera vibrante 

a la  temperatura ambiente.
Se obtienen de esta manera 9?8 kg aproximada­

mente de granos do malto-dextrina que se disuolvon instan­
táneamente en agua f r ía  y que tienen e l grueso de un gui­
sante y una masa por volumen aproximadamente de 60 g /l .



So pulveriza una olooresina do pimienta, a 
razón de un 1(%, sobre estos granos. So obtienen granos 
aromatizados que constituyen bn aroma on malto-doxtri- 
na quo so conserva mejor qúo ün aroma correspondiente 
en sa l o glucosa. So puedo u ti l iz a r  esto aroma de granos 
sobro malto-doxtrina on las composiciones para caldos.

Por otra parto, so puodon pulverizar osoncias 
diversas ta les  como las de jengibre, naranjas amargas, 
ote. sobro estos mismos granos y obtener de esta manora 
bases para un aperitivo instantáneo.

Ejemplo 6

So proparan 80 Eg do zumo de frambuesa por 
prensado do 100 Eg do frambuesas, desodorizándoso poste­
riormente esto zumo mediante arrastro por vapor, siendo 
recuperados y concentrados los productos aromáticos arras­
trados. So concentra o l zumo dosodorizado hasta aproxi­
madamente un 5Q% do materias socas y dospuós so soca por 
atomización hasta un contenido dol 5% do agua residual.
Así so obtienen 14 Eg de polvo do color rojo quo os trans­
ferido a l material descrito anteriormente, estando la  ox- 
trusionadora provista do una tobera quo comprende 5 o ri­
fic io s cilindricos do 3 mm de diámetro.

los parámetros de funcionamiento son los s i ­
guientes:

-  temperatura dol cuerpo do la  extrusionadora;
120SC.

-  velocidad del to m illo  do extrusión; 30 rylain*
-  velocidad dol cuchillo rotatorio; 370 x/min.
-  vacio on la cámara do extrusión; 50 mb.



-  so recogen los granos en una solora vibranto a 
la  tomporatura ambionto.

Do esta forma so obtienen alrededor de 13,7 Kg 
de granos quo so aromatizan pulverizando con productos 
aromáticos concentrados recuperados al comionzo do la  
operación, cuando tiene lugar o l arrastro por vapor. So 
obtienen do esta manera granos do zumo do frambuesa ins­
tantáneo quo proporciona una bobida rofrescanto do frambuc 
sa, a l disolver on agua f r ía , a razón do 100 g / l .

* Ejemplo 7
Se repite o l ejemplo 5 empleando como materia 

prima una mezcla de 14 Kg en polvo de frambuesa dol mon- 
cionado ejomplo y 3,5 kg do malto-dextrina ¡MD 05. So obtic 
non entonces, dospuós do la  extrusión, 17,1 kg de granos 
que so aromatizan como se ha descrito. Asi so consiguen 
granos do zumo do frambuosa instantáneo quo proporciona 
una bobida ospumanto do frambuesa, a l disolvorla on agua 
gaseosa f r ía , a razón do 90 g / l .

REIVINDICACIONES
Doscrito o l objoto dol prosonto invento so de­

claran nuevas y do propia invonción las siguicntos r e i­
vindicaciones con prioridad do la  solicitud de patento 
francesa nS 74*41603 dol 17 do Diciombro do 1974.

1 . Procedimiento do fabricación do productos 
alimenticios deshidratados caracterizado por e l hecho 
de que so oxtrusiona una materia prima toimoplástica en 
polvo o en pasta on una cámara donde reina una presión 
sub-atiaosfórica, y so corba despuós on fragmentos e l pro-
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duc*t;o oxtrusionado,
2. Procedimiento según la  reivindicación 1, 

caracterizado por el hecho de que la  materia prima alimen­
t ic ia  se elige entre e l grupo de materias alimenticias to­
madas aisladamente o en composición y que comprenden extrac­
tos de fru tos, do legumbres o de semillas, almidones es­
pecialmente los almidones modificados y las doxtrinas, go­
mas, alginatos, extractos de carne y poscado, proteínas
do origen microbilógico, particularmente extractos y au- 
tolisados do levadura, hidrolizados de proteínas y gela­
tinas.

3. Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por ol hecho do que la  materia prima a l i ­
menticia es tormoplústioa y que contiene especies, 
aromas, colorantes o azúcares o sales.

4. Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l hecho do,quo la  materia prima tormo- 
p lástica  on polvo o en pasta quo contieno hasta un 20% do

5. Procedimiento según la  reivindicación 4, 
caracterizado por ol hecho de quo la  materia prima termo- 
p lástica  en polvo o en pasta contieno del 1,-5 a l 10% de agua.

. 6. Procedimiento según la  reivindicación 1 , ca­
racterizado por ol hecho do quo so extrusiona la  materia 
prima on polvo o en pasta a una temperatura comprendida 
entre 60 y 125^0.



7. Procedimiento según la  reivindicación 1 
caracterizado por el hocho do que so extrusiona la  mate­
r ia  prima en polvo o on pasta somotida a una presión quo 
oscila entre 1 y 15 bars*

8. Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por el hocho do quo se extrusiona la  ma­
te ria  prima a travos do toberas cuyo diámetro os de 25/100 
do mm. por lo menos.

9. Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l hocho de q$a.e se oxtrusiona la  mate­
r ia  prima en ún rocipicnte donde reina una presión sub- 
-atmosfórica comprendida entro 0,01 y 0,3 bar.

10. Procedimiento según la  reivindicación 9, 
caracterizado por e l hocho de que so oxtrusiona la  materia 
prima on un rocipionto donde reina una presión sub-atmosfe- 
rioa comprendida ontro 0,05 y 0,15 bar.

11. Procedimiento sogún la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l hocho do quo se corta el producto 
oxtrusionado antes do su expansión.

12. Procedimiento sogún la  reivindicación 1,secaracterizado por e l hecho do quo/corta e l producto extru- 
sionado después do su expansión.

13. Procedimiento sogún la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l hecho do que se reviste o impregna con 
materias grasas e l producto oxtrusionado cortado on frag­
mentos.
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14. Procedimiento según la  reivindicación 1 , 
caracterizado por ol hecho do quo se aromatiza el pro- 
duoto oxtru.sionc.do cortado en fragmentos.

15. Procedimiento, según las reivindicaciones 
5. anteriores caracterizado porque en una forma preferen­

te  de su realización los productos alimenticios deshi­
dratados resultantes se presentan bajo e l aspecto de 
granos solubles instantáneamente en agua, que poseen una 
estructura porosa y continua, una superficie sin áspe­

lo, rozas y una pasa por volumon comprendida entro 30 y 600 
g /l ,  cuyes granos tienen dimensiones do 1 a 1,5 mm por 
lo monos, os docir, son retenidos por un tamiz US standard NB 
18, con una estructura porosa constituida por alvéolos 
do unas cuantas 1/100 do mm hasta 1 mm do diámetro, pre- 

15. sentando una resistencia  a l aplastamiento comprendida
entro 2,5 y 20 Nowtons, con un contenido do agua puedo 
alcanzar un 10%, y pueden absorber hasta ol 25% do su 
poso do materias grasas.

16. Procedimiento según la  reivindicación 15 y
20. caracterizado por ol hecho do que son caldos o salsas

deshidratados.
17. Procedimiento según la  reivindicación 15, 

caracterizado por e l hecho de que están constituidos, 
por extractos do frutos o legumbres,

25. 18. Procedimiento según la  reivindicación 15,
caracterizado por e l hecho do que son soportes de aromas 
a base de dextrina.
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19. Procedimiento sogún la  reivindicación 15, 
caracterizado por e l hecho do quo estos granos tionon 
una masa por volumen comprendida entro 50 y 500 g / l .

20. Procedimiento según la  reivindicación 19,
5. caracterizado por e l hocho do quo estos granos tienen

dimensiones comprendidas entre 2,5 y 15 mm.
21. Procedimiento do fabricación do productos 

alimenticios deshidratados.
Según se describe y reivindica en la  presente 

10. memoria descriptiva que consta do 21 hojas foliadas y 
escritas a máquina por una sola cara.

Madrid, a 16 de Diciembre de 1975
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