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DESCRIPCION
Proceso para preparar una pastilla de caldo
Campo de la invencién

La presente invencién se refiere a un proceso para preparar una pastilla de caldo. El proceso comprende una masa
de sal, almidén y fibra coprocesada y mezclar dicha masa de sal, almidon y fibra coprocesada con al menos un
ingrediente adicional seleccionado del grupo que consiste en sal, azGcar, MSG, saborizantes, cargas, aceite, grasa o
cualquier combinacién de los mismos que de como resultado una masa seca y prensar la masa seca en una pastilla
y envasar la pastilla.

Antecedentes de la invencién

Una pastilla de caldo formada al comprimir ingredientes en una forma de pastilla, por ejemplo, un cubo, se usa
ampliamente como un concentrado para preparar un caldo, un consomé o una sopa. Normalmente, la pastilla de caldo
se afiade a una solucién acuosa caliente que permite que esta se disuelva. Ademas, una pastilla de caldo puede
usarse para preparar otros platos, tales como un producto sazonador. El tiempo de disolucién de las pastillas de caldo
depende en gran medida de su grado de compactacién que puede medirse/expresarse mediante la dureza de tal
producto. La razdn para compactar los polvos en una forma regular presenta varias ventajas para la comercializacion
(p. €j., reduccién del volumen, optimizacién del uso del material de envasado, vida atil y comodidad). Un habito
desarrollado por los usuarios de pastillas de caldo es el desmenuzamiento de la pastilla o cubo en el plato durante el
proceso de preparacidn, ya sea para garantizar una buena distribucién y/o para acelerar su tiempo de disolucién en el
agua de coccién. Este desmenuzamiento es uno de los atributos que debe garantizarse durante la vida Gtil y, por lo
tanto, debe evitarse un endurecimiento posterior de la pastilla o cubo. Una dureza minima es necesaria para permitir
una envoltura de la pastilla. Una dureza méaxima garantiza que un usuario normal pueda romper la pastilla con sus
dedos sin usar herramientas o dispositivos adicionales. Una pastilla de caldo o cubo de caldo tipico comprende sales,
compuestos mejoradores del sabor como glutamato monosédico (MSG, por sus siglas en inglés), azlcares, almidén
o harina, grasa, componentes saborizantes, verduras, extractos de carne, especias, colorantes, etc. Las cantidades
de los compuestos respectivos pueden variar dependiendo del propésito especifico del producto, el mercado o el gusto
del consumidor al que esté4 dirigido.

Una manera convencional de fabricar pastillas de caldo comprende mezclar componentes de caldo en polvo con grasa
y compactar la mezcla en forma de pastilla. En este tipo de pastilla de caldo la grasa es el principal ingrediente,
manteniendo la estructura unida.

Hoy en dia existe una tendencia nutricional de evitar o al menos reducir el consumo de grasas ricas en acidos grasos
saturados y consumir, preferentemente, aceites ricos en &cidos grasos monoinsaturados y/o é&cidos grasos
poliinsaturados. El documento WO2004/049831 describe cédmo es posible tener muy poca grasa soélida atrapada en
una pastilla de caldo dura siempre que la pastilla también comprenda cristales, una carga y un agente de adherencia.
El agente de adherencia puede comprender ingredientes cuya adicién (combinada con un aumento adecuado de la
actividad de agua) confiere una temperatura de transicién vitrea a la mezcla final que puede superarse relativamente
facilmente durante la elaboracién de las pastillas. Tales ingredientes incluyen extracto de carne, sabores procesados
y/o extractos de verduras.

Los agentes de adherencia usados para aglutinar cubos de caldo con bajos contenidos de grasa son, normalmente,
ingredientes amorfos higroscépicos. Estos se activan en la mezcla de caldo mediante la adicién de agua. Este proceso
de adiciéon de agua puede ser problemético, por ejemplo, es dificil garantizar la distribucién homogénea del agua, y es
necesario un tiempo de almacenamiento de hasta 24 horas para alcanzar un equilibrio de la actividad de agua. Puede
producirse la formacién de corteza que requiere detener la mezcladora para limpiarla. A veces se forman grumos en
las mezclas que ocasionan defectos de calidad en las pastillas comprimidas terminadas. Ademés, puede ocurrir el
endurecimiento posterior de la pastilla de caldo.

El documento CN102240022 se refiere a un condimento original en pastilla que se prepara utilizando las siguientes
materias primas en proporcidén en peso: 20-30 partes de sal, 20-30 partes de glutamato monosédico, 8-12 partes de
azucar, 4-6 partes de bicarbonato sédico, 4-6 partes de acido citrico, 4-6 partes de fenogreco, 8-12 partes de almidén,
3-4 partes de dextrina y el resto de agua.

El documento US2007134397 describe concentrados para consomés, caldos, sopas, salsas, aderezos, platos,
guarniciones o para utilizar como guarnicién o condimento que contienen hierbas y/o verduras secas, concentrado que
esta en forma de uno o varios cuerpos sélidos, en donde las hierbas y/o verduras secas estan presentes en o con el
concentrado como una o mas particulas o capas comprimidas.
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El documento EP3123875 describe un concentrado sabroso que contiene:

a) 22-85 % en peso de sal inorganica; b) 2-60 % en peso de grasa; ¢) 0,8-8 % en peso de goma xantana; y
d) otros componentes opcionales. La presencia de goma xantana en el concentrado sabroso permite la preparacion
de un concentrado sabroso en forma de articulo cohesivo (p. ej. un cubo de caldo) o de un granulado robusto.

El documento WO2017021070 describe un concentrado sabroso de la presente invenciéon que contiene: a) 22-85 %
en peso de sal inorganica; b) 2-60 % en peso de grasa; ¢) 1,8-12 % en peso de carboximetilcelulosa; y d) otros
componentes opcionales.

El documento W02013064449 describe un concentrado alimenticio con bajo contenido en grasa y con forma para su
utilizacién como caldo, condimento, sopa o salsa, y el proceso de preparacidén del mismo mediante la sustitucién de la
materia grasa en el concentrado alimenticio por almidén gelatinizado.

El documento WO2007/085609 divulga una pastilla de caldo y/o condimento, que comprende de 0,5 a 10 % en peso
de aceite y/o de 0 a 5 % en peso de grasa, aglutinantes, sal, entre 2 y 3 % en peso de agua total, y entre 0,5y 8 % en
peso de fibras de cereales, verduras o frutas. Las fibras se humedecen con una solucién saturada de agua/sal y, a
continuacién, las fibras humedecidas se mezclan con todos los deméas ingredientes y se mezcla la mezcla obtenida.

El documento WO2011/069885 divulga un proceso para producir un concentrado alimenticio sabroso granular que
comprende de 10 a 65 % en peso de sal, de 1 a 20 % en peso de extracto de levadura y de 10 a 50 % en peso de
harina, almidén o una mezcla de los mismos, en donde el concentrado alimenticio granular no esta en un estado vitreo.

Por lo tanto, existe una necesidad persistente en la técnica para encontrar procesos mejorados para formar pastillas
de caldo, especialmente pastillas de caldo que usan un nuevo sistema de unidén a pesar del sistema de unién bastante
conocido de unién amorfa y/o unién mediante grasa.

Sumario de la invencién

Un objeto de la presente invencién es mejorar el estado de la técnica y proporcionar una solucién mejorada para
resolver al menos algunos de los inconvenientes descritos anteriormente o al menos proporcionar una alternativa atil.
El objeto de la presente invencién se logra mediante la materia objeto de las reivindicaciones independientes. Las
reivindicaciones dependientes desarrollan, ademas, la idea de la presente invencion.

En consecuencia, la presente invencién proporciona en un primer aspecto un proceso para la produccién de una
pastilla de caldo que comprende sal, fibra y almidén, comprendiendo el proceso las etapas de:

a) disolver la sal o parte de la sal en agua;

b) mezclar una combinacién del almidén y la fibra con el agua antes, durante o después de la disolucién de la sal
o parte de la sal en agua;

¢) secar la mezcla de la etapa b) para obtener una masa de sal, almidén y fibra seca;

d) opcionalmente, moler la masa de sal, almidén y fibra seca;

e) mezclar la masa de sal, almidén y fibra seca con al menos un ingrediente adicional seleccionado del grupo que
consiste en sal, azGcar, MSG, saborizantes, carga, colorantes, aceite, grasa, o cualquier combinacién de los
mismos que de como resultado una composicién seca;

f) prensar la composicién seca en una pastilla de caldo;

en donde la pastilla de caldo comprende al menos 10 % en peso de masa de sal, almidén y fibra; y en donde la masa
de sal, almidén y fibra comprende de 18 a 82 % en peso de sal y de 18 a 82 % en peso de una combinacién de almidén
y fibra y en donde la sal se disuelve en el agua a una relacién entre 1:2,8 y 1:20.

Los inventores han descubierto, sorprendentemente, que el uso de una masa de sal, almidén y fibra coprocesada tiene
valores de capacidad de flujo muy buenos y proporciona un nuevo sistema de unién eficiente en una pastilla de caldo.

El uso de la masa de sal, almidén y fibra aumenta la dureza de las pastillas/cubos de caldo después del prensado. La
dureza obtenida puede exceder la dureza que se observa cominmente durante el prensado de cubos/pastillas de
caldo. Al mismo tiempo, los productos de caldo producidos aun pueden desmenuzarse. Hasta ahora, tal
comportamiento no se habia observado para valores de dureza comparables. Esto indica claramente que un
mecanismo de unién diferente y nuevo esta presente. Debido a esto, pueden producirse facilmente los cubos/pastillas
(alta dureza ventajosa para fabricacién), pero al mismo tiempo muestran buen desmenuzamiento. EIl
desmenuzamiento es un determinador clave en el gusto de los consumidores y, por lo tanto, es deseable. Ademas,
las pastillas/cubos de caldo tienen un tiempo de disolucidén mas rapido en comparacién con las pastillas/cubos de
caldo convencionales. Esto es muy sorprendente ya que debido a la mayor dureza se espera un tiempo de disolucién
mas lento.
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Ademas, la masa de sal, almidén y fibra se usa para producir cubos de caldo con contenido de sal reducido (p. €j.,
entre 10 y 50 % de reduccién). Se ha descubierto sorprendentemente que las pastillas/cubos podrian prensarse,
aunque se use un alto contenido de fibra (las fibras son elasticas y pueden causar el recubrimiento/ruptura después
del prensado). Este comportamiento podria explicarse mediante el atrapamiento de sal en el almidén y las fibras.
Permite el uso de contenidos mas altos de almidén y fibras en las aplicaciones. También debe mencionarse que la
masa de sal, almidén y fibra influye positivamente en la capacidad de flujo en comparacién con fibras puras.

Descripcion detallada de la invencién

Por consiguiente, la presente invencién se refiere a un proceso para la producciéon de una pastilla de caldo que
comprende sal, fibra y almidén; comprendiendo el proceso las etapas de:

a) disolver la sal o parte de la sal en agua;

b) mezclar una combinacién del almidén y la fibra con el agua antes, durante o después de la disolucién de la sal
o parte de la sal en agua;

¢) secar la mezcla de la etapa b) para obtener una masa de sal, almidén y fibra seca;

d) opcionalmente, moler la masa de sal, almidén y fibra seca;

e) mezclar la masa de sal, almidén y fibra seca con al menos un ingrediente adicional seleccionado del grupo que
consiste en sal, azGcar, MSG, saborizantes, colorantes, cargas, aceite, grasa, o cualquier combinacién de los
mismos, que de como resultado una composicién seca;

f) prensar la composicién seca en una pastilla de caldo;

en donde la pastilla de caldo comprende al menos 10 % en peso de masa de sal, almidén y fibra; y en donde la masa
de sal, almidén y fibra comprende de 18 a 82 % en peso de sal y de 18 a 82 % en peso de una combinacién de almidén
y fibra y en donde la sal se disuelve en el agua a una relacién entre 1:2,8 y 1:20.

En una realizacién, la presente invencién se refiere a un proceso para la produccién de una pastilla de caldo que
comprende sal, fibra y almidén, comprendiendo el proceso las etapas de:

a) disolver la sal o parte de la sal en agua;

b) mezclar una combinacién del almidén y la fibra con el agua antes, durante o después de la disolucién de la sal
o parte de la sal en agua;

¢) opcionalmente calentar la mezcla a una temperatura entre 60-100 °C durante 0,5-15 min;

d) secar la mezcla de la etapa b) para obtener una masa de sal, almidén y fibra seca;

e) opcionalmente moler la masa de sal, almidén y fibra seca;

f) mezclar la masa de sal, almidén y fibra seca con al menos un ingrediente adicional seleccionado del grupo que
consiste en sal, azGcar, MSG, saborizantes, colorantes, cargas, aceite, grasa, o cualquier combinacién de los
mismos, que de como resultado una composicién seca;

g) prensar la composicién seca para forma una pastilla de caldo;

en donde la pastilla de caldo comprende al menos 10 % en peso de masa de sal, almidén y fibra; y en donde la masa
de sal, almidén y fibra comprende de 18 a 82 % en peso de sal y de 18 a 82 % en peso de una combinacién de almidén
y fibra y en donde la sal se disuelve en el agua a una relacién entre 1:2,8 y 1:20.

Las realizaciones relativas a la pastilla de caldo y sus ingredientes no estan incluidas en la redaccién de las
reivindicaciones, pero se consideran Utiles para comprender la invencién.

"Pastilla de caldo" significa una pastilla obtenida al prensar un polvo que fluye libremente en una pastilla. La pastilla
puede ser de cualquier forma que pueda formarse en una prensa de elaboracion de pastillas; muchas pastillas de
caldo comerciales son cubos. Las pastillas de caldo se refieren algunas veces como pastillas de consomé, pastillas
de caldo o pastillas de sazonador. En una forma de cubo, se refieren como cubos de caldo, cubos de consomé, cubos
de caldo o cubos de sazonador.

"Sal" de acuerdo con esta invencién significa sales comestibles capaces de conferir o mejorar la percepcién del sabor
salado. La sal se selecciona del grupo que consiste en cloruro de sodio, cloruro de potasio, cloruro de amonio o una
combinacién de los mismos, mas preferentemente cloruro de sodio. En una realizacién adicional, la pastilla de caldo
comprende sal en una cantidad en el intervalo de 10 a 65 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 15 a
65 %, preferentemente entre 20 y 60 %, preferentemente entre 25 a 60 %, preferentemente entre 30 a 60 %,
preferentemente entre 35 a 60 %, preferentemente entre 35 a 50 %, preferentemente entre 40 a 60 %,
preferentemente entre 45 a 60 %, preferentemente entre 45 a 55 %, preferentemente entre 40 a 50 % (en peso de la
composicién).

El término "disolver" de acuerdo con esta invencién significa que la sal se disuelve en agua. En una realizacién, la sal

se disuelve en agua en una relacién entre 1:2,8 y 1:20, preferentemente 1:2,8 a 1:20, preferentemente 1:2,8 a 1:15,
preferentemente 1:2,8 a 1:10, preferentemente 1:2,8 a 1:6, preferentemente 1:3 a 1:20, preferentemente 1:3 a 1:15,
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preferentemente 1:3 a 1:10, preferentemente 1:3 a 1:6, preferentemente 1:4 a 1:20, preferentemente 1:4 a 1:15,
preferentemente 1:4 a 1:10, preferentemente 1:4 a 1:6. En una realizacidn preferida, se obtiene solucién saturada de
agua y sal. En una realizacién, la combinacién de almidén y fibras se mezclan con agua después de la disolucidén de
la sal o parte de la sal en el agua. El término "parte de la sal" significa que la cantidad total de sal de la pastilla de
caldo no se disuelve en agua porque la sal también puede mezclarse como sal pura en la composicién seca. Al menos
8 % de la cantidad total de sal se disuelve en agua, preferentemente al menos 12 %, preferentemente al menos 20 %,
preferentemente al menos 25 %, preferentemente al menos 30 %, preferentemente al menos 40 %, preferentemente
al menos 50 %, preferentemente al menos 60 %, preferentemente al menos 75 %, preferentemente al menos 80 %,
preferentemente al menos 90 %, preferentemente entre 8 a 100 %, preferentemente entre 12 a 100 %,
preferentemente entre 20 y 100 %, preferentemente entre 30 a 100 %, preferentemente entre 40 a 100 %,
preferentemente entre 50 a 100 %, preferentemente entre 75 a 100 %, preferentemente 100 % de la cantidad total de
sal se disuelve en agua.

En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende glutamato monosédico (MSG) en una cantidad en el
intervalo de 0 a 25 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0 a 15 %, preferentemente entre 0,5 a 25 %,
preferentemente entre 0,5 a 15 %, preferentemente entre 5 a 10 % (en peso de la composicién).

En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende azlcar (por ejemplo, sacarosa) en una cantidad en el
intervalo de 0 a 20 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0 a 15 %, preferentemente entre 0,5a 15 %,
preferentemente entre 5 a 15 % preferentemente entre 2 a 10 % (en peso de la composicién). El aztcar de acuerdo
con esta invencién es azucar blanca o azdcar moreno.

El "almidén" de acuerdo con la presente invencion tiene dos polisacaridos principales: amilosa y amilopectina. Los
grénulos de almidén pueden aislarse de una amplia variedad de fuentes vegetales, que consisten en raices tuberosas,
tubérculos y semillas. Basado en el origen boténico, los granulos de almidén vienen en diferentes formas, tamafios y
tienen relaciones variables de amilosa/amilopectina. El almidén de acuerdo con esta invencién es un almidén nativo,
harina, almiddn pregelatinizado o almiddn hinchable en frio 0 una combinacién de los mismos. El almidén de acuerdo
con la invencién, se selecciona del grupo que consiste en maiz, maiz ceroso, maiz con alto contenido de amilosa,
trigo, tapioca, de patata, mandioca o combinaciones de los mismos. Ademas, pueden usarse harinas correspondientes
como una fuente de almiddn. La persona experta en la materia calcula en funcién de la cantidad de almidén, cuéanta
harina debe usarse para estar dentro de esta invencién. El almidén nativo se define como un granulo de almidén en
su forma nativa en la naturaleza; aislado usando los procesos de extraccion o puede obtenerse comercialmente ya
que el almidén nativo que ocurre naturalmente es insoluble en agua fria. El granulo de almiddn nativo estad en una
forma semicristalina y tiene una cristalinidad que varia de 15 a 45 %. Otra caracteristica destacada de un granulo de
almidén nativo es su presencia de cruz maltesa cuando se observa bajo luz polarizada. Debido a la presencia del
orden en el almidén nativo, se exhibe birrefringencia bajo luz polarizada. El almidén gelatinizado es el almidén nativo,
que experimenta el proceso de gelatinizaciéon. El proceso de gelatinizacién ocurre cuando los granulos de almidén
nativo se calientan progresivamente a temperaturas mas altas en presencia de exceso de agua, los granulos
comienzan a hincharse irreversiblemente y hay un punto en el cual desaparece la cruz maltesa de los granulos nativos.
Durante la gelatinizacién, ocurren varios eventos simultdneamente. Existen tres etapas distintas que se producen en
el proceso de gelatinizacién: (i) hinchazén granular por absorcién lenta de agua; (ii) seguido de una pérdida rapida de
birrefringencia a través de la absorcién de grandes cantidades de agua por los granulos; y (iii) finalmente, lixiviacién
de la porcién soluble en la solucidn, transformando los granulos en sacos sin forma. El tamafio, la forma del granulo y
la pérdida de birrefringencia son las caracteristicas distintivas del almidén gelatinizado. El almidén gelatinizado puede
obtenerse comercialmente como almidén pregelatinizado. El grdnulo de almiddn hinchado o parcialmente gelatinizado
se produce cuando los granulos de almidén nativo se calientan progresivamente a temperaturas més altas en la
presencia de exceso de agua; los granulos comienzan a hincharse irreversiblemente y el granulo de almidén hinchado
o parcialmente gelatinizado es una etapa intermedia entre la forma de granulo de almiddn nativo y gelatinizacién. Los
grénulos en la forma hinchada tienen un tamafio granular mayor que el granulo de almidén nativo y podrian tener una
pérdida parcial o completa de birrefringencia.

Las "fibras" de acuerdo con esta invencion son fibras dietéticas, salvado de cereales o0 una combinacion de los mismos.
La fibra dietética consiste en los restos de células vegetales comestibles, polisacaridos, lignina y sustancias asociadas
resistentes a la digestion (hidrélisis) mediante enzimas alimentarias humanas. Las fibras dietéticas son de verduras,
frutas, cereales o combinaciones de los mismos. Las fibras dietéticas se seleccionan de al menos uno de zanahoria,
remolacha, calabaza, citricos, trigo, avena, bambu, tomate, pimiento, puerro, jengibre, cebolla, col rizada, chirivia,
apio, pepino, calabacin, brécoli, colinabo, esparragos o combinaciones de los mismos, preferentemente zanahoria,
remolacha, calabaza, citricos, trigo, avena, bambu, tomate o combinaciones de los mismos. El "salvado" de acuerdo
con esta invencidn son las capas externas de los granos que consisten en pericarpio, testa, germen de capa aleurona
y pueden comprender una parte del endospermo amilaceo. Las preparaciones comerciales de salvado contienen
cantidades variables del endospermo amildceo y germen dependiendo de la variedad de cereal y el proceso de
molienda. El salvado principalmente se obtiene de grano de cereal, tal como cebada, trigo sarraceno, bulgur, alpiste,
avena comun (avena sativa, también mencionado en la presente descripcidén como avena), maiz, mijo, arroz (p. €j.,
arroz negro, arroz integral y/o arroz silvestre), centeno, sorgo, escanda, tef, tritical, trigo y, bayas de trigo. Los cereales
integrales enteros mas preferidos son los de las plantas monocotiledéneas de la familia Poaceae (familia de las
gramineas) cultivadas por sus granos amilaceos comestibles. Las especies de plantas que no pertenecen a la familia
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de las gramineas también producen semillas o frutas amilaceas que pueden usarse de la misma manera que los
granos de cereales se denominan pseudocereales. Los ejemplos de pseudocereales incluyen amaranto, alforfén,
alforfén tartaro y quinoa. A menos que el contexto en la presente invencién indique claramente, de cualquier otra
manera, el término 'cereal' como se usa en la presente descripcidn incluye cereales y seudocereales; y los salvados
usados en la presente descripcién pueden ser de cualquier tipo. Generalmente, la fuente de grano que se usa depende
del producto al que se le va a afiadir, ya que cada grano tiene su propio perfil de sabor.

En una realizacién de la presente invencién, el salvado de cereal se selecciona del grupo que consiste en salvado de
arroz, salvado de trigo, salvado de trigo sarraceno, salvado de maiz, salvado de avena, salvado de cebada, o una
combinacién de los mismos.

Dependiendo del tipo de grano de cereal, el salvado constituye aproximadamente 3-30 % del peso seco del grano. El
componente principal del salvado es la fibra dietética. En una realizacién de la invencién donde el salvado se origina
a partir de granos enteros a partir del trigo, el salvado puede comprender Utiimente componentes en las siguientes
cantidades: fibras 30-70 % (p/p), almidén 20-50 % (p/p), proteinas 5-20 % (p/p), grasa 0,5-10 % (p/p).

El salvado en la composicién de la invencién puede opcionalmente tratarse térmicamente y puede ser grueso o en
polvo y para reducir su tamafio de particula y lograr las propiedades de particulas definidas. En una realizacion
preferida, el salvado es salvado de cereal en polvo. Los métodos de produccién del salvado en polvo son conocidos
por la persona experta en la materia.

En una realizacién de la presente invencién se muele el salvado de cereal comprendido en la pastilla de la presente
invencioén. Preferentemente, el salvado de cereal se muele en seco. Normalmente, la molienda transforma el salvado
de cereal en una forma mas sabrosa mediante la reduccién del tamafio de particula del salvado. La molienda del
salvado tiene la ventaja de que, p. ej., mejora la homogeneidad del producto final, mejora la eficiencia de mezclado
del salvado y de los otros ingredientes, mejora la capacidad de unidén entre los diferentes ingredientes, mejora la
digestibilidad del salvado por el consumidor. Preferentemente la molienda reduce el tamafio de particula del salvado
de cereal.

Las fibras (fibras dietéticas, salvado de cereal o una combinacién de los mismos) tienen forma de polvo y tienen un
tamafio de particula de 5 ym a 1000 ym, preferentemente 5 pm a 1000 pm, preferentemente 5 ym a 800 um,
preferentemente 5 um a 700 pm, preferentemente 5 pm a 500 um, preferentemente 15 um a 1000 um preferentemente
15 um a 700 pym, preferentemente 15 um a 500 pm, preferentemente 20 pm a 500 pm, preferentemente 50 pm a 800
pMm, preferentemente 5 pm a 500 pym, preferentemente 75 ym a 700 pm, preferentemente 80 um a 500 um,
preferentemente 100 um a 600 um, preferentemente 100 pm a 500 um, preferentemente 250 pm a 500 um. El tamafio
de particula y la distribucion de tamafio de particula pueden medirse mediante difracciéon laser usando un Malvern
Mastersizer.

La combinacién de almiddn y fibra pueden mezclarse en cualquier relacién, preferentemente, entre 99,9:0,1 a 0,1:99,9
(en peso de la combinacién de almidén y fibra), preferentemente entre 99,5:0,5 a 0,5:99,5, preferentemente entre 99:1
a 1:99, preferentemente entre 95:5 a 5:95; preferentemente entre 90:10 a 10:90, preferentemente entre 80:20 a 20:80,
preferentemente entre 70:30 a 30:70, preferentemente entre 60:40 a 40:60 (en peso de la combinacién de almidén y
fibra).

El término "saborizantes" de acuerdo con esta invencion significa ingredientes seleccionados del grupo que consiste
en extracto de levadura, polvo de verduras, extracto de animales, extracto bacteriano, extracto vegetal, polvo de carne,
sabor de reaccién, proteina vegetal hidrolizada, acido, guarniciones, hierbas, especias o combinaciones de los
mismos. La pastilla de caldo de acuerdo con la invencién comprende 0 a 40 % de saborizantes, preferentemente 0,5
a 40 %, preferentemente 1 a 40 %, preferentemente 2 a 40 %, preferentemente 1 a 35 %, preferentemente 2 a 35 %,
preferentemente 3 a 35 %, preferentemente 5 a 35 %, preferentemente 9 a 35 %, preferentemente 10 a 30 %,
preferentemente 10 a 25 %, preferentemente 10 a 20 %, preferentemente 5 a 25 %, como ejemplo adicional 5 a 15 %
(en peso de la composicién). En una realizacién, los saborizantes se seleccionan del grupo que comprende extracto
de levadura, extracto de pollo, polvo de cebolla, polvo de ajo, polvo de raiz de apio, polvo de tomate, extracto
bacteriano, sabor de reaccién y combinaciones de los mismos. Un extracto bacteriano se describe en la patente nim.
WO2009040150 o la patente nim. WO2010105842. Un extracto vegetal se describe en la patente num.
WO2013092296. El polvo vegetal significa al menos un ingrediente de polvo de cebolla, polvo de ajo, polvo de tomate,
polvo de raiz de apio o una combinacién de los mismos. Las guarniciones, hierbas, especias o una combinacién de
las mismas se seleccionan del grupo que comprende trozos de perejil, apio, fenogreco, apio de monte, romero,
mejorana, eneldo, estragén, cilantro, jengibre, zacate limén, carcuma, chile, jengibre, paprika, mostaza, ajo, cebolla,
clrcuma, tomate, leche de coco, queso, orégano, tomillo, albahaca, chiles, paprika, pimiento, chile jalapefio, polvo de
pimienta blanca y pimienta negra, o combinaciones de los mismos. El polvo animal significa al menos un ingrediente
de polvo de carne, polvo de pescado, polvo de crustaceo o una combinacién de los mismos. El polvo de carne significa
polvo de pollo o polvo de res. El extracto animal significa al menos un ingrediente de extracto de carne, extracto de
pescado, extracto de crustdceo o combinaciones de los mismos.

En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende extracto de levadura en una cantidad en el intervalo de 0
a 15 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 1 a 15 %, preferentemente entre 1 a 10 %, preferentemente
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entre 1 a 7 %, como ejemplo adicional entre 2 a 6 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la
pastilla de caldo comprende polvo vegetal en una cantidad en el intervalo de 0 a 15 % (en peso de la composicion),
preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 1 a 10 %, como ejemplo
adicional entre 1 a 7 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende
extracto animal en una cantidad en el intervalo de 0 a 15 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a
15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, como ejemplo adicional entre 0,1 a 5 % (en peso de la composicién). En una
realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende extracto bacteriano en una cantidad en el intervalo de 0 a 20 %
(en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 20 %, preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente
entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 1 a 20 %, preferentemente entre 1 a 10 %, preferentemente entre 2a 8 % (en
peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende extracto vegetal en una cantidad
en el intervalo de 0 a 15 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1
a 10 %, preferentemente entre 0,1 a 5 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo
comprende polvo de carne, polvo de pescado o polvo de crustdceo en una cantidad en el intervalo de 0 a 15 % (en
peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre
0,1 a 5 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende saborizante de
reaccion en una cantidad en el intervalo de 0 a 15 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 15 %,
preferentemente entre 0,1 a 10 %, como ejemplo adicional entre 0,1 a 5 % (en peso de la composicién). Los sabores
de reaccidn pueden ser, preferentemente, aminoacidos y azlcares reductores que reaccionan juntos en la aplicacién
de calor a través de la reaccién de Maillard. En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende proteina
vegetal hidrolizada en una cantidad en el intervalo de 0 a 20 % (en peso de la composicién), preferentemente entre
0,1 a 20 %, preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 1 a 20 %,
preferentemente entre 1 a 15 %, preferentemente entre 5 a 15 % (en peso de la composicién). En una realizacion
adicional, la pastilla de caldo comprende extracto de pollo, extracto de res, extracto de pescado o extracto de crustaceo
en una cantidad en el intervalo de 0 a 5 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,5 a 5 %, como ejemplo
adicional entre 1 a 3 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende polvo
de cebolla en una cantidad en el intervalo de 0 a 10 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 10 %,
preferentemente entre 0,1 a5 %, como ejemplo adicional entre 1 a5 % (en peso de la composicién). En una realizacion
adicional, la pastilla de caldo comprende polvo de raiz de apio en una cantidad en el intervalo de 0 a 10 % (en peso
de la composicidn), preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 0,1 a 5 %, preferentemente entre 1 a
5 % (en peso de la composicién). En una realizacién adicional, la pastilla de caldo comprende polvo de tomate en una
cantidad en el intervalo de 0 a 10 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente
entre 0,1 a 5 %, como ejemplo adicional entre 1 a 5 % (en peso de la composicidén). En una realizacién adicional, la
pastilla de caldo comprende acido en una cantidad en el intervalo de 0 a 5% (en peso de la composicion),
preferentemente entre 0,1 a 3 %, como ejemplo adicional entre 0,1 a 2 % (en peso de la composicién). El acido es
acido citrico, vinagre, polvo de vinagre o una combinacién de los mismos. En una realizacién adicional, la pastilla de
caldo comprende guarniciones, hierbas o especias 0 una combinacién de las mismas en una cantidad en el intervalo
de 0 a 25 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,1 a 25 %, preferentemente entre 0,1 a 20 %,
preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 1 a 10 %,
preferentemente entre 0,1 a 5 %, preferentemente entre 1 a 5 % (en peso de la composicion).

En el contexto de la presente invencién, el término "grasa" se refiere a sélidos de triglicéridos a una temperatura de
20 °C, preferentemente sélido a una temperatura de 25 °C. El término "sélido a una temperatura de 20 °C" significa
que la grasa, almacenada a esta temperatura, mantiene su forma. Las grasas y aceites son el componente principal
del tejido adiposo animal y de muchas semillas de plantas. La grasa de acuerdo con esta invencién puede tener un
contenido de grasa sélida mayor que 2 % a 30 °C, preferentemente tiene un contenido de grasa sélida mayor que 5 %
a una temperatura de 30 °C, preferentemente puede tener un contenido de grasa sélida mayor que 10 % a una
temperatura de 30 °C. El contenido de grasa sélida de una grasa puede medirse, por ejemplo, mediante RMN de
pulsos. La grasa de acuerdo con esta invencién significa una grasa vegetal y/o animal. En una realizacién adicional,
la grasa de acuerdo con esta invencién significa al menos un ingrediente de grasa tropical, grasa tropical fraccionada,
grasa de res fraccionada, grasa de pollo fraccionada, grasa de algas o mantequilla de karité, mantequilla de karité
interesterificada. En otra realizacién, la pastilla de caldo comprende grasa en una cantidad menor que 14 % (en peso
de la composicidn), preferentemente menor que 10 %, preferentemente menor que 7 %, preferentemente en el
intervalo de 0 a 14 % (en peso de la composicion), preferentemente entre 0,5 a 14 %, preferentemente entre 0,5 a
10 %, preferentemente entre 0,5 a 8 %, preferentemente entre 1 a 8%, preferentemente entre 1 a 6 %,
preferentemente entre 2 a 6 % (en peso de la composicién). Hoy en dia existe una tendencia nutricional de evitar o al
menos reducir el consumo de grasas rica en acidos grasos trans y acidos grasos saturados y de consumir,
preferentemente, aceites saludables ricos en acidos grasos poliinsaturados. Es ventajoso proporcionar una pastilla de
caldo dura que solo o principalmente contiene aceite que es liquido a temperaturas ambiente en condiciones locales
y ninguna o poca cantidad de grasa sélida. En una realizacién, la pastilla de caldo contiene menos de 5 % de grasa
saturada; preferentemente no contiene grasa (0 % grasa en peso).

En una realizacién, la pastilla de caldo comprende, ademés, aceite, por ejemplo, hasta 15 % de aceite, como ejemplo
adicional hasta 10 % de aceite, preferentemente la composicién comprende aceite en una cantidad en el intervalo de
0 a 15 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,5 a 10 % (en peso de la composicién), preferentemente
entre 0,5 a 7 %, preferentemente entre 0,5 a 5 %, preferentemente entre 0,5 a 3 % (en peso de la composicién). En
una realizacién preferida, el aceite es un aceite vegetal. Preferentemente, el aceite se selecciona del grupo que
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consiste en aceite de girasol, aceite de semilla de colza, aceite de semilla de algodén, aceite de cacahuate, aceite de
soya, aceite de oliva, aceite de coco, aceite de algas, aceite de cartamo, aceite de maiz, aceite de salvado de arroz,
aceite de sésamo, aceite de avellana, aceite de aguacate, aceite de almendra, aceite de nuez 0 una combinacién de
los mismos; més preferentemente, aceite de girasol. El término aceite de girasol incluye también aceite de girasol alto
oleico. En el contexto de la presente invencién, el término "aceite" se refiere a los triglicéridos que son liquidos o
vertibles a una temperatura ambiente de 20 °C, por ejemplo, liquidos o vertibles a una temperatura ambiente de 25 °C.
El aceite tiene un contenido de grasa sélida menor que 10 % a 20 °C, preferentemente menor que 5% a 20 °C,
preferentemente menor que 2 % a 20 °C, preferentemente 0 % a 20 °C. El aceite puede ser rico en acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados.

El término "carga" de acuerdo con esta invencion significa maltodextrina, jarabe de glucosa, almidén, harina o una
combinacién de los mismos. En una realizacion, la pastilla de caldo de acuerdo con el proceso de la invencién
comprende cargas en una cantidad en el intervalo de 0 a 30 % (en peso de la composicién), preferentemente entre
0,5 a 30 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 0,5 a 25 %, preferentemente entre 0,5 a 20 %,
preferentemente entre 0,5 a 15 %, preferentemente entre 5 a 20 %, preferentemente entre 5 a 15 %, preferentemente
entre 5 a 10 % (en peso de la composicién). En una realizacién, la pastilla de caldo de acuerdo con el proceso de la
invencién comprende menos de 10 % de maltodextrina y/o jarabe de glucosa, preferentemente menos de 5 %,
preferentemente menos de 1 % (en peso de la composicién), por ejemplo, puede estar libre de maltodextrina y/o jarabe
de glucosa. La pastilla de caldo esta libre de maltodextrina. La pastilla de caldo esta libre de jarabe de glucosa. Se
descubrié que el reemplazar maltodextrina con almidén nativo himedo disminuye los cambios de textura indeseables
tales como el endurecimiento posterior. La maltodextrina, y en menor medida el jarabe de glucosa no son ingredientes
comunes en las cocinas domésticas y, por lo tanto, pueden ser vistos con recelo por algunos consumidores. En este
contexto, el jarabe de glucosa y la maltodextrina son mezclas de unidades de D-glucosa conectadas en cadenas de
longitud variable, producidas a partir de almidén por hidrélisis. Los jarabes de glucosa y las maltodextrinas se clasifican
por DE (equivalente de dextrosa). Normalmente, las maltodextrinas tienen un DE entre 3 y 20 mientras que los jarabes
de glucosa tienen un DE mayor que 20. El término "almidén" de acuerdo con esta invencién significa un almidén o
harina nativos. El almid6n nativo se obtiene, normalmente, a partir de cereales y tubérculos por extraccién, purificacién
y secado fisicos de leche de almidén. El almiddn de acuerdo con la invencién, se selecciona del grupo que consiste
en maiz, maiz ceroso, maiz con alto contenido de amilosa, trigo, tapioca, de patata, mandioca o combinaciones de los
mismos. El almidén se selecciona del grupo que consiste en almidén de trigo nativo, almidén de maiz nativo, almidén
de arroz nativo, almidén de patata nativo, almidén de mandioca nativo y combinaciones de los mismos. El almidén de
acuerdo con la invenciéon comprende entre 3 y 25 % de humedad en peso. Por ejemplo, el almidén comprende entre
4y 22 % de humedad en peso, preferentemente entre 7 y 21 % de humedad, preferentemente el almidén comprende
entre 19 y 21 % de humedad en peso (almidén hiumedo). En una realizacion, el almidén nativo humedo tiene una
actividad de agua de entre 0,4y 0,6 a 20 °C, preferentemente entre 0,45 y 0,55 a 20 °C. El almidén nativo himedo de
un contenido de humedad adecuado puede obtenerse al mezclar almidones himedos y no hiUmedos y permitir que se
equilibren. Los almidones nativos himedos estan, frecuentemente, disponibles comercialmente a un precio menor que
el almidén nativo seco dado que el agua debe eliminarse del almidén en el proceso de fabricacion, el almidén nativo
himedo es efectivamente un ingrediente parcialmente terminado. En una realizacién adicional, la pastilla de caldo
adicional comprende almidén en una cantidad en el intervalo de 0 a 20 % (en peso de la composicidn), preferentemente
entre 0,1 a 20 %, preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %, preferentemente entre 1 a
10 %, preferentemente entre 3 a 10 % (en peso de la composicién). La harina de acuerdo con esta invencién es harina
de trigo, harina de mandioca, harina de maiz o una combinacién de los mismos. En una realizacién adicional, la pastilla
de caldo adicional comprende harina en una cantidad en el intervalo de 0 a 20 % (en peso de la composicion),
preferentemente entre 0,1 a 20 %, preferentemente entre 0,1 a 15 %, preferentemente entre 0,1 a 10 %,
preferentemente entre 1 a 10 %, preferentemente entre 3 a 10 % (en peso de la composicidén). La "masa de sal,
almidén y fibra" de acuerdo con esta invencidn es una agregacion de almiddn y fibras, en donde la sal se cristaliza en,
sobre y através del almidén y fibras agregadas que tienen una saliente de superficie de sal con un tamafio de particula
de sal entre 0,550 pm, preferentemente 0,5-30 pm, preferentemente 0,5-10 pm, preferentemente 1-50 um,
preferentemente 1-30 um, preferentemente 1-10 pm, preferentemente 1,5-50 um, preferentemente 1,5-30 pm,
preferentemente 1,5-10 um, preferentemente 2-50 um, preferentemente 2-30 um, preferentemente 2-10 ym. La masa
de sal, almidén y fibra no es hueca. La masa de sal, almidén y fibra seca tiene una distribucién de tamafio de particula
con un didmetro mediano Dv50 en el intervalo de 20 a 1500 pm, preferentemente en el intervalo de 50 a 1000 um,
preferentemente en el intervalo de 50 a 800 pym, preferentemente en el intervalo de 50 a 500 ym, preferentemente en
el intervalo de 100-450 pm, preferentemente en el intervalo de 200-450 um, preferentemente en el intervalo de 300-
450 ym. En una realizacion adicional, la masa de sal, almidén y fibra comprende de 18 a 82 % de sal (en peso de la
masa de sal, almidén y fibra) y 18 a 92 % de una combinacién de almidén y fibra (en peso de la masa de sal, almidén
y fibra), preferentemente de 20 a 80 % de sal y 20 a 80 % de una combinacién de almiddn y fibra, preferentemente 25
a 75 % de sal y 25 a 75 % de una combinacién de almidén y fibra, preferentemente 30 a 70 % de sal y 30 a 70 % de
una combinacién de almidén y fibra, preferentemente 40 a 60 % de sal y 40 a 60 % de una combinacién de almidén y
fibra, preferentemente 50 % de sal y 50 % de una combinacién de almidén y fibra (en peso de la masa de sal, almidén
y fibra). En otra realizacion, la pastilla de caldo comprende masa de sal, almidén y fibra de al menos 10 % (en peso
de la composicidn), preferentemente al menos 15 %, preferentemente al menos 20 %, preferentemente en una
cantidad en el intervalo de 10 a 100 % (en peso de la composicién), preferentemente entre 10 a 90 %, preferentemente
entre 10 a 80 %, preferentemente entre 10 a 70 %, preferentemente entre 15 a 100 %, preferentemente 15 a 90 %,
preferentemente entre 15 a 75 %, preferentemente entre 20 y 100 %, preferentemente de 20 a 90 %, preferentemente
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entre 20 y 80 %, preferentemente entre 20 y 75 %, preferentemente entre 20 y 70 %, preferentemente entre 25 a
100 %, preferentemente entre 20 y 70 %, preferentemente entre 25 a 65 % (en peso de la composicidén). En una
realizacién adicional, la masa de sal, almidén y fibra no contiene acido afiadido, goma afiadida, hidrocoloide afiadido
0 una combinacién de los mismos. La goma de acuerdo con esta invencién es goma xantana, carragenina, goma de
algarrobo, agar, alginato, goma guar, goma arabiga, gelificante o una combinacién de las mismas. En caso de que se
use almidén nativo puede ser beneficioso sila mezcla de almidén nativo, fibra, sal y agua se calienta a una temperatura
(cocido) entre 60-100 °C durante al menos 30 segundos, preferentemente entre 0,5-15 min. Este calentamiento
(cocinar) hace que el material de partida del almidén nativo sea un granulo de almidén hinchado o almidén
parcialmente gelatinizado lo que resulta en una pastilla/cubo ain més duros.

El tamafio de particula Dv50 se usa en el sentido convencional como la mediana de la distribucién de tamafio de
particula. Los valores medianos se definen como el valor donde la mitad de la poblacidn reside por encima de este
punto, y la mitad reside por debajo de este punto. El Dv50 es el tamafio en micrometros que divide la distribucién de
volumen con una mitad por encima y una mitad por debajo de este diametro. La distribucién de tamafio de particula
puede medirse mediante dispersién de luz laser, microscopia o microscopia combinada con anélisis de imagen. Por
ejemplo, la distribucién de tamafio de particula puede medirse mediante dispersion de luz laser. Dado que el resultado
primario de la difraccién laser es una distribucién de volumen, el Dv50 citado es la mediana del volumen.

La etapa de secado puede llevarse a cabo mediante cualquier técnica de secado cominmente conocida, tal como
secado con aire, secado en horno, secado por tambor, secado al vacio, secado en lecho, secado por microondas y
vacio, secado por radiacién infrarroja o combinaciones de los mismos. La etapa de secado no incluye el secado por
aspersién. En una realizacién de la invencién, el secado se realiza a una temperatura entre 50 y 150 °C,
preferentemente entre 65 a 120 °C, preferentemente entre 65 a 100 °C, preferentemente entre 65 a 90 °C,
preferentemente entre 65 a 80 °C. Antes del secado, la masa de sal, almidén y fibra tiene una viscosidad de al menos
600 mPa.s, preferentemente al menos 800 mPa.s, preferentemente al menos 1000 mPa.s. Para el secado por
aspersién se usa una viscosidad menor que 350 mPa.s. En la presencia de particulas en la suspensién, ademas de
la considerable reduccién de la viscosidad maxima en la alimentacién del secado por aspersién, usualmente es
fundamental evitar la obstruccién del atomizador del secador por aspersién. La viscosidad se mide con un reémetro a
una velocidad de cizallamiento de 10 s™ usando el re6metro MCR300 con la medicién del cilindro CC27 y la unidad
termostéatica TEZ150P Peltier (Anton Paar GmbH, Alemania).

La molienda de acuerdo con esta invencién es un proceso que rompe materiales sélidos en piezas mas pequefias
mediante trituracién, aplastamiento o corte. La molienda puede realizarse mediante cualquiera de las técnicas de
molienda comlUnmente conocidas tales como el molino de rodillos, el molino de martillo, el molino picador, el molino
de bolas, el molino SAG, el molino de varilla o0 combinaciones de los mismos.

En una realizacién adicional, la "masa de sal, almidén y fibra seca" de acuerdo con esta invencion tiene una actividad
de agua menor que 0,35, preferentemente menor que 0,30, preferentemente entre 0,01-0,3. El almidén humedecido o
el almidén gelatinizado o las fibras humedecidas tienen una actividad de agua de al menos 0,6, preferentemente al
menos 0,7. La masa de sal, almidén y fibra esta en forma de polvo (polvo de flujo libre) y no en forma de un gel.

"Capacidad de flujo" se refiere a las propiedades de flujo respecto a qué tan facilmente fluye un polvo. La capacidad
de flujo (ff.) se cuantifica como la relacidén de tensién de consolidacién o, a resistencia de rendimiento no confinado
o, de acuerdo con "Schulze, D. (2006). Flow properties of powders and bulk solids. Braunschweig/olfenbuttel,
Alemania: University of Applied Sciences." En una realizacion, la capacidad de flujo (ff,) de la masa de sal, almidén y
fibra es al menos 2,5 a 23 °C, preferentemente entre el intervalo de 2,5 a 30 a 23 °C, preferentemente al menos 3 a
23 °C, preferentemente entre el intervalo de 3 a 25 a 23 °C. En una realizacién, la capacidad de flujo (ff.) de la
composicidén seca es al menos 2,5 a 23 °C, preferentemente entre el intervalo de 2,5 a 12 a 23 °C, preferentemente
entre el intervalo de 2,7 a 10 a 23 °C, preferentemente al menos 3 a 23 °C, preferentemente entre el intervalo de 3 a
10 a 23 °C, preferentemente entre el intervalo de 3,2 a 10 a 23 °C, preferentemente entre el intervalo de 32 a 7 a
23 °C. La capacidad de flujo se midié usando un probador de anillo de cizallamiento Schulze RST-01,pc de
conformidad con la norma ASTM D6467. Las mediciones de la capacidad de flujo se llevaron a cabo con esfuerzo
normal de cizallamiento previo fijado a 2600 Pa y esfuerzo normal de cizallamiento a 390, 1235 y 2080 Pa.

En una realizacion, la pastilla de caldo es estable a lo largo de 12 meses y, por lo tanto, tiene una actividad de agua
por debajo de 0,55, preferentemente entre 0,10 a 0,55, preferentemente por debajo de 0,5, preferentemente entre 0,1
a0,5.

En una realizacién, la pastilla de caldo tiene una dureza de pastilla de al menos 90 N, preferentemente al menos 95
N, preferentemente al menos 100 N, preferentemente al menos 110 N, preferentemente al menos 120 N,
preferentemente entre 90 a 700 N, preferentemente entre 90 a 500 N, preferentemente entre 90 a 300 N,
preferentemente entre 100 a 700 N, preferentemente entre 100 a 500 N, preferentemente entre 100 a 300 N.

Los expertos en la materia comprenderan que pueden combinar libremente todas las caracteristicas de la presente

invencién descritas en la presente descripcién. Particularmente, las caracteristicas descritas para las diferentes
realizaciones de la presente invencidén pueden combinarse.
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EJEMPLOS

Ejemplo 1: Proceso

El procedimiento general para preparar polvos con expansién mejorada y propiedades de pastilla de la invencién es
el siguiente:

1. Disolver los ingredientes de sal en agua

2. Afadir una combinacién de almidén y fibras a la solucién obtenida de la etapa 1.
3. Seguido de mezclado

4. Secar

5. Moler (opcional).

El agua se puso en la Thermomix TM5 (Vorwerk &Co. KG, Alemania). El polvo de sal se pesd en una balanza PG5002S
(Mettler-Toledo GmbH, Suiza) y se afiadié a la Thermomix. El mezclado se llevé a cabo a una configuraciéon de
velocidad de 3 durante 3 minutos a temperatura ambiente hasta que todos los cristales de sal se disolvieron. El almidén
y las fibras se pesaron en una balanza PG5002S (Mettler-Toledo GmbH, Suiza) y se afiadié a la Thermomix. El
mezclado se llevé a cabo otra vez en la configuracién de velocidad de 3 durante 3 minutos a temperatura ambiente
hasta que todo el almidén y las fibras se humedecieron y se obtuvo una suspensién. La suspensién después se
dispers6 sobre una bandeja para hornear; el grosor de la suspensién se mantuvo entre 5y 10 mm, y después se secod
en un horno eléctrico de combinacién tipo centro de autococcién SCC202E marca Rational (Rational AG, Alemania).
El secado se llevd a cabo durante 12 h a 70 °C con velocidad del ventilador al 30 %. La torta resultante se moli6é con
un molino FREWITT con tamafio de malla de 2 mm.

Prensado del cubo/pastilla de caldo

El prensado del cubo de caldo se realizé con un equipo de prensado de pastillas Flexitab (Réltgen GmbH, Alemania).
Aproximadamente 3 gramos de polvo de caldo se alimentaron automaticamente al molde de pastillas (14 mm de
longitud y 14 mm de ancho) y se prensaron con una fuerza entre 5,0 y 6,0 kN.

Medicién de la dureza de pastilla/cubo

La medicién de la dureza se realizé mediante el uso del analizador de textura TA-HDplus (Stable Micro System, Reino
Unido) equipado con 250 kg de celda de carga y placa de compresién de P/75. El modo de prueba del analizador de
textura se ajustd a "Compresién" con velocidad de preprueba de 1 mm/s, velocidad de prueba de 0,5 mm/s, velocidad
de posprueba de 10 mm/s, modo objetivo de "Distancia”, distancia de 4 mm, el tiempo de interrupcidén se ajusté en
"No", regreso de 10 mm, el tipo de impulsor en "Auto(fuerza)" y fuerza de impulsor de 50 gramos. La dureza no se
mide en la orientacién donde la pastilla/cubo se prensé originalmente en el Flexitab, sino lateralmente. La medicién de
la dureza se realiz6 en 10 réplicas.

Ejemplos 2-7: proceso comp.

En caso de que el almidén o la harina y la sal se mezclen en seco (sin ninguna etapa de procesamiento adicional), las
mezclas resultantes no pueden convertirse en pastillas después de la compactacién usando nuestro sistema de
elaboracién de pastillas.

Ej. comp. 2

Ej. comp. 3

Ej. Comp. 4

Tipo de almidén

Almidén de patata
pregelatinizado

Almidén de maiz
pregelatinizado

Harina de trigo

Almiddn [gramo] 49 49 49
Fibra [gramo] 1 1 1
Sal de NaCl [gramo] 50 50 50
Actividad del agua [-] 0,30 0,26 0,27
FFCa23°C 2,8 2,7

Dureza de la pastilla n.a. n.a. n.a.

Observaciones

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

En caso de que la fibra y las sales se mezclen en seco (sin ninguna otra etapa de procesamiento), las mezclas
resultantes no pueden convertirse en pastillas después de la compactacién usando nuestro sistema de elaboracién de

pastillas.
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Ej. comp. 5 Ej. comp. 6 Ej. Comp. 7
Tipo de fibra Fibra de zanahoria Fibra de trigo Fibra de citricos
Fibra [gramo] 49 49 49
Almiddn [gramo] 1 1 1
Sal de NaCl [gramo] 50 50 50
Actividad del agua [-] 0,27 0,27 0,26
Dureza de la pastilla n.a. n.a. n.a.

Observaciones

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Ejemplos 8-13: proceso comp.

Los Ejemplos comparativos 5 a 7 se procesan de acuerdo con el proceso del Ejemplo 1 al reemplazar una solucién
de sal y agua con agua pura. Esto significa, que el almidén y la fibra se han mezclado solo con agua pura y se han
secado otra vez. El almidén y las fibras resultantes se han mezclado con sal seca (ninguna solucién de sal y agua) y
las mezclas secas resultantes no pueden convertirse en pastillas después de la compactacién y permanecen como
polvo usando nuestro sistema de elaboracién de pastillas. Esto muestra que una compactacién solo puede lograrse
con el proceso de nuestra invencién (almidén y fibra afiadidos a una solucién de agua y sal, mezclada adicionalmente
y posteriormente secada, las mezclas resultantes pueden convertirse en pastillas después de compactarse usando

nuestro sistema de elaboracién de pastillas).

Ej. comp. 8

Ej. comp. 9

Ej. comp. 10

Tipo de almidén

Almidén de patata
pregelatinizado

Almidén de maiz
pregelatinizado

Harina de trigo

Almiddn [gramo] 49 49 49
Fibra [gramo] 1 1 1

Sal de NaCl [gramo] 50 50 50
Agua [gramo] 200 200 200
Actividad del agua [-] 0,25 0,24 0,25
Dureza de la pastilla n.a. n.a. n.a.

Observaciones

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Ej. comp. 11 Ej. comp. 12 Ej. comp. 13
Tipo de fibra Fibra de zanahoria Fibra de trigo Fibra de citricos
Fibra [gramo] 49 49 49
Almiddn [gramo] 1 1 1
Sal de NaCl [gramo] 50 50 50
Agua [gramo] 200 200 200
Actividad del agua [-] 0,27 0,27 0,26
FFCa23°C 2,3 - -
Dureza de la pastilla n.a. n.a. n.a.

Observaciones

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Restos de polvo
después de la
compactacion

Ejemplos 14-19: Origen diferente de almidones y fibras

Se sometieron a prueba diferentes tipos de almidones de acuerdo con el proceso del Ejemplo 1. En caso que el
almidén se afiada a una soluciéon de agua y sal, mezclada adicionalmente y posteriormente secada, las mezclas
resultantes pueden convertirse en pastillas después de compactarse usando nuestro sistema de elaboracién de
pastillas. Dentro de ejemplo 16, entre el mezclado y el secado, la suspensién se someti6é a calentamiento. Cuando la
temperatura de la suspensién alcanza 85 °C, la temperatura se mantiene durante 5 minutos. Después la suspensién
resultante se sometié a secado.
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Ej. 14

Ej. 15

Ej. 16

Tipo de almidén

Almidén de patata
pregelatinizado

Almidén de maiz
pregelatinizado

Harina de trigo

Almiddn [gramo] 49 49 49

Fibra de zanahoria [gramo] 1 1 1

Sal de NaCl [gramo] 50 50 50

Agua [gramo] 200 200 200

Actividad del agua [-] 0,29 0,28 0,30

FFCa23°C 16 15

Dureza de la pastilla [N] 751 865 782

Observaciones Buena pastilla, borde Buena pastilla, borde Buena pastilla, borde
afilado (no quebradizo), | afilado (no quebradizo), afilado (no

buen
desmenuzamiento

buen desmenuzamiento

quebradizo), buen
desmenuzamiento

Ej. 17 Ej. 18 Ej. 19
Tipo de fibra Fibra de zanahoria Fibra de trigo Fibra de citricos
Fibra [gramo] 49 49 49
Almidén de patata pregelatinizado, 1 1 1
[gramo]
Sal de NaCl [gramo] 50 50 50
Agua [gramo] 200 200 200
Actividad del agua [-] 0,28 0,26 0,27
FFCa23°C 10,8 - -
Dureza de la pastilla [N] 980 919 2250
Observaciones Buena pastilla, borde Buena pastilla, borde Buena pastilla, borde

afilado (no quebradizo), afilado (no afilado (no

buen

desmenuzamiento

quebradizo), buen
desmenuzamiento

quebradizo), buen
desmenuzamiento

Dentro de los Ejemplos 14-15 se muestra que la capacidad de flujo de la masa de sal y almidén seca tiene un valor
de entre 15-16 y es mucho mayor como se muestra dentro de los Ejemplos comparativos 2-3 que tienen un valor de
capacidad de flujo entre 2,7-2,8. Lo mismo ocurre para el Ejemplo 17 que tiene un valor de capacidad de flujo de 10,8
en comparacién con el Ejemplo comparativo 13 que tiene solo un valor de capacidad de flujo de 2,3.

El tiempo de disolucién de la pastilla del Ejemplo 14 es solo 22 segundos y el tiempo de disolucién de la pastilla del
Ejemplo 17 es solo 16 segundos. Esto es sorprendente ya que la pastilla es mucho mas dura en comparacién con una
pastilla de caldo normal de aproximadamente 150-200 N y un tiempo de disolucién entre 30-45 segundos.

Ejemplos 20-26: Diferente relacién de almidén, fibra y sal

Se sometieron a prueba diferentes relaciones de almidén y sal de acuerdo con el proceso del Ejemplo 1.

El Ejemplo comparativo 20 muestra el resultado si se usa sal pura. Los Ejemplos comparativos 23 y 26 muestran el
resultado si solo se mezclan una combinacidén de almidén y fibra con agua pura (sin solucién de agua y sal) se secan
y posteriormente se prensan. Esto muestra que una compactacion solo puede lograrse con el proceso de nuestra
invencién (almiddn y fibra afiadidos a una solucidén de agua y sal, mezclada adicionalmente y posteriormente secada,
las mezclas resultantes pueden convertirse en pastillas después de compactarse usando nuestro sistema de

elaboracién de pastillas).

Ej. comp. 20 Ej. 21 Ej. 22 Ej. comp. 23
Almidén de patata 0 19,5 79 99
pregelatinizado, [gramo]
Fibra de zanahoria [gramo] 0 0,5 1 1
Sal de NaCl [gramo] 100 80 20 0
Agua [gramo] n.a. 200 200 200
Actividad del agua [-] n.a. 0,28 0,26 0,28
Dureza de la pastilla [N] n.a. 1456 292 n.a.
Observaciones Restos de polvo Buen Buen Restos de polvo
después de la desmenuzamiento | desmenuzamiento después de la
compactacién compactacién
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Ej. 24 Ej. 25 Ej. comp. 26

Fibra de zanahoria [gramo] 19,5 79 99
Almidén de patata pregelatinizado, [gramo] 0,5 1 1

Sal de NaCl [gramo] 80 20 0
Agua [gramo] 200 200 200
Actividad del agua [-] 0,29 0,24 0,27
Dureza de la pastilla [N] 901 495 147
Observaciones Buen Buen

desmenuzamiento | desmenuzamiento

Ejemplos 27-30: Diferente relacién de aqua

Ej. 27 Ej. 28 Ej. 29 Ej. 30
Almidén de patata 49 49 1 1
pregelatinizado, [gramo]
Fibra de zanahoria [gramo] 1 1 49 49
Sal de NaCl [gramo] 50 50 50 50
Agua [gramo] 400 700 400 700
Actividad del agua [-] 0,25 0,26 0,25 0,26
Dureza de la pastilla [N] 722 825 960 841
5
La relacién minima de sal y agua es 1:2,8 para obtener una solucidén saturada de agua y sal. Los Ejemplos 27 a 30
muestran que pueden usarse una mayor cantidad de agua sin tener una influencia significativa sobre la masa de sal,
almidén y fibra obtenida y la dureza obtenida. Durante la etapa de secado, se obtendra de todos modos una solucién
saturada de agua y sal.
10

Ejemplos 31-32: Proceso de coccién del almidén

En el ejemplo 31 se procesé almidén nativo de acuerdo con el Ejemplo 1. Dentro del ejemplo 32, entre el mezclado y
el secado, la suspensién se sometié a calentamiento. Cuando la temperatura de la suspension alcanza 85 °C, la
15 temperatura se mantiene durante 5 minutos. Después la suspensién resultante se sometié a secado.

Ej. 31 | Ej. 32
Almidén de patata nativa [gramo] 49 49
Fibra de zanahoria [gramo] 1 1
Sal de NaCl [gramo] 50 50
Agua [gramo] 200 200
Actividad del agua [-] 0,28 0,28
Dureza de la pastilla [N] 410 879
Observaciones
Ejemplos 33-34: Diferente origen de sal
Ej. 33 Ej. 34
Almidén de patata 49 1
pregelatinizado, [gramo]
Fibra de zanahoria [gramo] 1 49
Sal de KCI [gramo] 50 50
Agua [gramo] 250 250
Actividad del agua [-] 0,30 0,30
Dureza de la pastilla [N] 760 715
Observaciones Comportamiento Comportamiento
similar a NaCl similar a NaCl

20
Ejemplos 35-55: Aplicacién en cubos de caldo

Preparacién de caldo en polvo

25 Todos los ingredientes del polvo de caldo se pesaron en la balanza PG5002S (Mettler-Toledo-EE. UU.) y después se

13



10

15

20

mezclaron en la Thermomix TM5 (Vorwerk &Co. KG, Alemania). El mezclado se llevé a cabo a una configuraciéon de
velocidad 3 durante 30 s con la rotacién de hélice en direccion inversa. Después, el polvo resultante se almacené en
una camara climética ICH-110 (Memmert GmbH, Alemania) a 25 °C con 48 % de humedad relativa con una velocidad
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de ventilador de 40 % durante 24 h antes del prensado.

Medicién de la actividad de agua:

La actividad de agua se midié con Hygrolab HC2-aw-USB (Rotronic AG, Suiza) conectado a PC con software H\W4-
P-QUICK-Vx (Rotronic AG, Suiza). La medicién se llevé a cabo a 25,0 £+0,5 °C de acuerdo con AOAC 978,18-1978,

actividad del agua de verduras enlatadas.

Capacidad de flujo

La capacidad de flujo se midié usando un probador de anillo de cizallamiento Schulze RST-01,pc de conformidad con
la norma ASTM D6467. Las mediciones de la capacidad de flujo se llevaron a cabo con esfuerzo normal de

cizallamiento previo fijado a 2600 Pa y esfuerzo normal de cizallamiento a 390, 1235 y 2080 Pa.

Prensado de pastilla/cubo de caldo y medicion de la dureza de pastilla/cubo

Se llevé a cabo el prensado del cubo de caldo y la medicién de la dureza como se ha descrito anteriormente.

Receta Ej. comp. 35 | Ej. comp. 36 | Ej. comp. 37

Sal [g] 58 29 29

Almidén de patata pregelatinizado, [gramo] | 0 28,5 0,5

Fibra de zanahoria [gramo] 0 0,5 28,5

Azucar [g] 11 11 11

MSG[G] 9 9 9

Relleno (almidén de patata nativa [g]) 8 8 8

Sabor [g] 9 9 9

Aceite [9] 4 4 4

Especies [9] 1 1 1

FFCa23°C 26 2,4 22

Actividad del agua [-] 0,48 0,49 0,49

Dureza promedio [N] 74 40 58

Ruptura de pastilla [%] 10 70 45
Receta Ej. 38 Ej. 39 Ej. 40
Tipo de almidén Almidén de patata Almidén de maiz Harina de trigo

pregelatinizado pregelatinizado

Almiddn, fibra de zanahoria y sal 58 58 58
coprocesada [g]
Relacién de almidén: fibra: sal [% en peso] 49:1:50 49:1:50 49:1:50
Sal [g] 0 0 0
Azucar [g] 11 11 11
MSG[G] 9 9 9
Relleno (almidén de patata nativa [g]) 8 8 8
Sabor [g] 9 9 9
Aceite [9] 4 4 4
Especies [9] 1 1 1
FFCa23°C 4,0 3,7 3,9
Actividad del agua 0,46 0,46 0,46
Dureza promedio [N] 215 201 245
Ruptura de pastilla [%] <2 <2 <2
Receta Ej. 41 Ej. 42 Ej. comp. 43
Sal [g] 0 0 0
Azucar [g] 11 11 11
MSG[G] 9 9 9
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(continuacién)

Receta Ej. 41 Ej. 42 Ej. comp. 43
Relleno (almidén de patata nativa [g]) 8 8 8

Sabor [g] 9 9 9

Aceite [9] 4 4 4

Especies [9] 1 1 1

Almidén de patata, fibra de zanahoria y sal 58 58 58
pregelatinizada coprocesada [g]

Relacién del almiddn de patata 19,5.0,5:80 79:1:20 99:1:0
pregelatinizada: fibra: sal [% en peso]

FFCa23°C 4.0 3,5 3,0
Actividad del agua 0,46 0,47 0,46
Dureza promedio [N] 361 113 69

Ruptura de pastilla [%] <2 <3 45

Receta Ej. 44 Ej. 45 Ej. 46 Ej. 47
Sal[d] 29 29 29 46
Azucar [q 1 1 1 1
MSG[G] 9 9 9 9
Relleno (almiddn de patata nativa [g]) 8 8 8 8
Sabor[g 9 9 9 9
Aceite [g 4 4 4 0
Grasa de palma[g] 0 0 0 6
Especies [ 1 1 1 1
Almidén de patata, fibra de zanahoria y sal 29 29 29 10
pregelatinizada coprocesada [q]

Relacién del almidén de patata 19,5:0,5:80 49:1:50 79:1:20 49:1:50
pregelatinizada: fibra: sal [% en peso]

FFCa23°C 43 39 38 33
Actividad del agua 048 0,46 0,46 0,40
Dureza promedio [N] 154 122 98 113
Ruptura de pastilla [%] <2 <2 S <3
Receta Ej. 48 Ej. 49 Ej. 50 Ej. 51
Sal[g] 0 0 0 0
Azlcar [g] 11 11 11 11
MSG [C] 9 9 9 9
Relleno (almidén de patata nativa [g]) 8 8 8 8
Sabor [g] 9 9 9 9
Aceite [9] 4 4 4 4
Especies [9] 1 1 1 1
Almidén de patata, fibra de zanahoria y sal 58 58 58 58
pregelatinizada coprocesada [g]

Relacion de fibra de zanahoria: almidén de 19,5.0,5:80 49:1:50 79:1:20 89:1:10
patata pregelatinizado: sal [% en peso]

FFCa23°C 3,6 3,6 3,3 2,8
Actividad del agua 0,48 0,49 0,47 0,47
Dureza promedio [N] 240 241 111 95
Ruptura de pastilla [%] <2 <2 <3 4
Receta Ej. 52 Ej. 53 Ej. 54 Ej. 55
Sal[g] 29 29 29 46
Azlcar [g] 11 11 11 11
MSG [C] 9 9 9 9
Almidén de patata nativa [g] 8 8 8 8
Sabor [g] 9 9 9 9
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Receta Ej. 52 Ej. 53 Ej. 54 Ej. 55
Aceite [9] 4 4 4 0
Grasa de palma [g] 0 0 0 6
Especies [9] 1 1 1 1
Almidén de patata, fibra de zanahoria y sal 29 29 29 10
pregelatinizada coprocesada [g]

Relacion de fibra de zanahoria: almidén de 19,5.0,5:80 49:1:50 79:1:20 49:1:50
patata pregelatinizado: sal [% en peso]

FFCa23°C 3,8 3,8 3,6 3,4
Actividad del agua 0,48 0,48 0,49 0,43
Dureza promedio [N] 117 110 95 101
Ruptura de pastilla [%] <2 <2 4 <3

El Ejemplo comparativo 35 muestra una pastilla que usa sal pura sin usar una masa de sal y almidén coprocesada.
Los Ejemplos comparativos 36 y 37 muestran una pastilla que usa una mezcla seca de sal y una combinacién de
almidén y fibra sin usar una masa de sal y almidén coprocesada. En comparacién con la sal pura, la dureza de la
pastilla se reduce usando una mezcla de almidén, fibra y sal seca en lugar de sal pura. Los Ejemplos 38 y 49 muestran
el efecto de una masa de sal, almiddn y fibra coprocesada de acuerdo con la invencién en comparacién con los
Ejemplos comparativos 36 y 37 usando solo una mezcla seca de sal, fibray almidén sin usar una masa de sal, almidén
y fibra coprocesada. La capacidad de flujo de los polvos de caldo es mayor y la dureza de la pastilla es mucho mayor,
lo que muestra que la masa de sal, almidén y fibra coprocesada de acuerdo con la invencidn genera un nuevo sistema
de unidn. Los Ejemplos 38 a 42 y los Ejemplos 44 a 55 muestran que la invencion funciona con diferentes almidones,
con diferentes relaciones de sal, almidén y fibra y diferente cantidad de masa de sal, almidén y fibra. Todas la pastillas
de los Ejemplos 38 a 42 y de los Ejemplos 44 a 55 tienen un buen desmenuzamiento. Los Ejemplos 44 a 47 y 52 a 57
tienen, en adicién a la masa de sal, almidén y fibra coprocesada, que proporciona la unién de la pastilla de caldo,
también cloruro de sodio convencional en la receta.
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REIVINDICACIONES

1. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo que comprende sal, fibra y almidén, comprendiendo el
proceso las etapas de:

a) disolver la sal o parte de la sal en agua;

b) mezclar una combinacién del almidén y la fibra con el agua antes, durante o después de la disolucién de la sal
o parte de la sal en agua;

¢) secar la mezcla de la etapa b) para obtener una masa de sal almidén y fibra seca;

d) opcionalmente moler la masa de sal almidén y fibra seca;

e) mezclar la masa de sal almidén y fibra seca con al menos un ingrediente adicional seleccionado del grupo que
consiste en sal, azGcar, MSG, saborizantes, colorantes, cargas, aceite, grasa, o cualquier combinacién de los
mismos, que de como resultado una composicién seca;

f) prensar la composicién seca en una pastilla de caldo;

en donde la pastilla de caldo comprende al menos 10% en peso de masa de sal almidén y fibra,
preferentemente entre 20 y 75 % en peso de masa de sal, almidén y fibra; y

en donde la masa de sal, almidén y fibra comprende de 18 a 82 % en peso de sal y de 18 a 82 % en peso de
una combinacién de almiddn y fibra, preferentemente de 20 a 80 % en peso de saly de 20 a 80 % en peso de
una combinacién de almidén y fibra y en donde la sal se disuelve en el agua a una relacién entre 1:2,8 y 1:20.

2. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segun la reivindicacién 1, en donde el almidén en la etapa
b) es un almidén nativo o pregelatinizado o almidén hinchable en frio o harina o una combinacién de los mismos.

3. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 2, en donde
el almidén se selecciona de al menos uno del grupo que consiste en maiz, maiz ceroso, maiz con alto contenido de
amilosa, trigo, tapioca, arroz, de patata, mandioca o una combinacién de los mismos.

4. Un proceso para la produccién de un polvo de sal y fibra segun la reivindicacién 1, en donde la fibra es una fibra
dietética, salvado de cereal o una combinacién de los mismos.

5. Un proceso para la produccién de un polvo de sal y fibra segun la reivindicacién 1 0 4, en donde la fibra se selecciona
de al menos una de zanahoria, remolacha, calabaza, citricos, trigo, avena, bambu, tomate, pimiento, puerro, jengibre,
cebolla, col rizada, chirivia, apio, pepino, calabacin, brécoli, colinabo, esparragos o combinaciones de los mismos.

6. Un proceso para la produccién de un polvo de sal y fibra segun la reivindicacién 4, en donde el salvado de cereal
se selecciona del grupo que consiste en salvado de arroz, salvado de trigo, salvado de trigo sarraceno, salvado de
maiz, salvado de avena, salvado de cebada, o una combinacién de los mismos.

7. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, en donde
la masa de sal almidén y fibra seca tiene una actividad del agua por debajo de 0,35, y en donde la actividad del agua
se midié con un Hygrolab HC2-aw-USB conectado a un PC con el software HW4-P-QUICK-Vx a 25,0 £ 0,5 °C segln
AOAC 978,18-1978.

8. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7, en donde
la pastilla de caldo comprende entre 10 y 65 % en peso de la sal.

9. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en donde
parte de la sal en la etapa a) tiene al menos 8 % en peso de la cantidad total de sal comprendida en la pastilla de
caldo, preferentemente al menos 12 % en peso.

10. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segin una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, en
donde el secado se realiza a una temperatura entre 50 y 150 °C.

11. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10, en
donde el secado se realiza mediante secado en horno, secado con aire, secado por tambor, secado al vacio, secado
en lecho, secado por microondas y vacio, secado por radiacién infrarroja o una combinacién de los mismos.

12. Un proceso para la produccién de una pastilla de caldo segln una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, en
donde la pastilla de caldo tiene una dureza de pastilla de al menos 90 N, y en donde la medicién de la dureza se llevo
a cabo utilizando el analizador de textura TA-HDplus equipado con una célula de carga de 250 kg y una placa de
compresidén P/75.
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