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PATENTE
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! INVENCION

por "PROGEDIMIENTO DE FABRICACION DE PRODUCTOS ALIMENTI-
0I0S DESHIDRATADOS", 2 favor do la fima suize MAGGT A.G.

residonte en KEMPTTAL (Suiza)
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presento invencién, so refiere a productos
alimenticios deshidratados, ogpecialmente caldos, aromnas,
condimentos y salsas, productos a base de oxtractos de car
ne, hidrolizados de proteinas, legumbres, 'fmtos, ogpe«

ciasg, productos del génoro soporte de aromas, etc., asi

5.
como & un procodimionto de fabricacién de dichos produc
tos. )
- ILos productos alimenticios deshidratados, tionen
on goneral cl gran dofecto do sor dirfeiles de disolver;
10. inclugo on ggua caliento, nccositéndose precaucioncs ospo-

ciales pars impedir la fomacidn de grumos en ol producto

POOR
QUALITY
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roconstituido.
Ia invencién pretende la obtencidn de un nuovo
producto _industrial tipo producto alimenticio deshidretado,

congtituldo por granos. EL nusvo producto se caractoris-

- za especialmente por el hecho de presenbtarse bajo ol as=

pecto de granos solubles instentanesmente en egua, poseer
upa egtructura porosa y continua, una superficie sin aspe-
rezas y una mesa por volumen comprendida entre 30 y 600
g/1l. .

Ia invencibn ha conseguido también un proce-
dimiento de fabricacidén de un producto asi, caracterizado
por ¢l hecho de que se extrusions una materia prima tcmmow
pléstica en polvo o en pasta; en. une cémara donde rcina
une prosidn inferior a le stmosférica, y despuds porgue se
corte ol producto extrusionasdo en fragmentos.

. _Los productos elimenticilos deshidratados,
congiderados por la invencidn, son esencialmente caldos,
sopas, consomés, bases paras ‘potajes, otc., aromas, condie
mentos y selsas, productos deshidratados a bage do extrac-
tos de carne, legumbres, frutos, especias, productos del
géncro soporto de aromas, etce

El dibujo anoxo muestra, a titulo de ojomplo,
una forma de ejecucidn del producto de conformidad con la
invencibi. 7

La figura 1 es una representacidn en seccidn
an escele aumentade 12,8 vecos, dc un grano segin la ine
vencién de 6 mm de didmetros

Ia figura 2 reproduce los granos 4e la invencidn.

Los granos do conformidad con la invencidn tiew—
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nen la propleded do disolverso en agua do una mensra
practicemonto ingbtanténes. Son ingfenteneamonte solubles
en ggua callonte. Son practicemente solubles inmediabamen-
to en agua fria de memera inesperade, en ausencia do ma-
terias grases do impregnacién o revestimiento,

| Betos grenos tienen una estructurae intema 1
porosa y zlvoolade; como estéd repregentada en el dibujo
(figura 1), EBgta estructura os rolativamente regular y se
pucde comparar con el tipo de estructura do la esponja. Ia
dimensién media de los alvéolos 2 puede variar entre limi-
tes muy :-:'m;plios en funcidn de las condiciones de fabrica-
cién; estf comprondida habitualmente ontre 1/100 do mm y
1 mm. Los granos d¢ la invencidn se distinguen radicalmente
de los grénulos obtenidos por aglomeracién de particulas
nds finas, per su estructure globalmente homogénea y por la
augencia dc una discontinuidad importante a no ger acci-
dental.

Bl asgpecto oxtemmo de los gremos es diforentec
del intemo..Presentan une supcriicie 3 que, excepto en
caso de ac_:cidenfce, es continua y relativemento lise, sin
egperezas, siendo muy atenuados los poros alveoldades que
afloren al exterior. En ot‘ros téminos, .'Lo.é granos poseon
una piel guc ¢s una fina pelfcula porosa de muy poco espc..;
S0,

_ Abroviando, el aspecto dc estos granos recucrdia
asombrosancntc a la piedra pdm_ez:

La masa por volumen dc los grerios, comprendida

entre 30 y 600 g/1, necesita pocos comentarios, es congo-

cuencic directa do le egbtructura porosa y alveolada y so
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puede filjar seleccionsndo racionslmente lag condiciones
de febricacidn, ‘

_ Se pueden fijar tambidén lag dimensiones y fomas
de los granosg seleccionando las condiciones de fabrica-
cidén. En le préctica, las dimensiones minimes que se pue—
don conseguir sin grandes dificultedes son del orden de
lal,5ma, lo que equivale a decir que los granos son
retenidos por un tamiz de mellas de 1 mm (ISO 6 US sten—
derd N2 18, AFNOR N¢ 31 6 16 Mosh). So ochticnen preferon
tomente las dimensioncs comprondidas cntre 2,5 y 15 mm.

Los granos obtenidos a partir de una fabrica-
cifn en la que so utiliza solamonte una tobera (o varias
toberas idénticas o tembidn una tobera miltiple de orifi-
clos idénticosf) y en la cual se corta rogularmente el PLO-
duoto extrusionaedo, tienen todos ellos poco més © RONOS
lag nismas formas y dimensioncs, sin particulas demasiado
gruesas ni finos. Se dan algunasg posibles fomas a titulo
ilustrativo cn la figura 2., Por supucsto, utilizendo sgimul-
baneamento varias toberas distintas cntro si o escogiendo
waa secuencila do corte imgalan:j, 8¢ puede obtener facilmepn
t6 un producto acabado constitufdo por grancs de verias
fomas y dimensiones. Tambidn cs posible alcenzar esto ro-
sultado mezelando el producto acebado oblenido a parbir
de una primere fabricaecidén con cl producto acabado pro-
cedente de otra fabricacidn,

BEn gonoral los granos son yelativamonte duros
y. resisten bion el eplastamiento. 4 titulo de ejemplo,
un grano entcro de ‘“caldo insgbtanténco", de fomma corrien-

tomentc cegférica y de 6 mm de didmotro, posee una rogision-
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cia al eplastamionto de 2,5 a 20 Fowtons,

. Los granos alimenticiogs. de la invencidn cuyo
contenido do ggua pucde elcenzar un 106 de su peso on
matorias sceas, tienon ademés'gran podor abgorbente. Asi
los granog 'megros!, os decir, que conbienen pocas ma-
terias graséa 0 no contienen, son capacos de fijar hasta
un 25% de su peeo do materias grases, aromas, colorantos
ofc. Bin 9_mbargo; $0 congidera que son poco higrogclpicos,
dado que rogiston varios dles la humedad etmosférica sin
gue se vuelvan pegadizos.

. ’ Segtn un procodimionto de :Eabricacién'de estos
granos, sc¢ extrye una mabtoerie prima tormmopléstica en pol-
Vo 0 en pasta, on una cémara donde reina una presién sub-
~atmosférica,

8¢ ontionde por "materia prima tormopléstica®

aquella metoria cn polvo o on pesta, tomopléstica pOI"
sl misma 0 que compronde une cenbidad do clomentos tor-
moplésticos que soa suficicnte pora reblendecerse bejo ol
ofecto del calor y de la presién contingentemento, agi
como para endurecerse con ol f£rfo. Ia nocidn de temmow
plagticidad so comprende facillmentc on 6l caso do. una
pesta. En 6l caso do wn polvo ogle nooi_cSn implica que lag
perticulas que constituyen el polvo pueden fundirso unas
con otras bajo el efecto del calor y de la prosién cone
tingentenentc, para formar una mega blanda més o menog
maleable. _

~ Esta matoria prima puede escogerse entxe gran
variedad 4¢ productos alimonticios tomados aislademontoe

0 de composicioncs, s6 puoden egrupar ostas matorias cn

PR ——
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dos categorias a fin de fijar 1a_s ideaé: materiss a ba:ae
de polisacéridos con sus asimilados y meterias a base ge
proteinas:_Entran en uwna u otra cg-begoria, por ejemplo,
extractos do frutos, de legumbres, gramos, almidones,_pazu
tlcularmente almidones modificados y dextrinas, gomas,
alginetos, extractos de carne y pescado, protefnas de oxi
gen mic_m‘piglégico, en particular extractos y autolisados
de levagura, hidrolizados de proteinas, gelabtinas, ede.

Ia meateria prima puede contener tambidén otros ingredientes
ecomo esI)ecia's, aromas, coloraentcs, grasas, azlcares, sales,
otc., debiendo el conjunto permenccer termopléstico.

S¢ proficrc en gencral como materia prima las
materics poco 0 nada gresas, por ojomplo los extractos de
frutos y legumbros, dextrines, gomas, caldos "instan‘bénﬁos“
magros on foma de polvo o lentejuclas, o lag mezclas do i
las guc proceden cstos caldos megros, mezelas qi:.e comp rCi1~
den co.rrion-bomento, junto a c.x’crac'i:os.do legumbres, ;au.toli-—
gados dc lovadura, oxtractos dc'a carnc, hidrolizados de
proteinas, aromas, espocies, azfcar, sal, glutamato, obc.

£l contenido deo agua dc¢ la matoria prime »
(prosonténdosc ésta en foma do polvo o pasta) os un factor
importante pero no critico, en cuanto aguél puede variar
dentro de una gama oxtonsa, practicemente haste un 204 cn
poso de materias socas. Influye dirvectamente gobre las
caractcristicas del producto acabago y puede indneir a
modificar ¢l contonido d¢ sgua ée la maboria prima inicial
con leg finzlidad de preparar un producto acabado detemi-
hado.

Ia tomporatura do la materia prima en la cxbtru-
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slonadora od ovidontomento un factor osoncial del Proceso
con arroglo a la imvencibn, pues aguella asogura su plas-
ticided ¥ le pomite pasar adocuadamento por las tobe—
ras 4o extrusién, Debe gor suficicnte para asegurar cste
plagticicad, a sabor 602C eproximadsmente, pero no debe
producir ninguna alteracién do la matoria tratada, So
considora quoe los 1258C reprogomben ol limite méximo gue
6 méjor no gobropasar. Sin cmbargo, convicno obgervar que
la temperaturg al nivel de lag toboras pucde sor suporior
a_oste limite, pues cl tiompo de pemmencncia de la matoria
prima on ellas os muy brevo, Por obra parte, csba Gompe-
ratura es efectivementc mayor quo la gué¢ reina en la Cxw-
trusionadora propiamente dicha, salvo en precaucioncs
espocinlcs. Efcctivamente, las fuerzas de compresién

que actimn sobre esta materia, al monos cuando dsta dcbo
pesar a través de los pequefios orificios que constitu~
yon les toberas, provocan un awmento do la tomperatura

y el egteblocimiento sobro dstes do una prosién comprondiw-
da nomalmente entre 1y 15 bars (alrededor de 1 a 15
atm.) on funcionemionto regular, No obstante os prefori-
ble cvitar una sobrocalefaccidén do importancia a divel

de las ‘tobcras. '

‘ El diémotro do omtos pequefios orificios que
dotermina on parte el valor de la prosidén do la extrusio-
nadora, puedo elegirse con gren libortad en funcidn de
lasg dimensioned que s¢ quieran conferir al producto acaba-
do, Sin cmbargo, ¢s diffcil llovar a cabo la oxtrusidn do
wn modo préetico si los owificios tionen dimensiones in-

feriorcs a 25/100 @6 mm. So considera que los valores 6p-
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timos de los difmotros de las ftoberas con de 0,5 a 5 mm

para la preparacién de productos alimenticios deshidratados
on foma de granos a partir 4o una materia prima on polvo
que tenga 1,5 a 104 do humodad. No tiono demasiada impor-
tencia la fomma do las toboras. Efoctivamente, ol empleo

do ‘toboras cortas o largas, cbénicas o también toberas
fomadas por dos partos (une estrecha y obtrs més ancha) no
da resultatos menificstamente mejores que con ol cmplco

de toberas clésicas cilindricas. Sin duda, e fin de confo-
rir una forma particular al producto acabado, s¢ pucden Cmw
plear toberas @e seccibn no cimu.lgr, por ejemplo cuadra-
das u ovaladag, en foma de trébol, cetc. Adcmis se pucden
utilizar toberas refrigeradas o ligeramente calentadas

0 cuya partc cxtema osté refrigorada o ligeramente calon-
tade, pore Influir on ol acsbado de superficie del producto
exbtrusionedo dcl que s¢ han obtenido los granos.

. In cambio la presién sub-atmosférica o "vacio®
que roine on la cémara, hacia la parto inferior do laz tow-
beras; es un elemento de‘ceminan‘uc—._El producto obienido
por extrueién de una materia somotida a tomporaturas rolati
vementc moderadas medientoc operacioncs de este género,
no podria adquirir la ostructura cxpansionaje descada cn
ausencia del mencilonado vecio. Contrariemente, la prescn-
cia del vocfo a la salida de las toberas provoca, por une
parte, una brusca eliminacién dc por lo menos una porcién
del agua on forma de vapor y dc los gascs contenidos ini-
cialmente on ¢l extracto, por otre partec y correlativamento,
un descenso intenso do le temperatura conficre al 'produc—‘

to extrusionado la cgbructura y wigidez buscadas. En la
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préctica, la prosidn sub-atnosférica os de 0,01 a 0,3 bar
(eproximedamonto 0,01 @ 0,3 atm) como congecuencis do
congidcraciones tecnoldégicas y de cogte, .
o De confomidad con una forma de ojecucidn del
proccdimionto de la invoncién, se introduce la materie
prima inicial, pulverulenta o pagtosa, mediente un medio
do alimentacifn cualquiers, bajo la presién etmosférica
a presién o 2l vecfo y, si es nocesario, bajo gas inérbe;

on una extrusionadors cuyo cucrpo ¢sté a una temporatu—
ra comprendida ontre 60 y 1002C. Se desplaza entoncos
osta matoria hacia la o las toberas de extrusién con la
ayude de un dispositivo que puede ser un Smbolo (procedi-
miento en discontinuo) o un tornillo simple o doblo (pro-
cedimicnio en conmtinuo), de paso fijo o variable, calentg
do o no; y se plastifica lentamcnte por efecto del calor y
¥ la presién. Entonces osta metoria calionte pasa a tra-
vég de les oberas do oxbrugiln y llega a la cémara donde
reina el vacfo denominada "cémara de expensién’. Una parte
del azua (hagta ol 50%) y g6 los gagog contenidos en egta
maveria calionte es expulsada por efecto de la intensa
descompresifn, mientras que la temporatura de esta Wlvima
descicnde variag decenas de grados'. So ob‘bieﬁe entonces
wn. producto expansionado en fowxma de embutido poroso ¥
relativamenise rigido.

Segﬁn una primera verientc, se deja acabar

la expansidén del embutido, despuds se corta regularmente
con la eyuda, por ejemplo, de un cuchillo rotatorios Los
grenos obtenidos que tienen dimensioncs homogéneas so

parecen a bastoncillos o rodajas.
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Bogln una segunda veriente preferide, se corba '
el embutido antes do que haya podido terminay su-exPansién;
es decir, el vacio y muy cerce de las toberas de exbrusidn.
Los bagtoncillos obtenldos s.:.i,guen hinchéndose y eri."sonces g0
recogen los granos en fowma de esgferoides u ovoides de
dimensiones equiparables. 7

De conformided con una tercera variante, log
bas‘concil_los‘ obtenidos al cortar el embubtido jus’samen'be_
a la saelice de las toberas, se recogen en moldes individua-
les en los que se hinchan, adguiriendo asi la fomma del
molde. _

_ Como se ha mencionado antes, la aplicacidén del
vacfo pemmite estructurar la meteria inicial sin que sca
prociso somoterla a una tompsratura elevada. Do esta foma,
las substencias delicadas contenidas en esta materia,
egpociglmente las substencias aromdtices, estén muy resguar-
dades, Por esta razén los granos obtenidos presontan nota-
ble calidad por su gugto y ol'fa"co:. Ademas pueden fijar
grandcs cantidades de substancias diversas debido e su cs~
tTructura jorosa, por ejemplo, meterias grasas, aromes, oic.
Agi pues, si se desea, se pueden pulverizer sobre cglos
granos materias grases y substencias aromébticas dilufdas
en wn vector adecuado. Por supucsto, bembién pueden scr
tretados posteriomente, por ejemplo, se pueden secar
después, _

Segin una foma de ejecucién preferida del
procedimicnto do la invencién, se extrusiona una materia
prime magra, en pasta o on polvo, de cualquier granulo-

metria y cuyo contenido en sgua esté comprendijo entro
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15y 10,%; ILa extrusionadora utilizeda es de tornillo ca~
leniado, mentenido a 80 ~ 1002C y eguipada con toberss
de 0;5 a5 mn de didmetro, EL Vacfo en la cémara de ex-
pensién og de 0,05 - 0,15 bar (alrededor de 0,05 a 0,15
gbm. )» Se corba el embutido oxpansionado bajo el vacfo en
la zong més préxime e la salida do las toboras de exbru~
aibn. I.-os grenos obtenidos caen scguidamente sobre una
solora, despuds, una vez temineda la expensién, pueden
sor fransportados fuera do le cémara de expansién medien-
te un cedazo. Los grenos tienom on general une mesa por
volumen comprendida entre 50 y 500 g/1 y se pueden condi-
mir como tales, constituyendo por ¢jemplo extractos de
frutos y legumbres instenténeas, caldos megros instanté-
neog, cic. También pueden ger tratados con substancias
diversas:, concretamento pucden impregnarsé o revostirse
con materias greses, ontrc un 8 y' un 18% on peso prefori-
blomente, y constituir asi caldos srasos instantémeos on
forma do granos quo no roequiercen procauciones especialcs
pera digolverse en agua cali;-:n‘cg; a los granos prepara-
dos d¢ esta menora a partir de dextrinas se les pu.c?de ad i~
cionar aromas, sobre todo aromas vegetales (flores;~esp6-
cias, café, t6, tisanas, etc). colorantes, alcohol, cons-
'l:i'l:uycndo; por cjomplo, bascg para "eperitivos instentd-
neog, con o sin elcohol, solubles inmcdiatemente en ggua
fria.
BJEMPT.03

Material empleados .

~ 1 tolva de carga BUSS Rl 46 do una capacidad de

10 l.
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extrusionadors BUSS ASV 46 de un rendimiento
tebrico @0 20 Kg/h cuyo cuerpo se puede calenw
tar con vepor de agua; equipada con un torni-
llo de paso fijo de 42 mm do didmetro y 21 om
de longitud, con una relscidén de compresidén
igual a 1.

cémera de cxpensién con una capacidad de 80 1
doteda con una bomba de enillo 1lfquido SIHI,
condensador o
cuchillo rotatorio

solera vibrante refrigcrable

codazo de galida

ojemplos que siguen sé han realizado con ceto

Biemplo 1.
Se oextrugionen con la ayuda del meterial desw

crito, 380 Kg ¢e una materia prima en polvo gue poges un

contenido

de agua del 4%, estando la exﬁmsionadora equi-

pada con 4 toberas de extrusidn cilindrices de 3,5 mm de

difmetro, y estendo squélla constitulda del modo siguienw—
'536': .
extracto de lovadura dcsecado 60 Kg
hidrolizado de proteinas desecado 60 Kz
azdcar 20 Xg
sal 160 Kz
harina de ajo 0,8 Kz
apio en sal 0,4 Kg
clavo de especia on sal 0;1 Kg

laurel en sal 0,1 Xg



pimienta en sal 0,5 Kg
tomillo en sal 0,1 kg
glutemato : . 68 Kg
concentrado de cebolla desecado 10 Ko
5. 380 Kg

Los parémetrog de funcionamiento son los

giguientes;

- ’semperat‘ura del cuerxpo de lg cx-bfusionadoraz 100&C
- velocidad del torillo de oxtrusibn: 45 r/min,
10. - velocidad del cuchillo rotatorios 840 r/min.
- vacio en la cémara de exbrusién: 80 mb.
- g€ recogen log granos en una solera vibrante
refrigerada con nitrégeno liguido antes de
pouncrla en marcha.

154 4isl se obtienen 375 Kg aproximadamente de granos
de caldo inetanténeo parecidos a garbanzos y que poseen
una masa por volumen do unos 310 g/l. Bstos grancs son
solubles insbanbtencamente on sgua fria. ALl disolver oshos
granos on agua caliento, a razén de 20 g/l, se prepara un

20. caldo megro cuya calided sge compara vontajosapente con la

LY

de log corregpondicentes caldos del comercio, _
. Eiomplo 2 .

S¢ trasleden & une grageadora los granos 4e

caldo instentémeo dol ejomplo 1 que sales do la cémere de
o5, expensién o una temporatura comprendida entre 65 y 8030,

Se pulveriza cutonces sobro eghos granog grasa ¢o buo;{r
concreta mentenida a una temperatura de 602C aproximadamens
te, llevaendo a cabo un coeficionte de impregnacidn del

1%,
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Al disolver estos granos del 1T de materias ¢
grasas cn agua caliente, a razén de 20 g/1; se prepara un
caldo grago cuya calidad se compera ventajosamente con ia
de log correspondientes caldog del comercio.

Ejemplo .3

Se extrusionan con ls syuda del material
descrito anteriomente, 380 Kz de una meterie prima en pol-
Vo gue posee un contenido de agus del 4,5 aproximadamente,
estando la extrusionadora provista qe una tobera que comw—
prende 4 orificios cilindricos de 345 mm de diéme'i:z'o; ¥y

esbando aguélla constitulda del modo siguiente:

extracto de levadure desecado 60 Kg
malto-dextrina MD 05 60 Kg
azlicar _ 20 Eg
sal 160 Kg
aplo en sal 0,5 Kg
pimients en sal 0;5 Kg
glutanato . 66 xg
extracto de ave concentrado 1l EKg

380 EKg

Los pardmetros de funcionamiento son los siw-
gulentess

- femperatura del cuerpo de la extrusionsdoras 1002 ¢,

velocidad del tornillo de exbtrusidn: 45 r/min,

1

velocidad del cuchillo rotatorio: 840 r/min,

vacio on le cédmars de extrusidn: 80 mb.

H

80 récogen los granos en una solera vibrante

a la temperatura ambiente.

Asi se obtiemen unos 375 Kg de granos de caldp
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de ave }nstanténeo parecidos a garbanzos y que poseen una
masa por volumen de 100 g/1 gproximademente. Se prepara
un caldo de ave al disolver estos granos en sgua calionte,
a razén de 25 g/1l.
Biemplo 4

~ De acuerdo con 6l eojemplo 2, 86 incorpora el
15% de grasa de avo concreta a los granos de caldo 4o ave
ingtenténeo dol ejemplo 3. Se obtienen asi granos carga-
dos do mgiexias gragas que proporcionsn un caldo graso do
ave, al disolverse en sgua caliente a razén de 25 g/1.

‘ Giomplo 5

Se extrusionan con la gyuda del material des-
crifo enteriormontc, 10 Kg de malto-~dextrina MD 05 (proveg
dor "Roguettes Préres®) que posoen un contenido de agua
del 4’5p, eglando la extrusmonadora equipada con una fobora
que comprende 4 orificios ¢ilindricos do 3 mm de didmetro,

Ios parfmetros do funolonamiento son 1og gie-
guientess y

- tempéraﬁura del cuerpo do la extrusionadoras
12080, S
ﬂ} velécidad dol tommillo de extrusiénﬁ 30 r/min.

veloc;dad del cuchillo rotgborio: 370 r/min,

1

vaoio 6n la cémara de exmzu516n- 50 mb,

i

- 86 recogon log granos On ung golera vibrante
a la tomporatura amblente. 7
Se obtienen dec easta maners 9,8 kg apzoxmmada-
mente de zranog do malto-dextrina guc ge dlsuolvon ingbtan-
tancamente cn agua fria y que tienen el grueso de un gui-

sentc y una masa por volumen sproXimadamente do 60 g/1.
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S0 pulveriza una olooresina do pimicnta, a

razén éc un 104, sobre estos grenos, S¢ obbiencn granos

. aromatizados que constituyen tn aroma on malto-goxtrie-

na quc sC conseiva mojor guo Un aroma correspondiconto
cn sal o gluposa. S6 pucde utilizar este aroma dc granos
sobre maltow-dextring on las composiciones para caldos.

N Por otra parto, sc¢ pucdon pulverizar osoncias
diversas tolcs como las de jongibro, naranjas amargas,
otc. sobre Gstos mismos granog y obtener de csta manora
bascs para un gperitivo instanténco.

Ejemplo 6 .

_ S0 proparan 80 Kg do zmo de frembucsa por
prensado de 100 Kg do frambucsas, desodorizéndosc postow
riomonte cstc zumo medianto érrastm por vapor, sicndo
rocuperados y concontrados los productos aromiticos avras=—
trados. S0 concontra 0ol zumo dosodorizado hesta aproxi-
medamonte un 504 do metorias socas y dospués so soca por
atomizacién hasta un contonido dol 5 do egus residual.
Asi sc obbicnen 14 Kg @0 polvo de color rojo quo os trang-
forido al matcrial descrito emteriormente, cstando la_.ox..
trusionadora provista do una tobcra quo comprende 5 ori-
ficios cilindricos de 3 mm dc difmotro.

Tos parfmotros de funcionamionto gon log sim
guicntes; .
~ tomporatura dcl cucrpo de la extrusionadoras
© 1209C. |
~ volocidad dcl fomillo do oxbrusidn: 30 x/min.
- velocidad del cuchillo rotatorios 370 r/min.

- vacio on la cdmare dc oxtrusién: 50 mb.
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- B0 rocogen los granos cn una golora vibrante a
la tomporatura embionto. .

Do csta forme so obbicncn alrodedor de 13,7 Kg
d¢ granos que s¢ arometizen pulverizendo con productos
azométicog concentrados rocupcrados al comionzo do la
opcracibn, cuendo ticne lugar ol arrastre por vepor. So
obticnen de osta mencra grenos do zumo do frambucse ins-
tanténeo quo proporciona wna bobida rofrcscanto do £rambucw-
sa, ol disolver on egua frim, a razén dc 100 g/l.

. Biemplo 7

Se ropite ol ejomplo 5 empleando como maberia
prima una mezela de 14 Kg on poivo de frembuesa dol mon-
cionado ejomplb ¥ 3,5 kg de malto~dextrina MD O5. So obtic
non entonecs, dospuds de la oxtrugibn, 17,1 kg de granos
que s0 aromatizan como s¢ ha descrito. Asi so conéiguen
granog 40 zumo do frambuosa insfentdnco quo proporciona
una hobida cgpumanto de frambuesa, al disolivorla on agua
gascosa fria, & razén do 90 g/1.

- wae
-~

RBIV IND IC AC TONES

” Doscrito ol objoto del proegonto invento se dcu'
claran nucvasg y d¢ propia ;nvoncidn las giguientos roiw-
vindicecioncs con prioridad de la golicitud do patento
francosa n? T4.41603 dol 17 do Diciombzo do 1974

1. Procedimionto do febricacién de productos
alimenticios deshidratados caracterizado por el hecho
de que se oxtrusiona una materia prime tormopléstica on
polvo o en pasta on una cémera donde reina une presién

sub-gtmosférica, y so corta dospus on fragmontos ol proe
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duecto extrusionado,

2. Procedimicnto segdn le reivindicacidn 1,
caractorizado por ¢l hocho de quo la matoria prima elimen-
ticia so clige ontrc ¢l grupo dc matorias elimcnticlas to-

5 | madas aisladamente 0 cn QOmposicién ¥ que eOmprendonfoxtrac-
tos dc frutos, do logumbros 0 de scmillas, almidones es-
pecialmentc los almidones ma&ificad0s y las doxtrinas, g0~
mas, alginatos, oxtractQS dc carne y poscado, protoinas
do origen microbildgico, particularmente cxtractos y au-

10, t0lisados do lovadura, hidrolizados do proteinas y gola-

tinas.

3. Procodimicnto sogun la reivindicacidn 1,
coractorizado por cl hecho de que la materia prima oli-
monticin es'#crmopléstica v quo contiene ospecies,

15, aromas, colorantes o azfcares o solog.

) 4+ Procodimicnto sogin la roivindicucidn 1,
caractorizado por c¢l hecho de que la matorda prima tormo-

pldstica on polvo o en pasta quo conticne hasta un 20% do

a8U0,.

20. .. 5« Proccdimiento segin la reivindicacion 4,
caracterizado por cl hecho de quo la materia prima formo-

plastica on polvo o on pagta conticno del 175 al 10% de agua.

. 6. Procodimicnto scgin la reivindicacidn 1; o

racterizado por ol hocho de gquo se cxtrusiona la matoric

25, priga on polvo o on pasta o wne temperatura comprendida
ontre 60 y 1250 G,
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Te Proccdimicnto segun la roivindicacidn 1
carectorizado por ¢l hocho de guo so cxtrusiona la matew
ria prima on polvo o cn pagta somotida a una presidn quo

ogella ontre 1 y 15 bars.:

. . 8. Procodimicnto scgin la roivindicacidn 1,
caractorizado por ol heeho do quo so cxtrusiona la ma-
teria prima a través do foboras cuyo dldmetro os de 25/100

do mm, por 1o monos.

-

_ 9. Proccdimionto scgin la roivindicacidn 1,
caracterizado por ¢l hecho do gue se oxtrusiona la mate-
ria prima en tn rocipicnte donde reina una prosién sub-

~atmosférica comprondida cntre 0,01 y 0,3 bar,

’ 10, Procodimionto segin la rcivindicacidn 9,
caracterdizado por ¢l hocho do que so extrugiona la materia
prima on un rocipicnto dondc reina una presidn sub-atmosfd-

rica comprendide ontre 0,05 y 0,15 bar.

~ 11, Proccdimionto soginm la roivindicacién 1,

coractorizodo por cl hecho de que sc corta cl producto

oxtrusionado ontes de su cxpansidn,

12, Procedimicnto segin la rcivindicacidn 1,‘_
("e - *
coracterizado por el hecho do quo/corta ol producto oxtrum

sionndo dospuds de su expansidn,

13. Proccdimiento sogun la roivindicacién 1,
caracterigado por ol hocho de que se revistc 0 impregna con

matorias grasas cl producto oxtrusionado cortado on frage

mentoa;
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14, Procedimionto segin la r0$Vindi°aCi5n i,
carcctorizado por ol hecho do quo se aromatiza el pro-

ducto oxtrusionado cortado on fragmontos:

_ 15. Procedimionto, scgin 1os roivindicacionos
54 anteriores ceractorizado porquo cn wna forma preferens
te de su realizocidn los productos alimenticios doshi~
drotados resultantos sce proscenton bajo e} aspecto dei
granos solubles instantaneamgntc en aguad, que poseenAuna
egtructura porosa y continua, wna superficlc sin aspé-
10, rezas y una masa por volumen comprendida entre 30 y 600
&/1, cuycs granos ¥icnen dimensicncs do 1 a 1,5 mm pbr
lo’mcncs; ¢s docir, gon rctonidos por un tamiz US s%ﬁndard Ne
18, con una cstructura porosa constituida por alvdolos ’
do wnas cuantas 1/100 do mm hasta 1 m do didmotro, pro-
15: senﬁandg una reosistencis ol aplastamicnto comprcndlda
cntre 2,5 y 20 Newtons, con m contenido de agua pucdo
aleanzar un 10%, y pucden absorber hasta cl 25% do su

poego do materias gragos.

.

16, Procodimionto scgin la roivindicacidn 15,
20, - caractorizado por ¢l hceho do que son caldos 0 galsas

deshidrotados.

) 17. Proccdimionto sogin lo roivindicocida 15,
caracterizado por ¢l hocho do que csbdn constituidos.

por cxtractos dc frutos o logumbres,

25, 18. Procodimicnto sogin la roivindicacién 15,
caracterizado por cl hocho de quc son soportos dc aromas

a bose do dextrina,
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3 19. Proccdimicnto sogin la roivindicacién 15,
caracterigado por cl hocho do quo catos granos tlonen

unn masa por volumon comprendide ontroe 50 y 500 g/1.

4 020; Proccdimicnto scgin la rcivinQicacién 19,
caracterizado por ¢l hocho do quo osfos granos tlonon

dimensioncs comprondidas ontre 2,5 y 15 num,

21, Proccdimionto §¢ faobricaocidn dc producios

alimenticios dcshidratados;

Scgun sc deseribe y reivindica on lo presonte

xr

memoria descripbivae que consta de 21 hojas foliados ¥

cseritos o miquina por una sola cara.

Modrid, a 16 dc Diciembroe de 1975
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