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ES 2292490 T3

DESCRIPCION

Meétodo para producir un polvo instantaneo.

La presente invencién se refiere a un método para producir polvos instantdneos de alimentos, bayas, frutos y
vegetales y una matriz porosa lista para comer basada en tal método. El método se aplica también para la produccién
de polvos instantaneos para diferentes propdsitos segun se necesitan en los procedimientos biotecnoldgicos, quimicos,
farmacéuticos y de medicina.

La presente invencion difiere completamente de los métodos tradicionales actuales. Hay basicamente dos métodos
tradicionales de producir el polvo, aplicando un secado por pulverizacion a alta temperatura de gotas de liquido o
usando muy baja presiéon y muy baja temperatura en una liofilizacién de una capa fija congelada o lote agitado de
producto. Los polvos producidos por tales métodos tradicionales tienen baja calidad y bajas propiedades y normal-
mente requieren la adicién de conservantes quimicos. Los polvos secados por pulverizacién son dificiles de rehidratar
debido a la exposicidn a alta temperatura. Los polvos liofilizados pueden tener humedad no uniforme en la capa de
producto y el tiempo de secado y funcionamiento es prolongado y costoso debido a la baja temperatura y baja presién
empleadas.

Los documentos RU-2115347 y RU-2115348 describen que los productos alimentarios se mezclan con diéxido de
carbono mientras se someten a presién y que la mezcla se expande en dos etapas. El producto se seca subsecuente-
mente.

Las mejoras logradas en la presente invencién son la produccién de polvos instantineos innovadores y matriz
porosa lista para comer que tienen valor nutricional mejorado y atributos de calidad mejorada tales como rehidratacion,
color, porosidad, densidad, peso ligero, sabor y aroma. Esto es porque el producto se expande y seca en condiciones
suaves para mantener o mejorar sus caracteristicas, y el tamafio del producto final se puede ajustar para una minima
oxidacion y cambio de color por exposicion a la luz. Ademads, el tamafio ajustable y las condiciones del procesado
permiten la formacion de una barrera natural y protectora sobre la superficie de los nuevos polvos y matriz porosa. Por
lo tanto, los innovadores polvos y la matriz porosa son tan sanos y tan naturales como las frutas o vegetales originales
dado que no son necesarios aditivos quimicos para conservarlos.

Esta invencion proporciona matriz porosa lista para comer (REPM) y polvos instantdneos (IP) de alimentos, bayas,
frutas y vegetales. La REMP y los IP de alimentos, bayas, frutas y vegetales presentan caracteristicas inicas como
ser productos naturales que tienen color, porosidad, textura, forma y tamafio ajustables. Se realizaron con éxito varios
ensayos para diferentes tipos de alimentos, bayas, frutas y vegetales y ahora estdn disponibles en nuestro laboratorio
muestras de matriz porosa lista para comer y polvo instantdneo de ardndano, plitano, kiwi, patata y zanahorias.

Esta invencién también suministra el método para preparar la matriz porosa lista para comer y para producir los
polvos instantdneos de alimentos, bayas, frutas y vegetales y para la produccion de polvos instantdneos de productos
quimicos, farmacéuticos, biotecnolégicos y médicos. La preparaciéon de REPM vy la produccién de IP de alimentos,
bayas, frutas y vegetales se presentan en el siguiente parrafo.

La preparacion de alimentos, bayas, frutas o vegetales frescos comprende pelar, retirar las semillas y mezclarlos
en forma de un puré o disolucién homogénea. Este mismo puré o disolucion se carga a continuacién en un recipiente
presurizado, después de lo cual se afiade didxido de carbono licuado. Después se activa un procedimiento de mezcla
con un propulsor del recipiente. A continuacién, se dirige la boquilla de salida del recipiente hacia un depdsito de
recogida y se abren gradualmente las valvulas de descarga. Como consecuencia la mezcla se expande hasta una presién
y temperatura adecuadas y se forma una matriz porosa. La temperatura del depdsito de recogida se regula segtin la
estabilidad de la matriz entrante.

La matriz producida de este modo presenta caracteristicas deseables como ser porosa, estable y con tamafio y forma
ajustables. También, el procedimiento permite controlar las propiedades deseables del producto final incluyendo su
porosidad, color y textura.

Aparte de lo anteriormente mencionado, la matriz tiene caracteristicas esenciales para los consumidores, tales como
ser un producto sano y natural con todas las propiedades iniciales o compuestos quimicos y nutricionales naturales.
Sin embargo, se pueden afadir ingredientes o compuestos deseados previamente a la expansion de la mezcla. Una vez
que se ha producido la matriz porosa, se determinan sus puntos de congelacion, su calor especifico y entalpia latente.
Se logra el tamaiio apropiado por reduccién, aglomeracién o granulacién, previamente al secado a presién atmosférica
tanto por debajo como por encima de los puntos de congelacion de la matriz. Finalmente, se miden las caracteristicas,
calidad y propiedades del producto final.

También la presente invencion incluye los métodos para determinar los efectos de las condiciones de procesado
sobre la calidad y propiedades del producto final, por ejemplo, la determinacion de las caracteristicas estructurales y
las medidas de color, dureza, resistencia a la compresién, densidad o porosidad.

Esperando dar cumplida cuenta del estado de la técnica que implica las etapas bésicas en la preparacién y produc-
cion de IP de alimentos, productos quimicos, farmacéuticos, biotecnoldgicos y médicos. Esta incluye la preparacién y
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produccion de la matriz porosa lista para comer (REPM) y los polvos instantdneos (IP) de frutas y vegetales definidos
en la reivindicacion.

Este nuevo e innovador método de preparacion y produccion de REPM e IP proporciona productos finales tnicos,
con caracteristicas tales como tamafio de granulo ajustable para formar una barrera superficial protectora, valor nu-
tricional mejorado, alta calidad y propiedades tales como peso ligero, mejor color, sabor mejorado y producto sano y
sabroso dado que no se afiaden conservantes quimicos.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para producir polvos instantdneos de alimentos, de productos quimicos, farmacéuticos, biotecnol6-
gicos y médicos, asi como de bayas, frutas y vegetales y una matriz porosa lista para comer, que comprende las etapas

de:

preparar un puré o una disolucién homogénea de, por ejemplo, alimentos, bayas, fruta o vegetales,
insertar el puré o disolucion en un recipiente para producir una matriz,

afiadir un agente inerte,

activar un procedimiento de mezcla con un propulsor,

preparar un depésito de recogida de modo que esté a una temperatura de equilibrio con la matriz entrante,
abrir las vélvulas de descarga del recipiente presurizado,

expandir la mezcla dentro del depdsito de recogida,

congelar la matriz con reduccién de tamafio, aglomeracién o granulacién, procediendo a continuacién con
el secado a presién atmosférica y por debajo del punto de congelacion de la matriz y

secar a presion atmosférica y por encima del punto de congelacion de la matriz, y

finalmente medir las caracteristicas, calidad y propiedades del producto final.
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