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DESCRIPCION
Una composicion de sal baja en sodio
CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a una composicién de sal baja en sodio que incluye una combinacién de cloruro
sodico y sal de cloruro modificada, y a los métodos para prepararla. Mas particularmente, la invencion se refiere a
una composicion de sal de cloruro modificada que incluye una amalgama homogénea de sales de cloruro, acidulante
de calidad alimentaria y vehiculo.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Se conoce bien la sal, o cloruro sédico (NaCl). Mientras que la sal confiere un sabor deseable a la comida, el uso
excesivo puede dar como resultado riesgos adversos para la salud a largo plazo. Debido a la proliferacion de sal en
alimentos preparados y otros productos encontrados en una tienda de comestibles, muchas personas superaron el
consumo medio diario recomendado. El superar el consumo diario recomendado de sodio es un factor de riesgo
significativo en el desarrollo de hipertension arterial y una causa o factor contribuyente en el aumento de la
incidencia de enfermedad cardiaca. Como tales, los profesionales médicos y las autoridades gubernamentales
recomiendan una reduccién en el consumo de sal per capita de desde aproximadamente 10 a 12 g por dia hasta un
nivel de aproximadamente 6 g por dia, que es equivalente a 2400 mg de sodio.

Las Directrices Dietéticas publicadas en EE.UU. sugieren un limite de consumo propuesto de 2400 mg de sodio por
diay la Academia Nacional de Ciencias (NAS) incluso sugiere un limite mas estricto de 1500 mg de sodio por dia. La
NAS también recomienda un limite de consumo de potasio de 4.700 mg por dia. Normalmente, el consumo de
potasio es inferior a la mitad de ese nivel.

Debido a estos y otros motivos, existen una variedad de sustitutos de la sal en el mercado. El enfoque clasico de la
produccion de sustitutos de la sal implica combinar las sales de sodio y potasio, u ocasionalmente sales de
magnesio, en diversas relaciones y afadir una amplia variedad de otros aditivos a esta mezcla. Los otros aditivos
generalmente se afaden para enmascarar o al menos reducir parcialmente el sabor generalmente metalico/amargo
del potasio que se ha asociado generalmente a los sustitutos de la sal que contienen potasio. Las técnicas de
procesamiento usadas para preparar estos productos incluyen, entre otros, combinaciéon simple, aglomeracion,
coccidén por extrusién, y similares.

Los ejemplos de sustitutos de la sal son numerosos. Un tipo se refiere a un sustituto de la sal que incluye un nicleo
interno de cloruro de potasio recubierto con una maltodextrina, un nicleo interno de de cloruro de potasio recubierto
con una mezcla de maltodextrina y cloruro sédico, y un nucleo interno de cloruro de potasio recubierto con una
mezcla de maltodextrina, cloruro sédico y cremor tartaro (bitartrato de potasio). El proceso de preparacién de estos
sustitutos de la sal incluye el recubrimiento del cloruro de potasio con una disolucién de maltodextrina, maltodextrina
y cloruro sédico, o una mezcla de maltodextrina, cloruro sédico y cremor tartaro.

El documento de patente US2007/059428 desvela composiciones de sal baja en sodio que incluyen cloruro sodico,
cloruro de potasio, harina de arroz y &cido citrico.

El documento de patente W0O2008/043054 desvela composiciones de sal baja en sodio que comprenden particulas
de una sal de cloruro modificada con vehiculo que no contiene sodio mezcladas con particulas de cloruro sédico.

El documento de patente US6743461 desvela composiciones de sal baja en sodio obtenidas mezclando cloruro
sadico, acido citrico y harina de arroz.

La deficiencia con estos sustitutos de la sal es que los componentes estan compartimentalizados o en capas. Asi,
cada compartimento o capa es sentida, o saboreada, individualmente, dando como resultado malos sabores. Por
consiguiente, existe todavia una necesidad de composiciones de sal que tengan el mismo sabor y aspecto que la
sal, y sean faciles y baratas de preparar.

SUMARIO DE LA INVENCION

La composiciéon de sal o sustituto de la sal preferido de la presente invencién incluye cloruro sédico, cloruro de
potasio, vehiculo y acidulante en la que la relacién ponderal entre sodio y potasio es desde aproximadamente 0,1
hasta aproximadamente 9, preferentemente desde aproximadamente 0,4 hasta aproximadamente 3, mas
preferentemente desde aproximadamente 0,6 hasta aproximadamente 1,5 y lo mas preferentemente
aproximadamente 1,0. Esta composicién de sal o sustituto de la sal se puede usar para sustituir la sal de mesa para
reducir el contenido de sodio. En realizaciones preferidas, se prepara combinando cloruro de potasio y cloruro sédico
(desde aproximadamente 10 % hasta 90 % en peso de mezcla seca), vehiculo (desde aproximadamente 10 % hasta
80 % en peso de mezcla seca) y un acidulante, preferentemente &cido citrico (desde aproximadamente 0,1 % hasta
10 % en peso de mezcla seca) en secuencia apropiada en agua hirviendo (desde aproximadamente 20 hasta
aproximadamente 60 % en peso en matriz liquida). La mezcla acuosa se calienta adicionalmente hasta una
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consistencia/viscosidad deseada y luego se seca. La mezcla homogénea de sales de cloruro, acidulante y vehiculo
produce una sal de cloruro modificada ("SCM") que generalmente esta libre del amargor tipico asociado al cloruro de
potasio y también esta generalmente libre de sabores sabrosos u otros extrafios. La SCM puede estar en forma
liquida o solida. En algunas realizaciones, la SCM se combina entonces con cloruro sédico en una relacién ponderal
deseada entre sodio y potasio y se muele para producir cualquier tamano de particulas deseado. En algunas
realizaciones, se combina cloruro sédico con cloruro de potasio, acidulante y vehiculo en la disoluciéon acuosa para
producir una SCM que contiene sodio.

En algunas realizaciones, la SCM se seca por métodos comunmente conocidos en la técnica, que incluyen secado
en tambor o secado por pulverizaciéon. En realizaciones alternativas, la SCM se puede preparar por un proceso de
mejora descrito en el presente documento.

Estos procesos producen sorprendentemente una composicion de sal o sustituto de la sal adecuado sin la necesidad
de usar cualquier otro aditivo, agentes de enmascaramiento o inhibidores cominmente empleados en los sustitutos
de la sal del estado de la técnica. En las realizaciones mas preferidas de la presente invencion como se ha descrito
anteriormente, la relacion ponderal entre el sodio y el potasio sera generalmente aproximadamente 1:1; sin embargo,
en otras realizaciones, la relacién puede ser aproximadamente 1:2 o nada menos que 1:4, dependiendo de la
relacién KCI/NaCl deseada en el producto final.

La composicion de sal de cloruro modificada de la presente invencion es una amalgama homogénea de sales de
cloruro, acidulante de calidad alimentaria y vehiculo. Cada particula que comprende la composicion de sal de cloruro
modificada contiene una mezcla homogénea de sal de cloruro, acidulante de calidad alimentaria y moléculas de
vehiculo en toda su forma. Los componentes individuales de la sal de cloruro, acidulante de calidad alimentaria y
vehiculo no son identificables dentro de cada particula de la composicién bajo aumento.

Las sales adecuadas de la sal de cloruro modificada incluyen potasio, sodio, magnesio, calcio, amonio y sus
combinaciones. Preferentemente, las sales de cloruro son cloruro sédico, cloruro de potasio, cloruro de magnesio, o
una combinacion de las mismas. Alternativamente, las sales de cloruro son preferentemente cloruro de potasio y
cloruro sédico.

La sal de cloruro modificada puede incluir desde aproximadamente 10 % hasta aproximadamente 95 % en peso de
sal de cloruro. Preferentemente, la sal de cloruro modificada incluye aproximadamente 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50,
55, 60, 65, 70, 75, 80, 85, 90 0 95 % en peso de sales de cloruro. Mas preferentemente, la sal de cloruro modificada
incluye desde aproximadamente 60 % hasta aproximadamente 80 % en peso de sales de cloruro.

Los acidulantes de calidad alimentaria adecuados incluyen &cido citrico, acido malico, acido tartarico, acido fumarico,
acido lactico, acido acético, acido benzoico y sus combinaciones. Preferentemente, el acidulante de calidad
alimentaria es acido citrico.

La sal de cloruro modificada puede incluir aproximadamente 0,1 % a aproximadamente 10 % en peso de acidulante
de calidad alimentaria. Preferentemente, la sal de cloruro modificada incluye aproximadamente 0,1, 0,25, 0,5, 0,75,
1,0, 1,25, 1,5, 1,75, 2,0, 2,5, 3,0, 3,5, 4,0, 4,5, 5,0, 5,5, 6,0, 6,5, 7,0, 7,5, 8,0, 8,5, 9,0, 9,5 % 0 mas en peso de
acidulante de calidad alimentaria. Mas preferentemente, la sal de cloruro modificada incluye aproximadamente 0,1 %
a aproximadamente 3 % en peso de acidulante de calidad alimentaria.

Los vehiculos adecuados incluyen moléculas de almidén tales como almidones de cereal, harinas de cereal,
dextrina, maltodextrina, monosacarido y sus combinaciones. Los monosacaridos adecuados incluyen sacarosa,
glucosa, xilosa, ribosa y sus combinaciones. El vehiculo preferido puede depender de la técnica de secado usada
para producir la composicion de sal de cloruro modificada. Por ejemplo, un vehiculo que es una harina de cereal o
almidén de cereal, tal como harina de arroz, puede producir un mejor producto si se usa secado en tambor. A
diferencia, un vehiculo que es una maltodextrina 0 monosacarido puede producir un mejor producto si se usa secado
por pulverizacion.

La sal de cloruro modificada puede incluir aproximadamente 10 % a 80 % en peso de vehiculo. Preferentemente, la
sal de cloruro modificada incluye aproximadamente 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26,
27, 28, 29, 30, 35, 40, 45, 50, 55, 60, 65, 70, 75 u 80 % en peso de vehiculo. Mas preferentemente, la sal de cloruro
modificada incluye desde aproximadamente 10 % hasta aproximadamente 40 % en peso de vehiculo.

La composicion de sal de cloruro modificada de la reivindicacion también puede incluir un aditivo seleccionado tal
como un antioxidante, saborizante, agente antimicrobiano, fosfato, colorante, agente antiapelmazante, y sus
combinaciones. La composicion de sal baja en sodio de la invencion también puede contener aditivos. Los aditivos
adecuados pueden incluir antioxidante, saborizante, agente antimicrobiano, fosfato, colorante, agente
antiapelmazante, y sus combinaciones.

La composicién de sal baja en sodio de la invencion tiene menor contenido de sodio que la sal de mesa regular.
Preferentemente, la composicion contiene aproximadamente 10-90 % menos de sodio que la sal regular. Mas
preferentemente, la composicién contiene aproximadamente 25 %, 30 %, 35 %, 45 %, 50 %, 55 % 0 75 % menos de
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sodio que la sal regular. Mas preferentemente, la composiciéon contiene aproximadamente 50 % menos de sodio que
la sal regular.

La composicién de sal baja en sodio de la invencion puede estar en forma liquida o solida. El estado de la
composicién depende del uso previsto. Los usos adecuados de las composiciones de la invencién incluyen como un
sustituto de la sal comun para la produccién de productos en la industria alimentaria o0 como mezclas de especias.
Los productos a modo de ejemplo en los que se pueden usar las composiciones incluyen sopas, salsas, productos
horneados, productos carnicos, productos lacteos y cereales para el desayuno. Ademas, las composiciones se
pueden usar como sal de mesa. Por tanto, las composiciones de la invencion se pueden usar en productos
alimenticios.

Las caracteristicas y ventajas anteriormente descritas, junto con diversas otras ventajas y caracteristicas de novedad
se sefalan con particularidad en las reivindicaciones de la presente solicitud adjuntas a la presente y que forman
una parte de la misma. Otros aspectos y ventajas de la invencion seran evidentes a partir de la siguiente descripcion,
que ilustra a modo de ejemplo los principios de la presente invencion.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Los siguientes dibujos forman parte de la presente memoria descriptiva y estan incluidos para demostrar
adicionalmente ciertos aspectos de la presente invencion. La invencién se puede entender mejor como referencia a
uno o mas de estos dibujos en combinacion con la descripcion detallada de las realizaciones especificas
presentadas en el presente documento.

La FIG. 1 muestra la imagen de microscopia electrénica de barrido a 100X (FIG. 1A), 500X (FIG. 1B) y 1000X (FIG.
1C) de aumento para la sal compuesta homogénea 50:50 de NaCl/KCI modificada secado por pulverizacion;

la FIG. 2 muestra la imagen de microscopia electronica de barrido a 100X (FIG. 2A), 500X (FIG. 2B) y 1000X (FIG.
2C) de aumento para la sal 50:50 de NaCl/KCl modificada secada por pulverizacion y mejorada después del paso a
través de un tamiz de 30 de malla; y,

la FIG. 3 muestra la imagen de microscopia electrénica de barrido a 100X (FIG. 3A), 500X (FIG. 3B) y 1000X (FIG.
3C) de aumento para la sal 50:50 de NaCl/KCI modificada secada por pulverizacion y mejorada retenida sobre un
tamiz de 30 de malla.

DESCRIPCION DE LAS REALIZACIONES PREFERIDAS

Segun la presente invencion, se ha descubierto un proceso de preparacién de una composicién de sal que tiene el
mismo aspecto y sabor que la sal, mientras que tiene un contenido reducido de sodio. Como se usa en el presente
documento, la sal, a menos que se modifique por otra palabra (es decir, reducida en sal, sal de potasio, sal de calcio,
sal de cloruro modificada y similares) o se use ella misma para modificar otra palabra (es decir, sustituto de la sal,
composicion de sal y similares), significa cloruro sédico (NaCl).

Relacionado con ese proceso, se ha descubierto una composicién de sal baja en sodio resultante que incluye sales
de cloruro, vehiculo y acidulante. Como se usa en el presente documento, una sal de cloruro puede ser cualquier
compuesto individual tal como un cloruro de sodio, potasio, magnesio, calcio, litio, amonio, 0 una mezcla de los
mismos. La sal de cloruro modificada incluye una mezcla de al menos una sal de cloruro, un acidulante y un
vehiculo. El acidulante ayuda a disolver al menos parcialmente la sal de cloruro haciendo mas facil que se una al
vehiculo. El vehiculo se une a la sal de cloruro modificada y en combinacioén con el acidulante reduce el amargor y
los malos sabores asociados a la sal de cloruro. Ademas, la sal de cloruro modificada ("SCM") tiene el aspecto y el
sabor de la sal, es decir, cloruro sédico.

El proceso de preparacion de las composiciones de la presente invencién incluye poner en contacto al menos una
sal de cloruro, acidulante y vehiculo para formar una disolucién de SCM, y entonces secar la disolucion para formar
un producto de SCM en polvo o granulado. El proceso también puede incluir combinar la sal de cloruro modificada
con vehiculo en polvo o granulado con cloruro sédico para formar una mezcla seca y moler la mezcla seca para
formar la composicion de sal.

Primero, el proceso incluye poner en contacto o mezclar al menos una sal de cloruro y acidulante en una disolucién
acuosa para formar una disolucion de sal de cloruro. Como se trata anteriormente, la sal de cloruro puede ser
cualquier compuesto tal como un cloruro de sodio, potasio, magnesio, calcio, litio, amonio, o una combinacién de los
mismos. Preferentemente, la sal de cloruro es cloruro sddico y cloruro de potasio. El acidulante puede ser cualquier
compuesto que aumente la solubilidad relativa de la sal de cloruro, disolviéndola al menos parcialmente, y reduzca el
pH de la mezcla de sal de cloruro, acidulante y agua. Preferentemente, el pH se reduce por debajo de un pH de
aproximadamente 7, 6, 5, 4, 3, 2 o 1. Mas preferentemente, el pH se reduce por debajo de un pH de
aproximadamente 4. Mas preferentemente, el pH esta entre un pH de aproximadamente 2 y 4. El acidulante también
debe ser comestible y ser de una naturaleza tal que el sabor del cloruro sédico no se altere significativamente por él.
El acidulante, por si mismo o en combinacion con el vehiculo, enmascara el mal sabor amargo o metélico asociado a
algunas sales de cloruro. Preferentemente, el acidulante es un acidulante de calidad alimentaria. Los acidulantes de
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calidad alimentaria adecuados incluyen cualquier &cido de calidad alimentaria, tal como &cido citrico, acido tartarico,
acido acético, acido madlico, acido fumarico, acido lactico, acido benzoico y/o sus derivados, asi como fuentes
naturales de dichos acidos, tales como zumo de limén o similares. Preferentemente, el acidulante de calidad
alimentaria es acido citrico.

El proceso incluye mezclar desde aproximadamente 60 % hasta aproximadamente 80 % en peso de agua, desde
aproximadamente 15 % hasta aproximadamente 30 % en peso de sales de cloruro, desde aproximadamente 5 %
hasta aproximadamente 40 % de vehiculo y desde aproximadamente 0,1 % hasta aproximadamente 3 % en peso de
acidulante. Preferentemente, el proceso incluye mezclar aproximadamente 60-70 % en peso de agua, 20-30 % en
peso de sales de cloruro, 5-20 % en peso de vehiculo y aproximadamente 0,5-1 % en peso de acido citrico.

Normalmente, la sal de cloruro, el acidulante y la disolucion acuosa se mezclan durante un tiempo suficiente para
disolver completamente la sal de cloruro. Generalmente, la sal de cloruro y el acidulante se afiaden a un recipiente
de mezcla que contiene agua a una temperatura de desde aproximadamente 79 °C hasta aproximadamente 100 °C
(aproximadamente 175 °F a aproximadamente 212 °F), preferentemente aproximadamente 82 °C (aproximadamente
180 °F). El recipiente de mezcla puede ser cualquier recipiente adecuado que tenga un medio de agitacion. Asi,
cuando se mezcla, se forma una disolucion de sal de cloruro.

La disolucion de sal de cloruro se mezcla entonces con un vehiculo, que en combinacién con el acidulante,
enmascara el mal sabor amargo o metalico asociado a la sal de cloruro y forma una disolucion de sal de cloruro
modificada. Ademas, el vehiculo se selecciona tal que la sal de cloruro modificada tenga el aspecto de sal, es decir,
cloruro sédico. Como tal, el vehiculo es maltodextrina. Las maltodextrinas adecuadas tienen un grado de
polimerizacion de desde menos de aproximadamente 10 hasta menos de aproximadamente 30. El grado de
polimerizacion es la longitud en unidades monoméricas o base de la cadena media de polimero lineal en el tiempo t
en una reaccion de polimerizacion. Se usa la siguiente férmula para calcular el grado de polimerizacién:

donde
M; = peso molecular en el tiempo t
Mo =peso molecular de una unidad monomérica

Se puede usar cualquier maltodextrina adecuada segun la presente invencién. Preferentemente, la maltodextrina es
soluble en agua y tiene un grado de polimerizacion inferior a 10. Por ejemplo, las maltodexirinas adecuadas, tales
como Maltrin M040, Maltrin M100 o Maltrin M150, se pueden comprar comercialmente de Grain Processing
Corporation.

El proceso incluye mezclar desde aproximadamente 75 % hasta aproximadamente 90 % en peso de la disolucién de
sal de cloruro con desde aproximadamente 10 % hasta aproximadamente 25 % en peso del vehiculo para formar
una disolucién de sal de cloruro modificada. Preferentemente, el proceso incluye mezclar aproximadamente 87,5 %
en peso de la disolucién de sal de cloruro con aproximadamente 12,5 % en peso de la maltodextrina para formar una
disolucién de sal de cloruro modificada. Generalmente, los porcentajes en peso variaran basandose en la longitud de
carbonos del vehiculo y la cantidad de producto de sal de cloruro usada para preparar la disolucién. Normalmente, la
disolucién de sal de cloruro se mezcla con el vehiculo en un recipiente adecuado que incluye un medio de agitacion
para evitar la formaciéon de grumos en la disolucién. Entonces se calienta la disolucién hasta al menos
aproximadamente 85°C (185°F) para garantizar que la mezcla sea fluida, bastante densa y vertible.
Alternativamente, la disoluciéon se puede mezclar entonces con una cantidad adicional de agua para garantizar que
la disolucién sea menos viscosa para facilitar el proceso de secado. Por ejemplo, la disolucion de sal de cloruro
modificada se puede mezclar con desde aproximadamente 0 % hasta aproximadamente 40 % mediante peso
adicional de agua antes de secar la disolucion.

La disolucién de sal de cloruro modificada se seca entonces para formar un producto de sal de cloruro modificada en
polvo o granulado. Generalmente, se puede usar cualquier proceso conocido en la técnica que produzca una sal de
cloruro modificada con vehiculo en polvo o granulado. Los procesos de secado adecuados incluyen, sin limitacién,
técnicas de secado en tambor y de secado por pulverizacién. Un proceso preferido es el secado por pulverizacion.
Una secadora de pulverizacion funciona atomizando una corriente de la disolucién de sal de cloruro modificada
usando aire comprimido en una camara de secado. La atomizaciéon rompe la disolucién en pequefas gotitas,
aumentando asi el area superficial y asi la tasa de evaporacién. El pequefio tamafno de las gotitas da como resultado
un area superficial relativamente grande que se seca rapidamente. Las particulas se retiran de la secadora
normalmente en el plazo de 30 segundos. Las temperaturas de las particulas durante el proceso de secado pueden
variar desde la temperatura de bulbo humedo del aire de entrada hasta por encima de 212 °F (100 °C) a medida que
salen en el estado seco. Las condiciones de operacién se pueden seleccionar segun las caracteristicas de secado
del producto y el tamafio de granulo o polvo deseado. Normalmente, se puede usar cualquier disefio de secadora de
pulverizacién segun la presente invencion. Por ejemplo, la secadora se puede disefiar para tener flujo de aire en
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paralelo, en contracorriente, o mixto. En un sistema en paralelo, el aire de secado y las particulas se mueven a
través de la camara de secado en la misma direccién. En un sistema en contracorriente, el aire de secado y las
particulas se mueven a través de la camara de secado en direcciones opuestas. Finalmente, en un sistema de flujo
de aire mixto, las particulas experimentan tanto fases en paralelo como en contracorriente.

Alternativamente, la disolucion de sal de cloruro modificada se puede usar en una forma liquida.

En algunas realizaciones, el proceso puede incluir opcionalmente combinar o mezclar la sal de cloruro modificada en
polvo o granulada con cloruro sddico y moler la mezcla seca para formar una composicién de sal. La mezcla o
combinacion de la sal de cloruro modificada en polvo o granulada y el cloruro sédico se puede realizar en cualquier
recipiente adecuado. Después de mezclar la sal de cloruro modificada en polvo o granulada y el cloruro sédico, la
mezcla seca se puede moler o triturar dando el tamafio de particulas deseado de la composicion de sal.
Similarmente al recipiente de mezcla, segln la presente invencién se puede usar cualquier trituradora o molino
adecuado. Alternativamente, si se desean tamafos de particulas mayores, se puede potenciar la composicion de
sal.

Las composiciones de SCM de la presente invencién pueden tener cualquier tamafo de particulas deseado. La
composicién de SCM normalmente tiene un tamafo de particulas superior a aproximadamente 100 de malla, tamafo
de tamiz estandar de EE.UU. Preferentemente, la composicién de SCM tiene un tamafio de particulas de entre
aproximadamente 35 y aproximadamente 60 de malla. Se debe reconocer que el tamano de particulas de la
composicion se selecciona para cumplir la aplicacion de uso final particular. La sal de "calidad para pretzel" tiene
generalmente un tamano de particulas que pasa a través de un tamiz de 35 de malla, mientras que la sal de "calidad
para salero" tiene un tamano de particulas que pasa a través de entre un tamiz de 35 y 60 de malla. La sal de
"calidad para palomitas" tiene un tamafio de particulas que pasa a través de un tamiz de 60 de malla. Una vez
molida, la composicién de sal debe tener menos de aproximadamente 10 % de todos los granulos, que son mas
finos de 100 de malla.

Como se usa en el presente documento, el tamafo de malla se refiere a los tamafios de tamiz de EE.UU. estandar,
los porcentajes se refieren a los porcentajes en peso y las relaciones se refieren a relaciones ponderales. Un
intervalo de tamaro de malla de, digamos, 8 de malla a 100 de malla significa que las particulas caen a través de un
tamiz de 8 de malla y son retenidas en un tamiz de 100 de malla; un tamarno de malla de -100 de malla significa que
las particulas pasan a través de un tamiz de 100 de malla.

Ademas, se puede incluir diéxido de silicio en la composicion de SCM para prevenir el apelmazamiento. En un
aspecto de la presente invencion se pueden anadir desde aproximadamente 0,1 % hasta aproximadamente 2 % en
peso de diéxido de silicio a la composicién, preferentemente aproximadamente 1 % en peso de diéxido de silicio. El
diéxido de silicio se puede anadir durante la fase acuosa o después de la fase de secado.

La composicion de SCM resultante incluye desde aproximadamente 10 % hasta aproximadamente 95 % en peso de
sales de cloruro, desde aproximadamente 10 % hasta aproximadamente 80 % en peso de vehiculo, y desde
aproximadamente 0,1 % hasta aproximadamente 1 0 % en peso de acidulante. Preferentemente, la composicion de
sal resultante incluye aproximadamente 30-65 % en peso de cloruro sédico, aproximadamente 20-40 % en peso de
cloruro de potasio, aproximadamente 20-40 % en peso de vehiculo y aproximadamente 1 % en peso de acidulante.

Alternativamente, se pueden incluir otros aditivos en el producto de sal de cloruro modificada. Los aditivos
adecuados incluyen, por ejemplo, antioxidantes, para reducir la ranciedad de los productos salados cuando se
cocinan, fosfatos, para macerar el producto alimenticio salado, y/o colorantes, para dar a la composicion de sal un
color distinto. Los antioxidantes adecuados incluyen extracto de romero, hidroxitolueno butilado, hidroxianisol
butilado y tocoferoles, entre otros. Los fosfatos adecuados incluyen monofosfato de sodio, pirofosfato de tetrasodio,
hexametafosfato de sodio, monofosfato de potasio, pirofosfato de tetrapotasio, fosfato de disodio, tripolifosfato de
sodio, pirofosfato acido de sodio, fosfato de dipotasio y tripolifosfato de potasio. Los colorantes naturales adecuados
incluyen color caramelo, curcuma, colorante anaranjado, beta-caroteno, oleorresina de pimentén, jugo de repollo
colorado, jugo de remolacha, extracto de piel de la uva y carmin, entre otros. Alternativamente, el antioxidante usado
también puede actuar de colorante. Preferentemente, el producto de sal de cloruro modificada incluye extracto de
romero como antioxidante. El extracto de romero se puede incluir a una dosis de desde aproximadamente 100 ppm
hasta aproximadamente 1000 ppm en peso del producto de sal de cloruro modificada.

La composicién de sal de la presente invencidén se puede usar como sustituto para la sal, es decir, cloruro sédico.
Similarmente, la composicion de sal de la presente invencién se puede usar ademas de o como una combinacién a
la sal. La composicion de sal de la presente invencién se puede usar en una variedad de aplicaciones como sal de
mesa, inclusiéon en snacks, productos horneados, para sazonar carnes y aves, y para otros productos alimenticios
que tengan sal incluida. Preferentemente, la composicién de sal de la presente invencién se usa para inyectar
carnes marinadas y aves, ya que la composicién tiene una baja viscosidad y se puede procesar a través de una
aguja de inyeccién para carne.
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Proceso de mejora de particulas de cloruro modificadas

La composicion de sal de cloruro modificada de la invencién se puede potenciar para producir particulas que tienen
un mayor tamafno de malla, una variedad de aromas y una variedad de texturas, elevado valor nutritivo con vitaminas
y minerales, elevada estabilidad en almacén, o una combinacién de los mismos.

En algunas realizaciones, la composiciéon de sal de cloruro modificada de la invencion se potencia para producir
particulas que tienen un mayor tamafo de malla. El tamafio de malla puede ser 20 de malla o superior dependiendo
del tamaro de particulas deseado. El tamafno promedio de malla se puede variar entre 20-200 o mas de malla. Por
ejemplo, el proceso de mejora se puede repetir para lograr tamafos de particulas en promedio de aproximadamente
20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 55, 60, 65, 70, 75, 80, 85, 90, 95, 100, 105, 110, 115, 120, 125, 130, 135, 140, 145, 150,
155, 160, 165, 170, 175, 180, 185, 190, 195, 200, y mas. Un experto en la técnica reconocera que el tamafio de
malla depende del tamafio de particulas deseado y varia dependiendo del uso final.

El proceso de mejora incluye aplicar material adicional a la composicién de sal de cloruro modificada. En particular,
se ponen en contacto las particulas de sal de cloruro modificada con una disolucién acuosa, seguido por una etapa
de secado. En algunas realizaciones, la disolucion acuosa incluye cloruro sédico y agua. Una disolucién acuosa
adecuada incluye aproximadamente 5-30 % de cloruro sédico. La disolucién acuosa puede incluir aproximadamente
5, 10, 15, 20, 25, 30 % o mas cloruro sddico. Preferentemente, la disoluciéon acuosa incluye aproximadamente 10-
30 % de cloruro sédico. En otra realizacion, la disolucién acuosa puede incluir aditivos. Los aditivos adecuados
incluyen los bien conocidos en la técnica para potenciar o alterar el aroma, valor nutritivo y color. Los aditivos a
modo de ejemplo incluyen, sin limitacién, saborizantes, vitaminas, minerales, sales minerales, compuestos
blogueantes del amargor, los conocidos en la técnica o aun por descubrir, y sus combinaciones. En otra realizacién,
el proceso de mejora se puede usar para la yodacién del producto. Un experto en la técnica reconocera que el
intervalo de cantidades para ingredientes adicionales solo esta limitado por la solubilidad en el disolvente de
pulverizacién y el tiempo de ejecucién deseado.

La disolucién acuosa puede incluir un disolvente de calidad alimentaria. Se contempla en el presente documento
cualquier disolvente de calidad alimentaria conocido en la técnica o aun por descubrir. En una realizacion, el
disolvente es agua. En otra realizacién, el disolvente es un disolvente de calidad alimentaria que no es agua. En otra
realizacién, el disolvente es una combinacion de un disolvente de calidad alimentaria que no es agua y agua.

La etapa de secado se puede llevar a cabo por cualquier método conocido en la técnica. Los métodos de secado
adecuados incluyen, sin limitacion, pulverizacion, secadoras de lecho fluidizado continuas, compactacion con rodillo
seco, granulaciéon en hiumedo, molino triturador, y sus combinaciones. Preferentemente, se usa una secadora de tipo
por lotes. Mas preferentemente, se usa una secadora de lecho fluidizado.

Un ciclo del proceso de ampliacién incluye poner en contacto particulas de sal de cloruro modificada con una
disolucién acuosa y posteriormente secar las particulas. Se pueden usar ciclos adicionales del proceso para producir
particulas mas grandes. En algunas realizaciones, se pueden aglomerar las particulas individuales para formar
particulas mas grandes. En algunas realizaciones, las particulas mas grandes se pueden moler posteriormente para
producir particulas mas pequefias. En algunas realizaciones, se pueden combinar las particulas ampliadas con
cloruro sédico u otra sal de cloruro para producir una composicién de sal baja en sodio.

En algunas realizaciones, la composicion de sal de cloruro modificada se puede potenciar para tener un perfil de
sabor especifico. Se pueden afadir saborizantes al cloruro de potasio modificado durante la produccién. Se pueden
anadir saborizantes a la disolucion acuosa usada para potenciar la composicién de cloruro modificada. Los
saborizantes adecuados incluyen cualquiera conocido en la técnica y sus combinaciones. Los saborizantes a modo
de ejemplo incluyen, sin limitacion, aminoacidos, nucle6tidos, polvos sazonantes, extracto de levadura, polvo de ajo,
polvo de cebolla, y otros bien conocidos en la técnica.

En algunas realizaciones, la composicion de sal de cloruro modificada se puede potenciar para tener un perfil de
textura especifica. La textura de la composicién de sal de cloruro modificada se puede modificar usando diferentes
métodos de secado o aplicando la disolucion acuosa usada para potenciar la composicion de cloruro modificada.
Ademas, se puede modificar la textura usando aditivos tales como hidrocoloides, goma, aditivos conocidos en la
técnica para afectar la textura, o sus combinaciones en la disolucidon acuosa usadas para potenciar la composicion
de cloruro modificada.

En algunas realizaciones, la composicion de sal de cloruro modificada se puede potenciar para tener un perfil
nutricional especifico. Los aditivos que potencian el valor nutritivo de la composicion de sal de cloruro modificada se
pueden afadir a la disolucidon acuosa usada para potenciar la composicién de la sal de cloruro modificada. Los
aditivos adecuados incluyen los conocidos en la técnica y sus combinaciones. A modo de ejemplo, se pueden anadir
vitaminas, minerales, o una mezcla de los mismos, a la disoluciéon acuosa para producir una composicién de cloruro
modificada nutricionalmente potenciada.

En algunas realizaciones, la composicion de sal de cloruro modificada se puede potenciar para tener un aumento de
la estabilidad en almacén. La estabilidad en almacén de la composicién de sal de cloruro modificada se puede
potenciar incluyendo agentes antimicrobianos en la disolucion acuosa usada para potenciar la composicion de
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cloruro modificada. Los agentes antimicrobianos adecuados incluyen los conocidos en la técnica, asi como sus
combinaciones. Dichos agentes antimicrobianos reduciran la actividad de microorganismos capaces de degradar la
composicion de cloruro modificada.

DEFINICIONES

Como se usa en el presente documento, "aglomeracion" o "mezcla seca" se refiere a una combinacion o mezcla de
componentes de forma que los componentes constituyentes en la combinacién o mezcla sean indistinguibles entre si
tras la inspeccion visual no ampliada, pero sean distinguibles tras la inspeccion visual ampliada.

Como se usa en el presente documento, "amalgama” se refiere a una combinacién o mezcla de componentes de
forma que los componentes constituyentes en la combinacién o mezcla sean indistinguibles entre si tras la
inspeccion visual ampliada.

Como se usa en el presente documento, "homogéneo" se refiere a una sustancia que es uniforme en toda la
composicion. Por ejemplo, una mezcla homogénea tiene las mismas propiedades en toda la muestra. Los ejemplos
de mezclas homogéneas incluyen laton, que es una disolucién sélida de cobre y cinc, o disoluciones acuosas tales
como mezclas completamente agitadas de azucar en agua. El término no incluye mezclas heterogéneas que
consistan en dos 0 mas regiones, o fases, que se diferencian en propiedades. Las mezclas heterogéneas incluyen
mezclas que tienen diferentes capas diferencidndose cada capa en las propiedades. Los ejemplos de mezclas
heterogéneas incluyen una mezcla de gasolina y agua, donde la gasolina flota sobre el agua como una capa
separada.

Los siguientes Ejemplos 2 a 4 tienen simplemente la finalidad de ilustrar y explicar adicionalmente la presente
invencion. La invencion, por tanto, no se debe limitar a cualquiera de los detalles en estos ejemplos.

Ejemplo de referencia 1. Preparacion de productos de sal de cloruro modificada.

Se prepararon tres muestras de productos de sal de cloruro modificada. Todas las muestras se prepararon usando el
siguiente método con adiciones en la secuencia dada:

Muestra 4a: Se combiné sal de cloruro modificada que contiene cloruro de potasio solo con cloruro sédico antes de
la molienda.

1. Se pesaron aproximadamente 500 g de agua caliente 82 ¢ C (180 °F) en un vaso de precipitados de 1.000 mL y
se dispuso sobre una placa caliente usando un agitador magnético.

2. Se afnadieron aproximadamente 250 g de cloruro de potasio (Nutri-K®, Rhesis Inc., 235 Snyder Ave., Berkeley
Heights, N.J.) al agua caliente con agitacién constante.

3. Se afnadieron aproximadamente 5 g de &cido citrico anhidro fino (Lote N® CA4L192B4, FCC, USP-Tate & Lyle,
Decatur, l1l.) y la mezcla continué hasta que se disolvié toda la sal.

4. El ingrediente final afiadido fue aproximadamente 50 de harina de arroz fina (PGP International, 351 Hanson Way,
Woodland, Calif. 95776).

5. Entonces se calent6 toda la muestra hasta aproximadamente 165 °F/73 °C cuando la disolucién mostro
visiblemente un espesamiento de viscosidad. El pH de la muestra fue 3,61 a 71 °C (160 °F) y se determin6 que la
viscosidad era 0,18 Pa.s (180 cps) usando un viscosimetro de Brookfield (husillo 3, velocidad 30).

6. Se secd la muestra con una secadora de tambor a una presiéon de vapor de agua de 40 psig y velocidad del
tambor de aproximadamente 1,66 rpm y un espacio de hueco de aproximadamente 0,635 cm (0,25 pulgadas).

Se seco facilmente el producto y se lamin6 limpiamente en escamas homogéneas muy suaves. El producto final fue
muy blanco, suave, homogéneo y muy facil de desmoronar en escamas mas pequenas. El rendimiento final fue
aproximadamente 280,0 g. Este material se dejé equilibrar a temperatura ambiente, se combin6 con un peso igual de
cloruro sédico, luego se molid en un molino de ciclon Udy a través de un tamiz de 1 mm (UDY Corporation, 201
Rome Court, Fort Collins, Colo. 80524).

Muestra 4b: Producto de sal de cloruro modificada que contiene 50/50 de cloruro sédico y cloruro de potasio.

1. Se pesaron aproximadamente 500 g de agua caliente a 82 °C (180 °F) en un vaso de precipitados de 1.000 mL y
se dispusieron sobre una placa caliente usando un agitador magnético.

2. Se anadieron aproximadamente 125 g de cloruro sodico (sal evaporada Top-Flo®, Cargill, Inc. Minneapolis, Minn.)
y se anadieron 125 g de cloruro de potasio (Nutri-K®, Rhesis Inc., 235 Snyder Ave., Berkeley Heights, N.J.) al agua
caliente con agitacion constante.
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3. Se anadieron aproximadamente 5 g de &cido citrico anhidro fino (Lote N® CA4L192B4, FCC, USP-Tate & Lyle,
Decatur, lll.) y la mezcla continué hasta que se disolvi6 toda la sal.

4. El ingrediente final ahadido fue aproximadamente 50 de harina de arroz fina (PGP International, 351 Hanson Way,
Woodland, Calif. 95776).

5. Entonces se calent6 toda la muestra hasta aproximadamente 165 °F/73 °C cuando la disolucién mostr6é
visiblemente un espesamiento de viscosidad. El pH de la muestra fue 2,62 a 71 °C (160 °F) y se determin6 que la
viscosidad era 0,820 Pa.s (820 cps) usando un viscosimetro de Brookfield (husillo 3, velocidad 30).

6. Se seco la muestra con una secadora de tambor a una presion de vapor de agua de 275,790 Pa (40 psig) y
velocidad del tambor de aproximadamente 1,66 rpm y un espacio de hueco de aproximadamente 0,635 cm
(0,25 pulgadas).

Se seco facilmente el producto y se lamin6 limpiamente en escamas homogéneas muy suaves. El producto final fue
muy blanco, suave, homogéneo y muy facil de desmoronar en escamas mas pequefas. Este material se dejo
equilibrar a temperatura ambiente y se moli6 en un molino de ciclon Udy a través de un tamiz de 1 mm (UDY
Corporation, 201 Rome Court, Fort Collins, Colo. 80524). El rendimiento final fue aproximadamente 262,9 g.

Muestra 4c: Sal de cloruro modificada con lisina, y luego combinada con cloruro sédico antes de la molienda.

4. Se pesaron aproximadamente 500 g de agua caliente a 82 °C (180 °F) en un vaso de precipitados de 1.000 mL y
se dispusieron sobre una placa caliente usando un agitador magnético.

5. Se anadieron aproximadamente 250 g de cloruro de potasio (Nutri-K®, Rhesis Inc., 235 Snyder Ave., Berkeley
Heights, N.J.) al agua caliente con agitacion constante.

6. Se afnadieron aproximadamente 5 g de &cido citrico anhidro fino (Lote N® CA4L192B4, FCC, USP-Tate & Lyle,
Decatur, Il1).

7. Se anadieron aproximadamente 5,0 g de monoclorhidrato de L-lisina (Ajinomoto Co., Inc., Tokio, Jap6n) a la
muestra.

8. El ingrediente final afiadido fue aproximadamente 50 de harina de arroz fina (PGP International, 351 Hanson Way,
Woodland, Calif. 95776).

9. Entonces se calent6 toda la muestra hasta aproximadamente 73 °C (165 °F) cuando la disolucién mostré
visiblemente un espesamiento de la viscosidad. El pH de la muestra fue 3,90 a 71 °C (160 °F). La viscosidad fue
0,09 Pa.s (90 cps) y se midié usando un viscosimetro de Brookfield (husillo 3, velocidad 30) (véase, Tabla 1).

10. Se secé la muestra con una secadora de tambor a una presion de vapor de agua de 275790 Pa (40 psig) y
velocidad del tambor de aproximadamente 1,66 rpm y un espacio de hueco de aproximadamente 0,635 cm (0,25 in).

Se seco facilmente el producto y se lamino limpiamente en escamas homogéneas muy suaves. El producto final fue
muy blanco, suave, homogéneo y muy facil de desmoronar en escamas mas pequefas. El rendimiento final fue
aproximadamente 289,9 g. Este material se dejé equilibrar a temperatura ambiente, se combin6 con un peso igual de
cloruro sédico, luego se molié en un molino de ciclon Udy a través de un tamiz de 1 mm (UDY Corporation, 201
Rome Court, Fort Collins, Colo. 80524). Se us6 una muestra de 20 g para el analisis de sodio/potasio.

Tabla 1: Resultados de la prueba de pH y viscosidad

Muestra Formulacion pH a 71 2C (160 °F) Viscosidad Pa-s (cps) Peso final (g)

4a 250 g de KClI 3,61 0,18 (180) 280,0
5 g de &cido citrico
50 g de harina de arroz

500 g de agua
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Muestra Formulacion pH a 71 2C (160 °F) Viscosidad Pa:-s (cps) Peso final (g)
4b 125 g de sal 2,62 0,82 (820) 262,90
125 g de KClI

5 g de acido citrico
50 g de harina de arroz

500 g de agua

4c 205 g de KClI 3,90 0,09 (90) 289,9
5 g de acido citrico

5 g de L-lisina

50 g de harina de arroz

500 g de agua

Ejemplo 2. Preparacion de sal de cloruro modificada que contiene cloruro de potasio.

Se calenté agua (35 libras, 15,9 kg) hasta 82 °C (180 °F) en una caldera encamisada con agitacion. Al agua
calentada se afnadié cloruro de potasio (15 libras, 6,8 kg), se agitdé y se disolvio. A continuacién, se afadio acido
citrico (0,22 libras, 100 g) seguido por la lenta adicion de maltodextrina (6 libras, 2,7 kg) en pequefnas cantidades,
que se disolvié lentamente en la disolucion. La disolucién completa se transfirié a un recipiente de acero inoxidable,
a través del cual se bombeé a la secadora de pulverizacion. Se embalé la formulacion secada por pulverizacién y se
guardé en bolsas de abrir y cerrar de plastico.

Ejemplo 3. Preparacion del producto de sal de cloruro modificada que contiene 50:50 de NaCIl/KClI.

Se calenté agua (35 libras, 15,9 kg) hasta 82 °C (180 °F) en una caldera encamisada con agitacion. Al agua
calentada se anadieron cloruro de potasio (6 libras, 2,7 kg) y cloruro sédico (9 libras, 4,1 kg), se agitaron y se
disolvieron. A continuacion, se anadié acido citrico (0,22 libras, 100 g) seguido por la lenta adicién de maltodextrina
(6 libras, 2,7 kg) en pequenas cantidades, que se disolvié lentamente en la disolucién. El pH de formulacion se midio
a2,16.

Entonces se transfirio la disolucion completa a un recipiente de acero inoxidable, a través del cual se bombed a la
secadora de pulverizacion. Se embalé la formulacién secada por pulverizacion y se guard6 en bolsas de abrir y
cerrar de plastico. La FIG. 1 muestra la imagen de microscopia electronica de barrido a 100X (FIG. 1A), 500X (FIG.
1B) y 1000X (FIG. 1C) de aumento para la sal 50:50 de NaCl/KCI modificada secada por pulverizacién.

Opcionalmente, se potencié el tamario de la sal 50:50 de NaCIl/KCI modificada. Se dispuso la composicion preparada
en el Ejemplo 2 en un sistema de lecho fluidizado discontinuo (Glatt GPCG-1). Se aplicé una disolucién de cloruro
sddico y agua a la composicion de cloruro de potasio/sédico modificada seca para iniciar el potenciamiento de
particulas. Se dejaron secar las particulas humedecidas, completando un ciclo de potenciamiento de particulas. Se
repitié el proceso de humedecimiento de las particulas modificadas de cloruro de potasio/sodico con una disolucién
de cloruro soédico y agua, seguido por secado hasta que se completaron tres ciclos completos. Para la presente
aplicacién, se mantuvieron las temperaturas de producto entre 40 °C y 60 °C. Se establecié la tasa de adicion de
disolucién durante la fase de humedecimiento a 40 mL por minuto. Se establecié la temperatura de entrada a 95 °C.
Se molié el producto potenciado, se tamizd y se paso a través de un tamiz de 30 de malla. La FIG. 2 muestra la
imagen de microscopia electrénica de barrido a 100X (FIG. 2A), 500X (FIG. 2B) y 1000X (FIG. 2C) de aumento para
la sal 50:50 de NaCl/KCl modificada secada por pulverizacion después del paso a través del tamiz. La FIG. 3
muestra imagenes para la sal retenida sobre el tamiz a 100X (FIG. 3A), 500X (FIG. 3B) y 1000X (FIG. 3C) de
aumento. La Tabla 2 compara los pesos y porcentajes en peso para los componentes de sal de KCI modificada del
Ejemplo 2 y la sal 50:50 de NaCIl/KCI modificada del Ejemplo 3.
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Tabla 2. Comparacién de formulaciones.

50:50 de SCM de NaCI/KCI (Ej. 3) SCM de KCI (Ej. 2)
Hidmeda Seca Himeda Seca
Peso kg % en Peso kg % en Peso kg % en Peso Kg % en
(Ibs) peso (Ibs) peso (Ibs) peso (Ibs) peso
Agua 16 (35) 62,1 % - - 16 (35) 62,1 % - -
NaCl 4(9) 16,0 % 4 (9) 42,2 % - - - -
KClI 2,7 (6) 10,7 % 2,7 (6) 28,1 % 6,8 (15) 26,6 % 6,8 (15) 70,3 %
Maltodextrina | 2,7 (6) 10,7 % 2,7 (6 28,1 % 2,7 (6) 10,7 % 2,7(6) 28,1 %
Acido citrico | 0,1(0,22) | 0,4 % 0,1(0,22) | 1,0% 0,1(0,22) | 0,4 % 0,1(0,22) | 1,0%

Ejemplo 4: Salsa de judias preparada con productos de SCM.

Se lavaron y clasificaron judias pintas. Se afadié dos veces el volumen de agua. Las judias se dejaron en remojo
durante la noche (aproximadamente 18-24 horas) a temperatura ambiente. Después del remojo, se aclararon dos
veces las judias y se escurrieron. Se dispusieron las judias remojadas, agua fresca, aceite, ajo cebolla, pimiento rojo
y pimentén en una olla a presion Hawkins de 2 litros. Una vez la olla estaba a presion completa, se cocié la mezcla
de judias durante 17 minutos y se dejé reposar hasta que la presién se equilibré hasta la atmésfera. Entonces se
saco la mezcla de judias de la olla a presién. Se afadieron vinagre, azdcar morena y maltodextrina.

Se combiné la mezcla de judias en una mezcladora hasta que fue fluida, se dividié en cuatro porciones y se anadié a
1,5 % en peso de un ingrediente de sal: (1) sal fina en escamas Cargill TopFlo™ (sal de mesa); (2) SCM del Ejemplo
2 (33 %) combinada en seco con Cargill TopFlo™ (67 %) (SCM mas sal); o (3) SCM que contiene producto de sodio
del Ejemplo 3 (producto de cloruro de potasio/sédico modificado con cloruro de potasio y sédico a una relacién de
50:50, CPSM). Especificamente, se afiadié una porcién de la mezcla de judias hechas puré (1231,25 gramos) a
18,75 gramos de uno de los productos de sal, y se combinaron en una mezcladora durante 2 minutos, se rasparon y
se combinaron durante un minuto mas. Se cocin6 a 82 °C (180 °F) la mezcla de judias completada. El pH objetivo
fue 5,2. El pH real fue 5,13. Se da una lista completa de ingredientes en la Tabla 3.

Tabla 3: Componentes para la salsa de judias antes de anadir el producto de sal.

Ingrediente Porcentaje en peso
Agua (del grifo municipal) 41,74 %
Judias pintas (en remojo durante la noche) 51,02 %
Aceite de oliva 0,93 %
Cebolla (picada en seco) 0,46 %
Pimiento rojo (machacado) 0,05 %
Pimentén 0,23 %
Ajo en polvo 0,19 %
Azucar morena (afadida después de cocinar a presion) 1,39 %
Vinagre (sidra de manzana, afadida después de cocinar a presion) 2,60 %
Maltodextrina 040 (ahadida después de cocinar a presion) 1,39 %
Total 100,00 %
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Ejemplo 5: Evaluacion sensorial de la salsa de judias.

No se detectaron diferencias significativas entre las muestras de salsa de judias en ningun atributo al nivel de 5 % (P
<0,05).

Se prepararon muestras de salsa de judias como se ha descrito anteriormente en el Ejemplo 4 el dia antes de la
prueba. Las muestras se refrigeraron hasta la prueba. El dia de la prueba, las salsas de judias se dejaron cubiertas
con papel de aluminio y se dispusieron en un horno de conveccién a vapor durante aproximadamente 15 minutos
hasta que alcanzaron una temperatura interna de aproximadamente 71 °C (160 °F). Se dividieron las muestras en
porciones de aproximadamente 15 g en vasos dosificadores de plastico de 57 g (2 0z) etiquetados con el nimero de
tres digitos al azar de la muestra. Se puso una etapa encima de cada vaso. Se dispusieron en ollas etiquetadas
contenidas en un bafno de agua a 60 °C (140 °F) hasta que se sirvieron.

Se sirvieron las muestras de una en una en un orden aleatorio predeterminado. Se les proporcioné a los panelistas
agua a temperatura ambiente y galletitas saladas sin sal para limpiar sus paladares entre muestras. Los datos se
recogieron usando un sistema informatico SIMS 2000 en una escala de 15 puntos. Participaron un total de 42
personas.

Las Tablas 4, 5 y 6 proporcionan los datos recogidos de la degustacion. Todos los datos, excepto el nivel de sal, se
presentaron como medias de los minimos cuadrados (L.M.), que es un promedio que se pondera por el conjunto de
datos completo. En esta escala, 0 es muy no deseable, 7,5 es promedio, y 15 es muy deseable.

Para la informacion del nivel de sal, se hicieron comparaciones usando la escala de punto ideal (JAR). Para estos
datos, también se calcularon medianas, que reflejan el punto medio de los datos donde la mitad de las respuestas
estuvieron por encima y la mitad de las respuestas estuvieron por debajo del nimero calculado. La mediana
proporciona una perspectiva mas equilibrada sobre los resultados de la escala de JAR que el promedio y es una
mejor guia de toma de decisiones sobre cémo modificar la formulacion de producto. En la escala de JAR, 0 es
ausente, 7,5 es el punto ideal y 15 es intenso. La mediana de la puntuacion preferida es 7,5.

Tabla 4. Medias L.S. para los atributos de aspecto y textura de la salsa de judias.

Muestra Aspecto global Textura global
Sal de masa 10,21 10,86
SCM mas sal 10,22 10,71
CPSM 10,19 10,82

La Tabla 4 muestra los atributos de aspecto y textura. No existen diferencias significativas en ninguno de los otros
atributos de aspecto o textura.

Tabla 5. Medias L.S. para los atributos de sabor de la salsa de judias.

Muestra Sabor de las judias Sabor salado* | Nivel de | Mal Aceptabilidad del
sal* sabor sabor general

Tabla Sal 9,44 8,07 7,55 5,40 9,13

SCM més sal 9,44 8,15 7,55 4,79 9,19

CPSM 9,36 7,21 7,38 4,72 9,08

*Escala de JAR

La Tabla 5 muestra los atributos del sabor. No existen diferencias significativas en ningun atributo del sabor. En el
nivel de sal (escala de JAR), la muestra de control asi como las muestras de SCM mas sal y CPSM estuvieron my
préximas al nivel de JAR a 7,55y 7,56.
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Tabla 6. Medias L.S. para los atributos de regusto y aceptabilidad global de la salsa de judias.

Muestra Mal sabor del | Aceptabilidad del regusto general | Aceptabilidad de la muestra
regusto general

Tabla Sal 5,61 9,05 9,14

SCM mas sal 4,69 9,75 9,77

CPSM 5,01 9,43 9,22

La Tabla 6 muestra la aceptabilidad del regusto y de la muestra general. Estos atributos no fueron significativamente
diferentes.
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REIVINDICACIONES
1. Una composicion de sal de cloruro modificada que comprende:
15 % a 90 % en peso de cloruro de potasio;
10 % a 90 % en peso de cloruro sédico;
0,1 % a 5 % en peso de acidulante de calidad alimentaria; y
10 % a 40 % en peso de vehiculo,

en donde el vehiculo es maltodextrina, y la sal de cloruro modificada comprende al menos una particula homogénea
que comprende potasio, sodio, el acidulante de calidad alimentaria y el vehiculo.

2. La composicion de sal de cloruro modificada de la reivindicaciéon 1, en donde el acidulante de calidad alimentaria
se selecciona del grupo que consiste en acido citrico, acido malico, &cido tartarico, acido fumarico, acido lactico,
acido acético, acido benzoico, y sus combinaciones.

3. La composicion de sal de cloruro modificada de una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la
composiciéon contiene 10-90 % o 30-60 % menos sodio que la sal de mesa regular.

4. La composicion de sal de cloruro modificada de una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en donde la sal
de cloruro modificada comprende:

30 % a 90 % en peso de cloruro de potasio;

30 % a 70 % en peso de cloruro sodico;

2 % a 5 % en peso del acidulante de calidad alimentaria; y
20 % a 35 % en peso del vehiculo.

5. La composicion de sal de cloruro modificada de la reivindicacién 4, en donde la composicion de sal de cloruro
modificada comprende:

30 % a 60 % en peso de cloruro de potasio;

30 % a 60 % en peso de cloruro sodico;

2 % a 5 % en peso del acidulante de calidad alimentaria; y
20 % a 35 % en peso del vehiculo.

6. La composicion de sal de cloruro modificada de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, en donde la
composicion de sal de cloruro modificada consiste en:

15 % a 90 % en peso de cloruro de potasio;

10 % a 90 % en peso de cloruro sédico;

0,1 % a 5 % en peso del acidulante de calidad alimentaria; y
10 % a 40 % en peso del vehiculo.

7. La composicién de sal de cloruro modificada de la reivindicacion 6, en donde la sal de cloruro modificada consiste
en:

30 % a 90 % en peso de cloruro de potasio;

30 % a 70 % en peso de cloruro sodico;

2 % a5 % en peso del acidulante de calidad alimentaria; y
20 % a 35 % en peso del vehiculo,

8. La composicion de sal de cloruro modificada de la reivindicacién 7, en donde la composicion de sal de cloruro
modificada consiste en:

30 % a 60 % en peso de cloruro de potasio;

30 % a 60 % en peso de cloruro sodico;
14
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2 % a 5 % en peso del acidulante de calidad alimentaria; y
20 % a 35 % en peso del vehiculo.

9. Un producto alimenticio que comprende la composicién de sal de cloruro modificada de una cualquiera de las
reivindicaciones anteriores.

10. El producto alimenticio de la reivindicacién 9, en donde el producto alimenticio se selecciona del grupo que
consiste en mezclas de especias, sopas, salsas, productos horneados, productos carnicos, productos lacteos,
cereales para el desayuno y sal de mesa.

11. Un método de preparacién de una composicion de sal de cloruro modificada, comprendiendo el método:

poner en contacto sal de cloruro con un acidulante de calidad alimentaria en una disoluciéon acuosa para formar un
producto liquido de sal de cloruro, en donde la sal de cloruro comprende una mezcla de cloruro sédico y cloruro de
potasio; y

anadir un vehiculo al producto liquido de sal de cloruro para formar un producto liquido de sal de cloruro modificada,
en donde el producto liquido de sal de cloruro modificada es una disolucion homogénea que comprende cloruro de
potasio, cloruro soédico, el acidulante de calidad alimentaria y el vehiculo, en donde el vehiculo es maltodextrina.

12. El método de la reivindicacion 11, que comprende ademas secar el producto liquido de sal de cloruro modificada
para formar un producto de sal de cloruro modificada granulado.

13. El método de la reivindicacion 12, que comprende ademas poner en contacto el producto de sal de cloruro
modificada granulado con una segunda disolucién acuosa para formar un producto de cloruro modificado granulado
humedo.

14. El método de la reivindicacién 13, que comprende ademas secar el producto de sal de cloruro modificada
granulado humedo para formar un producto de sal de cloruro modificada potenciado.

15. El método de una cualquiera de las reivindicaciones 12-14, en donde el producto de sal de cloruro modificada
granulado comprende al menos una particula homogénea que comprende cloruro de potasio, cloruro sodico, el
acidulante de calidad alimentaria y el vehiculo.
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