Proceso de obtenciéon del alimento funcional objeto de la invencion

1. ACXCUACION MA ItRIAprima Subproductode catév/o cacao

2 PROCISOIN ANAfROBIOSISINTRf 10Y 20 OIAS

3. ESCURRIDO DE MATERIA PRIMA. SE ESOURREHASTA UNA HUMEDAD ENTRE 80 Y90 %

4. LLENADO DE BOLSASO CONTAINIRSCON EI SUSTRATOA PARTIR DE SUBPRODUCTOS DE CAli
Y/OCACAO

]
S. INOCULACION CON MICIUO 0 £1 MACROMICETO U MACROMICETO£NTOMOPATOGENO

1

6. PROCESOOE INCUBACION ENTRE 3 Y20 DIASCON TEMPERATURASENTRE 3SCA 40 CY UNA
LUMINOCIDAD ENTRE 100Y ISOOLUX

i
7 SEGUNDA INCUBACION ENAMBIENTE MOOUICACO Y CONTROLADO ENTRE 40 Y SOGRADOSPCR

r 1

8. SELECCION MATERIAL SOBPEMICELIADO

9.SECADOO (1 MATERUI HASTAALCANZAR UNA HUMEDADW 10AL 1SX

1

10.MOUENDA GRUESASUSTRATO ENRIQUEOOO

L

11. MOLIENDAUNA SUSTRATOENRIQUECIDO

]
12. TRATAMIENTO TERMICO ENAUTOCLAVE A 120 GRADCS

1
13.EMPAQUE

Fig. 3



