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REIVINDICACIONES

1.  Un procedimiento para producir un producto seco hecho de fruta, en el que el

procedimiento comprende los siguientes pasos:

a) proporcionar componentes de una variedad de fruta;

b) triturar los componentes de la una variedad de fruta para formar una masa humeda;

c) presecar la masa humeda, con lo que el contenido de agua de la masa se reduce a
una proporcion en masa de 60% a 35%;

d) secar por microondas la masa presecada en condiciones de presion reducida,

en el que el contenido de agua del producto seco resultante es inferior al 10% de la

masa del producto seco.

2. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la etapa c) para el
presecado se realiza a una temperatura inferior a 80°C, por ejemplo en donde la

etapa c) para el presecado se realiza a una temperatura inferior a 50°C.

3. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la etapa c) para
el presecado se realiza a presion parcial reducida de oxigeno, en el que la etapa
c) para el presecado se realiza a una presion parcial de oxigeno menor a 50

mbar.

4. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la etapa d) para el
secado por microondas se realiza en condiciones de presion reducida menor a
100 mbar, por ejemplo en donde la etapa d) para el secado por microondas se

realiza en condiciones de presion reducida menor a 30 mbar.

5. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la etapa d) para el
secado por microondas se realiza a una temperatura inferior a 80°C, por ejemplo
en donde la etapa d) para el secado por microondas se realiza a una

temperatura inferior a 60°C.

6. El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la etapa d) para el
secado por microondas se realiza durante mas de 3 horas, por ejemplo en donde

la etapa d) para el secado por microondas se realiza durante mas de 5 horas.
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El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, que comprende ademas:
precalentar la masa presecada a una temperatura superior a 35°C antes del

paso d) para el secado por microondas.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que comprende ademas:

espumar la masa presecada utilizando un gas inerte después del paso c) para el

10.

11.

12.

presecado, opcionalmente en el que el gas inerte utilizado para la espumacion
es N, en el que la proporcién de gas inerte después de la espumacion es de 10

a 30% en volumen de la masa presecada.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que la etapa a)
comprende proporcionar componentes de dos variedades de fruta diferentes,
opcionalmente en el que se proporcionan adicionalmente componentes de una

variedad vegetal.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, en el que la etapa b)
comprende formar un puré con los componentes de una variedad de fruta para

formar una masa inyectable.

El procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que comprende ademas:
volver a secar la masa secada por microondas, opcionalmente en el que el
secado posterior de la masa secada por microondas se realiza hasta un

contenido de agua menor al 10% en masa del producto seco.

Un producto seco hecho de frutas y/o vegetales, el producto seco comprende:

una masa, la masa comprende componentes triturados de una variedad de fruta, el

producto seco se produce a partir de una masa presecada,

un volumen del producto seco corresponde a 150% o mas de un volumen de la masa

13.

14.

presecada.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que la proporcion de
componentes triturados de una variedad de fruta en el producto seco es mayor al
80% en masa, y en el que el contenido de agua del producto seco es inferior al

10% en masa.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que menos del 90%

de las células de los componentes de una variedad de fruta estan intactas.
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El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 69, en el que el producto seco
presenta una superficie, la superficie del producto seco tiene un valor de
luminosidad en el espacio de color L*a*b* con una desviacion estandar menor a
10.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco
comprende una textura crujiente, una textura crujiente que se caracteriza por
una grafica fuerza-tiempo segun el procedimiento Liu para el producto seco que
tiene al menos 5 picos y al menos 3 picos que tienen una altura de pico de al

menos 5% de la altura del pico maximo.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco

comprende un diametro de poro promedio de desde 15 hasta 400 micras.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco

no comprende un material aglutinante afadido por separado.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que la una variedad
de fruta se selecciona del grupo que consiste en pifa, aronia, platano, datil,
fresa, goji, frambuesa, arandano, mora, kiwi, melon, higo, durazno, chabacano,
uva, physalis, grosella, toronja, naranja, lima, limoén, coco, pera, acerola,
mandarina, chirimoya, fruta del dragdon, granada, guayaba, rosa mosqueta,
cereza, lichi, mango, fruta de la pasién, mirabel, ciruela, arandano, espino
amarillo, membrillo, grosella espinosa, azai, sauco, papaya, lucuma y cualquier

combinacién de dos o mas de estos.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que la masa
comprende ademas un material vegetal triturado, opcionalmente en el que el un
material vegetal triturado se selecciona del grupo que consiste en aguacate,
calabaza, zanahoria, tomate, calabacin, cebolla, ajo, curcuma, remolacha, papa,
pimiento, espinaca, maiz, alcachofa, berenjena, pepino, rabano, poro, camote,
coliflor, brécoli, col morada, col blanca, tirabeques, chicharos frescos, frijoles,
hinojo, jengibre, colinabo, chirivia, ruibarbo, col de Bruselas, salsifi negro, apio,
col china, candnigo, arugula, acelga, achicoria, col rizada, lechuga, lechuga
iceberg, maca, brotes, champifiones, chiles, aceitunas y cualquier combinacion

de dos o mas de estos.
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El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco
comprende ademas una especia, opcionalmente en el que una especia se
selecciona del grupo que consiste en curry, curcuma, jengibre, canela, pimenton
en polvo, ajo en polvo, alcaravea, pimienta, sal, chile en polvo, comino,
cardamomo, semillas de cilantro, nuez moscada, cascara de naranja, cascara de

limén, azafran y cualquier combinacion de dos o mas de estos.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco
comprende ademas hierbas, opcionalmente en el que las hierbas se seleccionan
del grupo que consiste en perejil, albahaca, cebollino, eneldo, orégano, romero,
mejorana, apio, salvia, ajo de oso, ajedrea, borraja, ortiga, estragdn, perifollo,

cilantro, menta, aspérula y cualquier combinacién de dos o0 mas de estos.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que el producto seco
comprende un tipo de semilla, opcionalmente en el que el un tipo de semilla se
selecciona del grupo que consiste en semillas de linaza, semillas de chia,
ajonjoli, semillas de cafnamo, semillas de zaragatona, semillas de girasol,
semillas de amapola, semillas de calabaza, pifiones, semillas de comino,
semillas de hinojo, anis, semillas de fenogreco, semillas de mostaza y cualquier

combinaciéon de dos o mas de estos.

El producto seco de acuerdo con la reivindicacion 12, en el que la masa presenta
la forma de una hoja, opcionalmente en el que la forma de la hoja tiene un

espesor de 3-15 mm.

Un producto seco hecho de frutas y/o vegetales obtenido por el procedimiento de

acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1-11.

El uso del producto seco hecho a partir de frutas y/o vegetales de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones 12-24 como aditivo de cereales, barras de
cereales, aditivo para yogures de granola, crutones de ensalada, polvos o
granulados para producir bebidas, relleno de chocolate, relleno de praling,

relleno de salchicha o aditivos para hornear.



