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La presente invención se re fie re  a un alimento compuesto 

para animales jóvenes, especialmente para becerros, a base 

de sub-productos de la  industria  lechera, sus constituien­

tes 7 sus procedimientos de fab ricac ión .

S I alimento coapuesto para animales jóvenes, especia l­

mente para becerros, según l a  presente invención, está  cons­

t itu ido  por un complejo alim enticio básico , de origen lá c t i ­

co, mezclado con un alimento hidrocarbonado natural p re -d i-  

gerido 7 enriquecido con vitaminas, en una proporción del 

75 por 100 aproximadamente del complejo alim enticio para e l  

25 por 100 del alimento hidrocarbonado n atu ra l.

Según la  presente invención, e l complejo alim enticio bá­

sico del alimento compuesto comprende una mezcla de lacto -sue- 

ro en polvo só lido , de lacto -p ro te lnas 7 de levaduras lá e t i -  

oas. Preferentemente, esta mezcla presenta para 100 g . lo s  

contenidos de vitaminas sigu ientes:

vitaminas en miligramos — — -  0,220

vitaminas Bg -  — ------ - 0,240

vitaminas PP -  ---------- - 2,820

7 l a  coaposición sigu ien te :

Materias p r o t e ic a s ----------de 21,1 a 24,3

Materias grasas — ---------- de 2,7 a 3,3

Materias m inerales -------- - 7 ,8 , de la s  que son cloru ­
ros de 0,8 a 1 ,1 *

Olucidos - — — — — — —  de 55 a 57,3

l a  composición tipo del complejo alim enticio es l a  s i ­

guiente :

polvo de la c to -s u e ro ------------ 46 kg.

polvo de laoto proteínas —  de 18:¡.a 22 kg. 

polvo de levaduras lá c t ic a s - de 5 a 9 kg.
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Para re a liz a r  e l alimento completo, el complejo alimen­

t ic io  descrito  anteriormente se completa con harinas de t r i ­

go p re -d igeridas y condimentos vitaminados.

Preferentemente, e l  alimento completo presente, para 100. 

g , la  composición química sigu ien te ;

materias proteicas - — ------ -—  19 a 21

materias grasas --------------- -— -  4,1 a 4,5

materias mÍ3Bíe;rales 6 ,8 , de la s  que son d o  
ruros de 0,8 a 1 ,

materias c e lu ló s ic a s --------- —  0,5 a 0,7

glucidos — --------------------------- —  62,5 a 64

y lo s  contenidos de vitaminas sigu ientes;

vitamina A --------------------------------   2,000 U . I .

vitamina Bj_---------- en m g . -------- 0,220

vitamina Bg ----- -  ------ - 0,240

vitamina o ----- -  — —  15

vitamina D -------------------------------  5,000 U . I .

vitamina pp en mg. ---------------- 2,820

Los p rin c ipa les  ácidos aminados contenidos en 100 g . de 

este alimento completo se representan en la  proporción míni­

ma s igu ien te ;

Arginina en mg. - — ----------

L iaina -  ----------------

H lstld ina  

C istlna  

ífetionina 

Fenilalan ina  

Treonina 

Triptófano  

Tiroalna

1,760

2,580

0,740

0,690

0,564

1,610

2,870

1,570

1,410

siendo la  acidez graduada con e l  ácido su lfú rico  in fe r io r  a
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0,500. ^

La fórmula tipo  siguiente puede ser aplicada para 100 

kg. de alimentes conpuestoss

Polvo de 1 acto*-suero ------— — —  46

65 Polvo de lacto -p rote  I n a s ----------  de 18 a 22.

i
Polvo de levaduras l& eticas — -  de 5 a 9

►
Harina ba ja  de tr ig o  p re -d igerldo  25 

complemento mineral vitaminado—  3 

La composición química indicada anteriormente para e l

70 alimento completo da la s  c ifra s  mínima y máxima compatibles 

con un crecimiento normal* Para cu b rir la s , lo s  componentes 

de la  fórmula báslea pueden compensarse entre e l lo s .

Este alimento débe ser d ilu ido  a razón de 160 a 200 g .  

de harina en 800 g . de agua potable a 45-501C, lo  que da un

75 l i t r o  de liqu ido  n u trit ivo  equivalente a un l i t r o  de leche. 

La ración se da t ib ia ,  entre 35 y 40iC.

XI polvo de lacto -suero  se obtiene partiendo de suero de 

quesería inloialmente poco ácido, menos de 209 Dornic. E l 

suero se concentra primeramente y se seca despuós en apara-

80 tos de c ilin d ro  o por atomización. Este polvo debe ser so-

lub le  por lo  menos a 94-96 por 100 y su cualidad bacterio ­

ló g ica  debe ser excelente y aproximarse a la s  normas siguien­

tes , para un gramos

-máximo 1000 górmenes comunes,

85 -górmenos esporulados aerobios, menos de 1000, 

-górmenos esporulados anaerobios, menos de 1000, 

-nada de górmenos indológenos,

-górmenes productores de EgS, menos de 100, 

-górmenes su lflto -redu cto res , menos de 100,
90 La composición química del polvo de lacto -suero  es como
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95

100

mínimo la  sigu iente, para 100 gramos de producto bruto }

«Humedad — -------- ------------- -------------------- — -----  7,50

-M aterias secas — ----------------- — -----------------------  92,50

-M aterias minerales (comprendidos c loruros) — 6,20

-M aterias grasas  ---------------------------- --------— —  2,90

-M aterias p roteicas — -------- -------—  ---------- --—  13,20

-Extractivo no azoado -----------— — — -------— -  71,10

-L a c to s a ------------ ----- ------------ -----------------------------  66,20

-C loruros en ClNa ------------------------ ------------------- 1,50

-Acidez expresada en SO^Hg------------— —  -------  0,400

105

110

115

120

-ac idez expresada en ácido lá c t ic o  — ------ - 0,730

E l polvo de lacto -p rote lnas se prepara a p a rt ir  de la e -  

to-suero o de leche de vaoa desnatada ("babeurre") o inclu ­

so de una mezcla lac to -suero -"babeu rre ". Se obtiene, pre­

ferentemente, por p recip itación  con e l ácido lá c t ic o . 21

precipitado en copos (* f lo c u la t * ) se concentra a l  máximo 7
. *» .. .

después se seca sobre c ilin d ro  por atomización. Este pro­

ducto debe responder a la s  mismas normas bacterio lóg icas  

enunciadas anteriormente para e l  polvo de lae to -suero . Su 

composición química puede v a ria r  en función del contenido 

en materias proteicas que, segdn e l modo de extracción, es 

de 35 por 100 como mínimo para alcanzar e l  50 por 100 come 

máximo, sin cambiar sus ca rac te ríst icas  n u tr it iv a s , pero ^se 

tendrá en cuenta e l  percentaje de proteínas en l a  fórmula 

del alimento completo.

Una porción de lacto -proteinas obtenidas por aplicación  

del procedimiento descrito  anteriormente, a p a rt ir  de suero 

cuja concentración en lactosa  es de 30 a 50 g . por l i t r o ,  

presenta con e l  a n á lis is  lo s  contenidos en cuerpos químicos 

sigu ientes, correspondiendo esta concentración en lactosa
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125
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a l a  de lo s  primer 7 segando sueros de lo s  quesos de masa 

prensada ta le s  como lo s  de lo s  t ipo s  conocidos con lo s  nom­

bres de Sain t-Pau lin , Edam, e tc , . . .

-  Humedad  --------------------------------— -  4,75

•  Extracto asco to ta l — — ------------  95,25

-  Nitrógeno to ta l -------------------------  5,76

-  Nitrógeno to ta l b id ro s o lu b le -------- 0,90

-  Nitrógeno aniñado b idroso luble  —  0,20

«Proteínas to ta les  del producto ----- 36,50

-  Lactosa ----------------------------------------- - 47,80

-  Materias grasas — — --------------- - — •  4,20

-  C e n iz a s -------- --------------— .-----------------  6,95

Bate producto se caracteriza  por su riqueza en ácidos 

aminados que se reparten ,p ira  100 gramos de proteínas, en*

-  A rg ln ina ----------------------- .-------  4,05

«  H is t id i ia ------------------------------  1,80

140

145

150

-  U s in a --------------    6,04

-  C istina --------— -------------------  1,80

- Ife t ion in a ------------   1,50

- Fenllalanina — -------     4,05

- T reon ina-----------------------------  5,40

- T r ip to fa n o ----- -— - —  ---------- 2,00

-  Tirosina — ---------------------- -— 3,50

Las vitaminas B l, B2 7 PB representan 3,5 og , para 100 

g . del producto•

Las levaduras empleadas son, preferentemente, levaduras 

lá c t ic a s  obtenidas por cultiva de especies seleccionadas del 

grupo de lo s  sacaromieetos cultivados sobre laeto -suero  de 

quesería desproteinade, a s i como se describe en l a  so lic itud  

de Patente española n i . 229.310, formulada e l  19 de Junio
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del afio en ourse por l a  Entidad so lic itan te , para •procedi­

miento de fabricación  de levaduras alim enticias lá c te a s *• 

Bstas levaduras pueden ser reemplazadas por otras levaduras 

que tienen la s  mismas características  b io lóg icas  7 químicas.

Las levaduras lá c t ic a s  se caraeterizan per l a  ausencia 

to ta l de amargor 7 per una gran riqueza en vitaminas 7 en 

ácidos aminados, especialmente en l i s in a ,  treonina, t r ip to -  

fano 7 t iro s in a .

Una porción de levaduras alim enticias lá c t ic a s  obtenidas 

por ap licación  del procedimiento de fabricac ión  descrito an­

teriormente a jugos, de concentración en lactosa  análoga a 

l a  del suero precitado u t iliz ad o  para l a  ftabrieación de la s  

lacto -p ro te ínas, presenta con e l  an á lis is  la s  propiedades 

f í s ic a s  7 lo s  contenidos en cuerpos quómicos sigu ientes:

-  Humedad {en g . p . 100 g . )  -------------- 5

-  Peso seco {en g . )  ------------------------------95

-  Acidez (expresada en ácido su lfú rico ) 0,8

-  nitrógeno to ta l de l producto --------  7,5

-  Nitrógeno to ta l h idrosoluble --------  0,98

-  Nitrógeno aminado h idrosoluble ----- 0,18

-  Proteínas to ta les  de l producto ----- 46,87

(para 100 de la s  proteínas to ta le s

(A rg in in a ------ -— --------- -- 4,85

(H is t id in a -----------------------  2,25
J
(L i s in a ------------------- -— - -  6,95

jT i r o s in a ---------------------- — 4,05

(Triptofano ----------------- —  1,35

(M etion in a -----------------------  1,40
)
(Fen ila lan ina -----------------  4,10

(Ci atina — --------— — —  1,20
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-  Cenizas (en g .p .100 g . ) ---------------------- •- a

-  Calcio (en mg.p.100 g . ) ------------------- -— 632

-  Fósforo (en g.p.100 g . ) ----------------------- - 1,85
Fósforo nucleico £ del fósfo ro  19,9

185 -  Azufre (en mg. para 100 g . ) -----------------  370

-  Vitaminas B1 (en mg. para 100 g . ) ------  1,7

• -  Vitaminas B2 (en mg. para 100 g . j ------  4,32

-  Vitaminas PF (en mg. para 100 g . j  ------  8,3

-  E rgostero l (en mg.pira 100 g . )  — --------  0,51

190 La mezcla de lo s  polvos de lac to -suero , de la e to -p ro te i-  

nas y de levaduras lá c t ic a s  obtenidas por aplicaciones de 

lo s  procedimientos citados anteriormente permite; eq u ilib ra r  

biológicamente e l alimento completo no solamente en su com­

posición  de materias p rote icas, glucidoa y materias minera-

195 le s ,  sino tambión en ácidos ominados y en vitaminas para cu­

b r ir  la s  necesidades del crecimiento de lo s  animales jóvenes.

La harina de trigo  p re -d igerida  está  constituida por una 

harina ba ja  de tr igo  que comprende e l  14 por 100 aproximada­

mente de materias proteicas y menos de 1,5 por 100 de ce lu -
200 lo sa . Esta harina se diluye en una cantidad su fic iente de 

agua para que l a  solución presente un extracto seco de S5 

por 100 antes del secado. A l a  solución a s i  obtenida se 

añade una d iastaea, l a  amilasa, que so lu b iliz a  e l  almidón 

transformándole en dextrina y en maltosa. Después de un
205 periodo de contacto su fic ien te , esta solución se seca sobre 

c ilin d ro  o por atcotización, y después de t r itu ra  para volver 

a l estado de harina.

La composición del complemento mineral vitaminado es la  

siguiente para un peso to ta l de 3 kgí
210 1 kg. de polvo de hueso verde

1,3 kg. de carbonato neutro de ca lc io

o s e e



2 2 9 3 9 50,5 leg. de cloruro de sodio "  ^  v  c  ^

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

Vitamina A : 2 m illones U . I .

Vitamina D2 : 5 m illones u . i .

Vitaminas 0 ; 15.000 mg« de ácido ascórbico

lo s  contenidos en vitaminas de l concentrado son intangi­

b le s .

Todos lo s  componentes de l alimento compuesto según la  

invención pueden ser obtenidos en la  misma que se r la  y seca­

dos juntos o, por e l contrario , preparados separadamente y 

secados individualmente, mezclándolos finalm ente, lo  que pue­

de constitu ir una vehtaja apreciable en e l  cas© de socieda­

des que disponen de va ria s  fáb rica s  que tienen p o s ib ilid a ­

des de traba jo  d iferen tes, conservándose cada uno de lo s  pro­

ductos indefinidamente.

21 presente alimento tiene propiedades n u trit ivas  muy 

semejantes a la s  de la  leche, lo  que constituye su a lto  va­

lo r :  coeficiente de d ig e s t ib ilid ad  de 94 por 100 contra 95 

por 100 para l a  leche natura l; re lac ión  n u trit iv a  de 1/5, ó -  

1/3,7 contra 1/4 para la  leche.

Lo8 ensayos de alimentación efectuados en becerros han 

demostrado que su crecimiento era igu a l o superior a l de lo s  

animales colocados en la s  mismas condiciones y alimentados 

oon lech e .

Los rendimientos de carne con re lac ión  a l  peso vivo son 

de 62-64 por 100 contra 59 por 100 para lo s  criados con le ­

che •

21 presente alimento puede ser almacenado sin  inconve­

niente ; constituye, por consiguiente, un producto transpor­

tab le  •
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Sn resumen: La Patente de Invención que se s o l ic it a ,  re -  

caerá sobre la s  reivindicaciones sigu ien tes:

245 1 ) . -  Procedimiento de fabricación  de alimentos compues-
•

tos para animales jóvenes, especialmente para becerros» ca-

* • racterizado porque consiste en mezclar un complejo alim enti-

ció básico , de origen lác tico , con un alimento hidrovarbona- 

do natura l, p re -d igerido  y enriquecido con vitaminas, en una

250 prep;omeión de l 75 por 100 aproximadamente del complejo a l i ­

menticio para 25 por 100 del alimento bidrocarbonado natu­

r a l .

2 ) . -  Procedimiento, segdn re iv ind icación  1 , caracteriza­

do porque e l complejo alim enticio básico  de l alimento com-

255 puesto comprende una mezcla de lacto -suero  en polvo só lido , 

de 1 acto-proteínas y de levaduras lá c t ic a s •

3 ) . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones 1 y 2, carac­

terizado porque e l  complejo alim enticio presenta para 100 

g* lo s  contenidos de vitaminas sigu ien tes:

260 vitamina B^ en m ilig ram os-------- 0,220

vitamina Bg -  -------- 0,240

vitamina PP -  — -----2,820

y l a  composición química sigu ien te :

materias proteicas - — -----------  de 21,1 a 24,3

265

j;

materias grasas ------— — ---------  de 2,7 a 3,3

materias minerales -----------------  7 ,8,,de la s  que son
cloruros de 0,8 a 1 ,

g lu e id o s ----------------— — — ------ de 55 a 57,3

4 ) . -  Procedimiento, segdn reivindicaciones 1, 2 y 3, carao-

270 | terizado porque e l  complejo alim enticio posee l a  composición

sigu ien te :
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polvo da lacto -suero  . . . . .  46 kg.

polvo de laeto -p rote ínas - -  de 18 a 22 kg. 

polvo de levaduras lá c t ic a s  de 5 a 9 kg.

5 ) . -  Procedimiento, según reivindicaciones 1, £ y 3, ca­

racterizado porque e l  complejo alim enticio se completa con 

harinas de tr ig o  p re -d igeridas  y con condimentos vitamina­

dos*

6 ) . -  Procedimiento, según reiv ind icaciones 1 y 5, carac­

terizado porque e l alimento compuesto presenta para 100 g .  

l a  composición química sigu iente;

Materias p roteicas ------------------- 19 a 21

Materias grasas ---------------------- - 4,1 a 4,5

Materias minerales - — . . . . . . —

Materias ce lu lósicas ----------------

Grlue ido s -----— — — ---------------------

y lo s  oontenldos en vitaminas sigu ientes;

Vitamina A

Vitamina en m g . --------------- —

Vitamina B* -  ------------------

6,8 , de la s  que san 
cloruros 0,8 a 1

0,5 a 0,7

62,5 a 64

2.000 U .I .  

0,220 

0,240

15

5.000 U . I .  

2,820

Vitamina C -  — ------------- -

Vitamina D ------------------------------- -

Vitamina pp en mg. ------------- —

siendo la  acidez graduada con e l  ácido su lfú rico  in fe r io r  

a 0,500.

7 ) . -  Procedimiento, según reivindicaciones 1, 5 y 6, ca­

racterizado porque e l alimento compuesto tiene la  siguiente  

composición en peso;
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Polvo de la c to -s u e ro -------- - - - -  46

Polvo de lacto -proteinas -------- de 18 a 22

Polvo de levadoras lá c t ic a s -— de 5 a 9

Harina ba ja  de t r ig o -d ig e r id a - 25
* complemento mineral vitaminado 3

» ' 305 8 ) . -  Procedimiento, segán reivindicaciones 1 7 7, carao-

1

terizad© porque e l  alimento compuesto se diluye para su u t i ­

lizac ión  a razón de 180 a 200 g .  de harina en 800 g . de agua 

potable a 45-50*0, dándose e l  pienso t ib io  a una temperatura 

comprendida entre 35 7 40*0.

310 9 ) . -  Procedimiento, segán reivindicaciones 1 7 5 a 7, ca-

racterizado porque l a  harina de t r ig o  está constituida por 

una harina ba ja  de t r ig o  que comprende un 14 por 100 aproxi­

madamente de materias proteicas 7 menos del 1,5 por 100 de 

c a lu lo  s a .

315 Procedimiento, segán reivindicaciones 1 7 5 a 7, ea-

•
racterizado porque la  cosposición del complemento mineral 

vitaminado es la  siguiente para un peso to ta l de 3 k g .í
i 1 kg. de polvo de hueso verde

1,3 kg. de carbonato neutro de calc io
320 0,5 kg. de cloruro de sodio

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

Vitamina A ; 2 m illones U . I .

Vitamina D2 s 5 m illones U . I .

Vitamina C i 15.000 mg. de ácido aseérbico.
325 1 1 ). -  Procedimiento, según reivindicaciones 1 a 4 7 7,

í caracterizado porque e l  polvo de lacto -suero  se obtiene a 

p a r t ir  de suero de quesería inieialmente poco ácido, menos 

de 20* Dornie, concentrándose e l  suero en primer lugar 7 se­

cándose después sobre aparatos con c ilin d ros  0 por atomiza-
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12) Procedimiento, según reiv indicaciones 1 a 4 y 7,

4»

caracterizado porque e l  polvo de lacto -p ro te lnas se prepara  

a p a rt ir  de laeto -suero  o de leche de vaca desnatada (baten-
9

r r e " )  o de una mezcla lac to -suero -»bábeu rre ".
. - 335P 1 3 ). -  Procedimiento, según reivindicaciones 1 y 12, ca-

' racterizado porque e l  polvo de lacto -p ro te lnas se obtiene

540

por precip itación  con e l  ácido lá c t ic o , seguida de una con­

centración a l máximo de l precip itado en copos ( “f lo c u la t » )  

7 » despuás, de un secado sobre c ilin d ro  o por atomización. 

1 4 ). -  Procedimiento, según reivindicaciones 1 a 4 7 7,

345

caracterizado porque la s  levaduras empleadas son levaduras 

lácticas obtenidas por cu ltivos de especies seleccionadas del 

grupo de lo s  Saearomicetos cultivados sobre laeto-suero de 

quesería desproteinado, a s i como se describe en l a  so lic itud  

de Patente española n * . 229.310, formulada e l  19 de junio en

350

curso por l a  Entidad so lic itan te  para: "procedimiento de f a ­

bricación de levaduras a lim enticias lá e te a s " .

1 5 ) . -  Procedimiento, según la  reiv ind icación  14, carac­

terizado porque la s  levaduras lá c t ic a s  son reemplazadas por 

otras levaduras que tienen la s  mismas ca rac te rísticas  b io ló -

355

gicas 7 químicas.

1 6 ). -  Se re iv in d ica , por últim o, como objeto sobre e l  que 

ha de recaer l a  Patente de Invención que se s o l ic it a :  

"PROCEDIMIENTO DE FABRICAD ION HE ALIMENTOS COMPUESTOS PARA 

ANIMALES JOVENES, ESPECIALMENTE PARA BECERROS».

Todo conforme queda descrito  en l a  presente memoria, que 

consta de trece páginas e se r ita s  a máquina.

Madrid, 21 junio 1956

ALFONSO ÜNGBIA

________________________________________
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