MEMORTIA DISGRIPTIVL
qua se acompafia a
| la solicitud de
una PATENTE DE INVENCION por VEINTE AROS en ESPARA
I a favor de o '
FROMAGERIESEEL - LA VACHE QUI RIT, Soc.An, franeesa, demieci-
l1iada en E&RIS (Franeia), 4 rue dﬂLnJau,
por
" PROCEDIMIENTO DE FABRICACION IE ALIMENTOS COMPUESTOS PARA
| ANIMALES Jovnmns, nsPEcIAanNTz PARA BECERROS "

-

Inventor: Don Ives Geerses vrignaud, de nacionaligad fran-

ces8a,

(Priorided de 12 solicitud francesa ne,
PV. 694,366, de 23 junio 1955)
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La presente invencisn se refiere & un slimento compueato
pare animales Jévenes, especialmente para becerros, a base
de sub-productos de la industria lechera, sus congtituyen
tes y sus procedimientos de fabrieacién.

El alimento compuesto para animales jévenes, especiale
mente pare becerros, segén la presente invencidn, estd cons-

titufide por un comple jo alimenticio bésico, de origen lleti~

gerido y enriquecido con vitaminas, en una proporcién del
75 por 100 eproximademente del complejo alimenticie para el
25 por 100 del alimento hidrocarbonado natural.

Segdn la presente inveneién, el comple jo alimenticio bé-
sico del alimento compuesto comprende una mezcle de lecto-sue-
ro en polvo sblido, de lacto-proteinas y de levaduras lbcti~
cas. Preferentemente, este mezcla presenta pera 100 g. los
contenidos de vitamines sigulentes:

vitemines B, en miligremog =we---- 0,220

viteminas Bp - weemeee 0,240

vitaminas PP - eeeaa- - 2,820
¥ la composicién siguiente:

Meterias proteicas ------ de 21,1 a 24,3

Materias gresasg «-w-v---- de 2,7 a 3,3 ,

Materias minerales ----- - 7,8, de las que son cloru-
ros de 0,8 a 1,1,

Glucldos «--cccccccacaa ~- de 55 a 57,3

Le composicién tipo del complejo alimenticio es la sie
guiente: ’
"~ polvo de lacto-suero ------- 46 kg.
polvo de lacto prote{nas --- de 18.a 22 kg.
polvo de levadures lécticas- de 5 a 9 kg.
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Para reallizar el alimento completo, el complejo alimen-
ticio descrito anteriormente se completa con harines de tri-
go pre~digeridas y condimentos vitaminados.

Preferentemente, el alimento completo presente, para 100.

€, la composicién quimica siguiente:
' materias protelefs eee-ocew--
materias gragas w-we-cecccan-

materias mime.rales weecncea-

materies celulbaicas —w-cccam

glucidos wecmcaccmmcccrcccaaa

Y los contenidos de viteminas sigulentes:

viteming A eeccecrecccnceccaa
vitemine By ------ en mg. —----
vitemina Bz c-e % emae-
vitamina ¢ --- -  eowe-
vitamine D ececcccccmmncccaaa
vitemina PP en mg., ==-------

Los principales &cidos eminedos contenidos en 100 g. de

este alimento completo se representan en la proporcién mini-

ma siguiente:

Arginina  en mg. =----=---
Lisina S
Histidina -  emecmcca-
Cistina - ememme-- -
Metionina B -
Fenllelanina -  «ccwc-c--
Treonina T ——
Triptéfano - emmeeecee=- -
Tirosina - ——m————-

8iendo la acidez graduada con el 4cido

6,8, de las que son clo|
ruros de 0,8 a 1,

0,6 a 0,7
82,5 a 64

2,000 U.I.

0,220

5'000 UCI.
2,820

1,410
sulfirico inferior &

!
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La férmula tipo siguiente puede ser apliceda para 100
kg. do elimentes compuestoss
Polvo de lactomBuero ee~e--ee-- 46
Polvo de lactoeproteines ~-w--. de 18 a 22,
Polvo de levaduras léeticas --- de 5 a 9
Harina baja de trigo pre-digerido 25
6ompldmento mineral vitaminado-- 3
Lea composicién quimice indicad# anteriormente para el
alimento completo de las cifras minima y'mﬁxima compatibles

con un crecimiento normel. Peara cubrirles, los componentes

de la férmula bésica pueden compensarse entre éllos..

~ Este alimento débe ser diluifdo a razén de 180 a 200 g.
de harina en 800 3; de agua potable a 45-50%C, 10 que da un
1litro de liquido nutritivo equivalente a un 1itro de leche.
La racién se da tibla, entre 35 y 400C.

El polvo de lacto-suero se obtiene partiendo de suero de
queserf{a inicialmente poco 4cido, menos de 20® Dornie. Kl
suerc se concentra primerameﬁte y se seca despu&a en spara-
tos de c¢ilipdro o por atomizacién. Este polvo debe ser so-
luble por lo menos a 94=96 por 100 y su cualidad bacterio-
1églca debe ser excelente y asproximarse a las normas siguien-
tes, para un gramoi

-méximo 1000 gérmenes comunes,

-gérmenes esporulados aerobios, menos de 1000,
-gérmenes esporulados aenaerobios, menos de 1000,
-nada de gérmenes indolégenocs,

-gérmenes productores de Hy,S, menos de 100,
-gérmenes sulfito-reductores, menos de 100,

La composiclén quimica del polvo de lacto-suero es como
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minimo la siguiente, para 100 gramos de producﬁo brutos
~Humeded ~—-=-c-—=cceeeem- R ———— -1
-Materias 56088 wecrcrccrcnecmrnccccaaa- .= 98,50
-Materias minerales (comprendidos cloruros) --8,20
~Materias grasas eecccccccccacaa- “——cceee- 2,90
-Materias proteicas —w--a--- cemmmaw—eeeae --- 13,20
-Extractivo no az0ado «~ewe~mceccacccnmence-s 71,10
-lactosa -e-=m-- ————————— et L P L -1 1% 10)
-Cloruros en ClN& eme-ecme-emca- conemmmema= 1,50
-Acldez expresada en 80432 —emccccmamarcaeae 0,400
-acldez expresada en 4cido léctico w=-—-e-= 0,730

El polvo de lacto-proteinas se prepara a partir de lac-
to-suero o de leche de vaca desnatada ("babeurrs™) o incluw
so de una mezcle lacto-suero-"bsbeurre®. Se obtieno, bro-
ferentemente, por precipitacian con el &cido léctico. E1
precipitado en copos ("floculat®™) se concentra al méximo y
degspués se seca sobré‘cilindro~for atanizacién. Bste prow-
ducto debe responder a las mismas normas bacteriolégicas.
enunciasdas anteriormente para el polvo de lacto-suero. Su
composicién quimica puede variar en funciém del contenide
en materiasg proteicas que, segin el modo de extraccién, es
de 35 por 100 como minimo para alcanzar el 50 por 100 come
méximo, sin cambier sus earacter{sticas nutritivas, pero .se
tendréd en cuenta el porcentaje de proteinas en le férmule
del slimento completo.

Una porcién de lacto-proteinas obtenidas por aplicacién
del procedimiento descrito anteriormente, a pertir de suero
cuya concentracién en lactosa es de 30 a 50 g. por litro,
pPresenta con el enflisis los eontenidos en cuerpos quimicos

siguientes, correspondiendo esta concentracién en lactose

i
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2 la de los primer y segundo sueros de los quescs de maga

prensada tales como 108 de los tipos conocidos con lom nome

bres de Saint-Paulin, Xdem, etc, ...

~ Humedad ~-ceccccecmmemcecemean - 4,75
~ Extracto seco totel ----- ——————— 95,25
- Nitrégeno total «-w---- —rommm—— 5,76
- Nitrégeno total hidrosoludble ~~--- 0,90

~ Nitrégenc aminade hidrosoluble -- 0,20
~Prote{nas totales del produeto --- 36,30
- Lectosa eccrecewneaa e - 47,80
- Materias grases -—-cecceccamccacc-e 4,20
- Cenizag -c-vcccmancacicmmaccacaa. 6,95
Bste produsto se cerecteriza por su riqueza en dcidosr

eminados que se reparten,plra 100 gramos de proteinss, ent

- Arginine ace-ce.- cemmm—————— 4,05
“ Histidide eemmmecoccccemcoean 1,80
- Lisine --- - coee 6,04
~ Clating ww-c-cemccccncccaaaa- 1,80
- Metioning -—--- Cecmmmercem——— 1,30
- Fenilalaninag aw-ccccceeanoaw - 4,05
- Treonina «—ce-ecccccccmccnaeaaa 5,40
- Friptofand ~-e=-—ca-- SR 2,00
- Tirosing e---- wnmemnmccancmnne 3,50

Las vitaminas Bl, B2 y PP representan 9,5 mg. para 100
g. del produsto. — '

Las levaduras:smpleadas son, preferentemente, levaduras‘
lécticas obtenidas por cultiw de egpecies seleecion&das del
grupo de los sacaromicetos cultivados sobre lacto-suero de
queseria desproteinade, as{ como se describe en la solisitud
de Patente espafiocla ne, 228,310, formuleda el 19 de junio
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del afio en curso por la Entidad solicitante, para "Procedie
miento de fabrigacién de levaduras alimenticias lécteas®.
Estas levaduras pueden ser reemplazadasg por otras 1evadﬁras
que tienen las mismes ceracteristicas biolégicas y quimiscas.

Las lewaduras lécticas se caraecterizan per la ausemncia
total de &mergor y por una gran riqueza en vdtaminas y en
édcldos aminados, especislmente en lisine, treonina, tripto-
fano y tirosina.

'Una porcién de leveduras alimenticies l&cticas obtenidas
por aplicacién del procediniento de fabricacién descrito an-
teriormente a jugos, de concentracién en lactesa andloga a
la del suero precitado utllizado para la fabrieacidén de las
lacto-proteinas, presenta con el anélisis las propiédades

fisicas y los contenidos en cuerpos quimicos sigudentes:

- Humedad (en ge. pe. 100 ge) =ceceena 5

- Peso seco fen g.) ----3-; ---------- 95

- Acldez (expresad& en 4cido sulfdrico) 0,8
- Nitrégeno total del producto ----- 7,5

-~ Nitrégeno total hidrosoluble ----- 0,98

Nitrbgeno aminado hidrosoluble --- 0,18
Proteinas totales del producto --- 46,87

([para 100 de las proteines totales

Argining cecccecmcmenaoaw 4,85
Histidind -ececcecaca.. 2,86
(Lisine =---cmcccamecne- 6,95
zﬁirosina meomecmm——- - 4,05
(Triptofano -c--ee=--- -—- 1,38
zﬂbtionina ------------- 1,40
zFenilalanina ---------- 4,10

(Cistine -w-ccmea- cemee= 1,20
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- Azufre (en mg. pera 100 g.) --c--ceua- 370

- Viteaminas Bl (en mg, para 100 g.) —--- 1,7
- Viteminas B2 (en mg. pera 100 g.) =--- 4,32
- Vitaminas PP (en mg. pera 100 g.) ---- 8,3
- !rgosterol (en mg.péra 100 g.) w=—--e- 0,51

La mezcla de los polvos de 1acto-auero, de lacto-protei-
nas y de levaduras lécticas obtenidas por aplicaciones de
los procedimientos citados eanteriormente permite;. equilibrar
biolégicamente el alimento completo no solamente en su com-
posicién de materias proteiecas, glucidos y materias minere-
les, sino también en écidos aminedos y en vitamines pare ou~
brir las necesidades del crecimiento de los animales jévenes.

Le herine de trigo pre-digeride esté constitulda por una
hariha baja de trigo que comprende el 14 por 100 eproximada-
mente de materias proteicas y menos de 1,5 por 100 de celu-
losa, Esta harina se diluye en una cantidad suficiente de
agua pare que la solucién presente un extracto geco de &5
por 100 entes del secado. A la solucién asi obtenida se
efiade una diastase, le amilasa, que golubiliza el almidén
transforméndole en dextrina y en meltosa. Después de un
periodo de contacto suficiente, esta solucién se seca sobre
cilindro o por atomizacién, y después de tritura para wolver
al estade de harina.

La composicién del complemento mineral vitaminado es la
siguiente para un peso total de 3 kg:

1 kg. de polvo de hueso verde

1,5 kg. de carbonato neutro de caleio

s e
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0,5 kg. de cloruro de sodioe

0,2 kg. de un concentrado de vitaminas que comprende:

Vitamine & + 2 millones U.I.
Vitamina D2 4 5 millones U.I.
Vitamines ¢ $ 15.000 mg. de £&cido ascédrbieo

Los contenidos en vitaminas del concentrado son intengi-
bles.

Todos los componentes del alimento compuesto segin le
invenei én Pueden ser obtenidos en la misma queserie y seca-
dos Juntos o, por el contrarioc, preperados separadamente y
secados individuslmente, mezc;&ndoloa finalmente, lo que pue-
de constituir una vehteja eprecieble en el caso Ae socieda-
des que disponen de varias fébriceas quertienen posibilide-
des de trabejo diferentes, conservﬁndose ceda uno ds los pro-
ductos indefinidamente.

El presente alimento tiene proplededes nutritivas my
seme jantes & las de la leche, lo gue constituye su akto va-
lor; coeficiente de digestibilided de 94 por 100 contre 95
por'ioo para la leche natural; relecién nutritiva de 1,/3,6-
1/3,7 contra 1/4 pera le leche.

Los ensayos de alimentacidn efectuados en becerros han

demostrado que su crecimiento era igual o superior al de los

ocon leche.

Los rendimientos de carne con relecién al peso vivo son
de 62-B4 por 100 contra 59 por 100 para los oriados con le-
che.

El presente alimento puede ser almecenado gin inconve-
niente; constituye, por consiguiente, un producto transpor-

table .




245

250

255

260

265

270

|

«l 0w

NOTA&

Bn resumen: La Patente de Invencién que ss solicita, re -
caer4 sobre 1as reivindiceciones siguientes: |

1).~ Procedimiento de fabrifacién de elimentos compues-
tos pere enimsles jévenes, especlalmente pare becerros, ca-
racterizado porgue consiste en mezclar un complejo alimenti-
clo bésico, de origen léoctico, con un alimento hidrowarbona-
ao natural, pre-digeride y enriquecido con vitaminas, en una
preporeién del 75 por 100 eproximedamente del complejo ali-
menticie pera 25 por 100 del alimento hidrocarbonedo netun-
ral. '

2) .~ Procedimiento, segin reivindicacién 1, caracteriza-
do porque el complejo alimenticio bhsico del alimento com-
puesto comprende una mezcls de lacto-suero en polvo &élido,
de lecto-proteinas y de levaduras léctieces.

3) .~ Procedimiento, segfn reivindicaciones 1 y 2, carae-
terizedo porque el complejo alimenticio presenta para 100
g+ 108 contenidos de vitamines sigulentes:

vitemine B, en miligramos ----- 0,220

vitamine B: - eeee- 0,240
vitamina PP - -——ee 2,820
¥ la composicién quimica siguiente;
materias protelicas —--we—---- de 21,1 a 24,3
meterias grasgas «---=wem—r-e- de 2,7 a 3,3

materias minerales -------e-- 7,8,4e¢ las gque son

cloruros de 0,8 a 1

slueidos ---------- - o o s > de 55 a 57,5

4).- Procedimiento, esegin reivindicaciones 1, 2 y 3, carac

terizado porque el comple jo elimenticilo posee la camposicién

siguiente:

9ltf='
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polvo de lacto-suero e---- 46 kg.
polvo de lacto-proteinss -- de 18 a 22 kg,
polvo de levaduras léicticas de 5 a 9 kg.
$) = Procedimiento, seRén reivindicaciones 1, 2 y 3, ce-
racterizado porgue el complejo elimenticio se complete con
harines de trigo pre-digeridas y con condimentos vitemina-
dos.‘
6) .- Procedimiento, segdn reivindicaciones 1 y 5, carac-
terizado porque el alimento compuesto presenta pare 100 g.
la composicién quimica sigulente:

Materias protelces —«ecurccecnaa.o 19 a 21

Materias greases —---------no- - 4,1 84,5

Materlas minerales w--ccecwea.- 6,8,de las que son
¢loruros 0,8 a 1

Materias celulésicas ---ve---o 0,6 a 6,7

Gluecidos e —————eme————- 62,5 a 64

Y los contenidos en vitaminas sigulentes:

Vitaming & --e-ecccmccccmccaw- ' 2.000 U.I.

Vitamine B) en mg. -=--------- 0,220

Vitanina By, -~  =c-e-oomee- 0,240

Vitemine C - cememceee-e 16

Vitemin® D w--cemmemomcceea s 5.000 U.I.

Vitemine PP en mg. we---e—ae- - 2,820

slendo la acidez gradusda con el 4cido sulfdrico inferior
2 0,500,

5).- Procedimiento, segin reivindicaciones 1, 5 y 6, ce-
racterizado porque el alimento compuesto tiene la sigulente

composicidén en peso;
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POlVO de 1e0t0=BUETO =v--wwew- 46

Polvo de lacto-protefnes ----- de 18 a 22
Polvo de levadures léctices--- de 6 a 9
Herina beje de trige-digerida- 25
complemento minerel witaminedo 3

8) .~ Procedimiento, segin reivindicaciones 1 y 7, carac-
terizado porque el alimente compuesto se diluye para su uti-
lizacién a razén de 180 a 200 g. de harina en 800 g. de sgua
potable a 45-5092C, déndose el piemso tibvio & una temperatura
comprendida entre 35 y 40%C.

9) .- Procedimiento, segfn reivindicaciones 1 y5 a7, ca-
racterizado porque la herina de trigo esté constitufda per
une herina baja de trigo que comprende un 14 por 100 aproxi-
madamente de materias protelcas y menos del 1,5 por 100 de
calulosa.

19. - Procedimiento, segfn reivindicacionss 1 y 5 a 7, ca-
racterizado porque la composicién del complemento minerel
vitaminedo es la siguiente para un pesc total de 3 kg.:

1 kg. de polvo de hueso verde !

1,3 kg. de carboneto neutro de calecio

0,5 kg. de ecloruro de sodio

0,2 kg. de un concentrado de viteaminas que comprende:
Vitamina A ¢ 2 millones U.I..
Vitemina D2 : 5 millones U.I.
Vitamine C t 15.000 mg. de 4cido asedrbico.

11) .- Procedimiento, segéin reivindicaciones l.# 4y 7,
caracterizado porque el polvo de lacto-suero se obtiene o
partir de suero de queserfa inicielmente poco 4cido, menos
de‘zo! Dorniec, concentrdndose el sueroc en primer luger y se-

céndose después sobre eparatos con cilindros ¢ por etomiza-
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12) .= Procedimiento, segén reivindicaciones 1 a 4 y 7,
carqctérizado porque el polvo de lacto-proteinas se prepara
a partir de lacto-suero o de leche de vace desnateda (babeu-
rre") o de una mezcla lacto-suero-Tbabeurre™, '

13) .- Procedimiento, segfn reivindicaciones 1 y 12, oca-
ractorizad§ porque el polvo de lacto-proteinas se obtiene
por precipitacién con el &cido léctico, seguida de una con-
centracién al méximo del precipitado en copos (™floculat®)
¥, después, de un secado sobre cilindro o por atomizaecién.

14) .~ Procedimiento, segdn reivindicaciones 1 a 4 y 7,
Caractérizado porque las levaduraes empleadas son levaduras
léctimas obtenidas por cultives de especles seleccionadas del
grupo de los Sacaromicetos cultivndoa‘sobre lacto-suero de
queseria desproteinado, asi como se describe en la solicitud
de Patente espafiole nt, 229,310, formulada el 19 de junio en
curse por la Bntidad solicitante para: "Procedimiento de fa~
bricacién de levaduras alimenticias léeteas®.

15) .~ Procedimiento, segin la reivindicacién 14, carace
terizado porque las leveduras lécticas son reemplazadas por
otras levaduras que tienen las mismas caracteristicas biolé-
glcas y quimicas., .

16) .~ Se reivindice, por dltimo, como objeto sobre el que
ha de recaer la Patente de Invencién que se solicita:
"PROCED IMIENTO DE FABRICAC ION.BE ALIMENTOS COMPUESTOS PARA
ANIMALES JOVENES, ESEEGIALBENTE PARA BECERROS".

' Todo conforme queda desc:ito en la presente memoria, que
consta de trece pégines escrites a méquina.
Madrid, 21 junio 1956
~ ALFONSO UNGRIA




	Bibliographic data
	Description
	Claims



