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(54) Titulo:  PROCESO PARA OBTENER CARAMELOS DE BASE PROTEICA

(57) Resumen:

La presente invencion se refiere a un proceso de obtencién de caramelos de base proteica, que comprende poner en contacto
porciones de base proteica (v.g. carne de res, cerdo, pollo, pescado), previamente acondicionadas, en un medio edulcorante, y, por ultimo,

someterlas a una etapa de deshidratacion. Los caramelos obtenidos tienen buenas propiedades nutricionales, organolépticas y gran aceptacion por

parte de los consumidores.




