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PATENTE DEINTRODUCCION 
por lOahos

a favor de D.LOUIS MARIE JOSEPH DAVID, de nacionalidad 
Francesa,residente en LA JARRIE ((Carente maritime)
Francia, ---------------------------------------  ---
por:"PROCEDIMIENTO PARA RECUBRIR CON UN PRODUCTO TAL 
CONO EL AZUCAR ALIMENTOS EN FORMA DE GRANULOS O COMPRI­
MIDOS, ESPECIALMENTE PIENSOS PARA ANIMALES".------------

MEMORIA DESCRIPTIVA

Se estudia desde mucho tiempo el problema 
de la alimentación del ganado y particularmente de los 
animales jóvenes (terneros,cochinillos,oorderos,etc.)

Con el fin de reducir los gastos án leohe de
5. dicha alimentación se ha intentado preparar polvo de le­

che reconstituida,disolverla en agua y presentarla en es­
ta forma a los animales, pero este procedimiento requiere 
un notable trabajo de preparación por parte del usuario, 
y por lo tanto poco ventajoso.-

10. Haoia 195o,con el fin de ahorrar 6ste trabajo
al usuario se ha tenido la idea de fabricar harinas lác­
teas en forma de granulados, pero los temeros y otros 
animales,acostumbrados a mamar,los aceptan difícilmen­
te antes de alcanar las cuatro o seis semanas de edad.

15. Sin embargo,recubriendo óstos granulos con
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azúcar,ae observa,que los animales los aceptan muy fá­
cilmente, ya a los pocos dias de nacer.

En la presente memoria, se describe, en lo que 
tiene de esencial,un procedimiento ideado patentado y 

2o. fabricado en Francia por el propio recurrente,y cuya pro­
tección legal se solicita para España mediante la presen­
te patente de introducción, procedimiento que sirve para 
recubrir con un producto tal como el azúcar, alimentos en 
forma de gr&nulos o comprimidos, especialmente piensos 

2$.' para animales, caracterizándose éste procedimiento ponqué 
el recubrimiento en duestión se efectúa con jarabes de 
azúcar de concentraciones próximas a la saturación,a 
fin de garantizar el perfecto recubrimiento ulterior.

Segón un modo de realización del procedimiento 
3o. se llevan los comprimidos o granulos a un temperatura

que asegure el secado de su superficie,por ejemplo a una 
temperatura de treinta a cuarenta grados centígrados.

Según otro modo de realización se nealiza el 
recubrimiento por medio de jarabe de azúcar escarchado, 

35. teniendo éste último por finalidad la de fijar las mo­
léculas de agua contenidas en exoeso en el jarabe y pro­
vocando una cristalización de la película que recubre 
l&s comprimidos o grànulos.

Segán otro modo de realización,el recubrimiento 
4*0" se hace mediante una mezcla de jarabe de azúcar y goma 

de modo que dicha goma, al fijar las moléculas de agua 
contenidas en exceso en el jarabe, provoca una oistali- 
zación de la película que recubre cada comprimido o ' 
grànulo evitándose asi especialmente, la acción higpos- 

4-5* cópica del aire.
EL procedimiento concierne asimismo a los pro­

ductos alimenticios recubiertos,obtenidos por procedi-



5o.-

55.

6o.
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7o.

75.

mientos similares al anterior.
Sin que ello signifique restricción alguna a la 

generalidad del procedimiento que nos ocupa,a continuación 
y a titulo ilustrativo,no limitativo,se describe una de las 
formas concretas que puede adoptar el procedimiento.

Este procedimiento se divide en cinco fases:
Primera fase: Secado
Se eleva lentamente a una temperatura de los 

granulos o comprimidos hastas 35 a 4030 a fin de que se 
seque bien la superfioie,para facilitar su adherencia al 
jarabe de azúoar.

Segunda fase:- FabrioaoiÓn del jarabe de azúcar 
que sirva para el recubrimiento.

Se prepara un jarabe de azúcar saturado de la 
manera siguiente:

Se colocan en un recipiente,2 kg.de azúcar cris­
talizado y 1 litro de agua,oalentando a fuego lento,al 
primer hervor (10)3) ge interrumpe el calentamiento.El 
jarabe obtenido debe presentar una viscosidad 373 Baumó.
A continuación se deja enfriar lentamente.

Tercera fase:Colada del jarabe de azúcar
Se pesa una cantidad de jarabe igual a la mitad 

del porcentaje de azúoar de recubrimiento.Por ejemplo:para 
un recubrimiento al 20% de azúcar, se pesarán 10% de jara­
be, o sea,10 gramos para 1 kilógramo.

Los granulos o comprimidos se introducen en un 
bombo o turbina giratorios al que se añade el jarabe que, 
por la rotación recubrirá rápidamente con una película de 
azúcar a los gránulos o comprimidos.

Cuarta fase: Azúcar escarchado
Concluida la fase anterior,se introduce en el 

aparato un peso de azúcar escarchado sensiblemente igual
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a la mitad del porcentaje de azúcar de recubrimiento.- 
El azúcar escarohado tiene por finalidad la de fijar laa . 
moléculas de agua contenidas en exceso en el jarabey y 
provocan asi una cristalización de la película al untar 
cada comprimido.'

Quinta fase: Secado áe seguridad
Con el fin de acelerar la cristalización,se 

manda someta luego a los gránulos o comprimidos a una 
corriente de aire oaliente en una temperatura de 35 a 
403. Un filtrado a través de tamiz retiene las partícu­
las de azúcar escarchado no fijadas al alimento.-

La fabricación ha terminado.
Los granulos o comprimidos asi recubiertos pueden 

ser por ejemplo, de leche.
Según otro modo de realización, se mezcla un ja­

rabe de azúcar y una goma para recubrir éstos alimentos.
En particular,oomo goma se utiliza la foma ará­

biga, efectuándose la mezcla jarabe de azúcar y goma ará­
biga en frió y en las. proporciones de dos partes de jara­
be de azúcar por una parte de soluoión de goma.

Según éste modeo de realización los granulos se 
recubren con un jarabe de azúoar y un complejo azúcar es­
carohado, carbonato de cal y goma, en las proporciones de 
80% de azúcar escarchado,13% de carbonato de cal y 7% de 
goma arábiga.

La adición de goma arábiga en el jarabe de azú­
car presenta numerosas ventajas,en particular:

13) La fijación de las moléculas de agua con­
tenidas en exceso en el jarabe,provocando asi la crista­
lización de la película que envuelve cada comprimido o 
gránalo.

23) Ea fijación de los oristales de azúoar en
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una retícula, lo que por una parte corta la fricción de 
los cristales entre si,y por otra parte protege a dichos 
cristales contra la acción higromótrioa del aire.-

Este modo de realización del procedimiento con­
forme a la presente adición se describe a titulo de ejem­
plo, no limitativo,como sigue:

El procedimiento se divide en cinco fases:
Primera fase: Secado
Se lleva lentamente a una temperatura de 35 a 

403 a lihs granulados o comprimidos a fin gae se seque 
bien de superficie,facilitando asi la adherencia del 
jarabe de azdoar.

Segunda fase: Fabricación del jarabe de azdcar 
y goma que sirve para el recubrimiento.

Se prepara un jarabe de azdcar y goma saturado 
del modo siguiente:

Se disuelven en un recipiente a razón de 2 
kilos de azdcar cristalizado por litro de agua.Se ca­
lienta a fuego lento y al primer hervor (1053) se in­
terrumpe el calentamiento.El jarabe conseguido debe tener 
una viscosidad de 3730 Baum&.Se deja enfriar lentamente.

Por otra parte,se prepara un jarabe de goma 
colocando en un recipiente 900 gramos de agua y 600 
gramos de goma arábiga troceada.Se calienta la mezcla 
lentamente,al baño maria,sin que llegue a hervir, y se 
deja luego enfriar.

Cuando los dos jarabes,azdcar y goma,han en­
friado, se mezclan suavemente en las proporciones si­
guientes:

Dos partes de jarabe de azdcar por una parte
de jarabe de goma
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Tercera fase: Colada del jarabe de azúcar.
Se pesa una o antidad. de jarabe igual a la 

mitad del porcentaje de azúcar de recubrimiento.Por 
ejemplo,para un recubrimiento al 20% de azúcar, se 
pesa 10% de jarabe,o sea 100 gramos por kilógramo.

Los granulos o comprimidos se introduoen en 
un tambor o turbina giratoria y se vierte en él el ja­
rabe que por la rotación recubrirá rápidamente con una 
película de azúcar a los gránulos o comprimidos.

Cuarta fase: Polvo azúcar escarchado í goma
Concluida la fase anterior,se introduce.en 

el aparato un peso de azúcar escarchado í goma sensi­
blemente igual a la mitad del porcentaje de-azúcar del 
recubrimiento.

Este polvo complejo tiene la composición si­
guiente :

-Azúcar escarchado:80%
16o. -Carbonato de cal:13%

-Goma arábiga en polvo:7%
Quinta fase: Secado de seguridad
Con el fin de aoelerar la cristalización 

se somete a los gránulos o comprimidos a una co- 
165. rriente de aire caliente a una temperatura dé 35 a 

402 o .El filtrado con un tamiz retiene las partí­
culas de azúcar escarchado no fijado.Después de ésta 
operación,la fabricación ha terminado.

El procedimiento no se limita a los ejemplos 
17o. de realización más arriba descritos a partir de los 

cuales se podrán prever otras variantes sin que por 
ello se salga del marco del &ismo.

NOTA:



*'338203
Esta Patente se caracteriza por:

175*- 13 - Procedimiento para recubrir con un pro­
ducto tal como el azúcar,alimentos en forma de granulos 
o comprimidos,especialmente piensos para animales, que 
esencialmente se caracteriza porque el recubrimiento se 
áfectua mediante un jarabe de azúcar constituido por una 

18o. solución lo mas "cercana posible de su punto de saturación 
con lo que se asegura un recubrimiento ulterior excelente 
de los comprimidos o granulos.

2& - Procedimiento para recubrir con un pro­
ducto tal como el azúcar,alimentos en forma de granulos 

185* o comprimidos, especialmente piensos para animales, con­
forme a la reivindicación primera,caracterizado porque 
los comprimidos o gránulos se llevan a una temperatura 
que asegura el secado de su superficie,por ejemplo a una 
temperatura de treinta y cinco a cuarenta grados centi- 

19o.' grados.
33 - Procedimiento para recubrir con un pro­

ducto tal como el azúcar, alimentos en forma de granulos 
o comprimidos, especialmente piensos para animales,con­
forme a las reivindicaciones 13 y 23, caracterizado porque 

***95.= el recubrimiento en ellas citado,se efectúa mediante jara­
be de azúcar y azúcar escarchado,teniendo éste último 
por finalidad la de fijar las moléculas de agua conteni­
das en exceso en ol jarabe y provocan asi una crista­
lización de la película que baña los comprimidos o gra- 
nulos.

43 - Procedimiento para recubrir oon un pro­
ducto tal como el azúcar,alimentos en forma de granulos 
o comprimidos,especialmente piensos para animales,con­
forme a las reivindicaciones de 13 a 33,caracterizado 

2o5. porque el recubrimiento con azúcar escarchado se efectúa
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después del recubrimiento con jarabe de azácar.
5& - Procedimiento para reoubrir oon un 

producto tal como el azácar, alimentos en forma de gra­
nulos o comprimidos, especialmente piensos para animales, 
conforme a las reivindicaciones de 13 a 43,caracterizado 
porque el jarabe de azácar y el azácar escarchado entran 
en proporciones ponderales sensiblemente iguales en el re­
cubrimiento.

63 - Procedimiento para recubrir con un 
producto tal como el azácar,alimentos en forma de gra­
nulos o comprimidos,especialmente piensos para anima­
les, conforme a las reivindicaciones 13 a 53,caracteriza­
do porque se procede a un secado de seguridad sometiendo 
a los granulos o comprimidos a una corriente de aire 
caliente lo que acelera la cristalización.

73 - Procedimiento para recubrir con un pro­
ducto tal como el azácar,alimentos en forma de granulos 
o comprimidos,especialmente piensos para animales,con­
forme a las reivindicaciones de 13 a 63 caracterizado 
porque se pasan por un tamiz los comprimidos o granulos 
recubiertos a fin de eliminar las partículas de azácar 
escarchado no fijadas.

83 - Procedimiento para recubrir con un 
producto tal oomo el azácar,alimentos en forma de gra­
nulos o comprimidos,especialmente piensos para anima­
les, conforme a là reivindicación 13 caracterizado porque 
e?. recubrimiento se efectúa mediante una mezcla de un 
jarabe de azácar y de goma que fija las moléculas de 
agua contenidas en exceso en el jarabe,provocando asi 
una cristalización de la película que baña cada compri^ 
mido o grànulo y evitando con eUo, particularmente,la 
acción higroscópica del aire.
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9a - Procedimiento para recubrir con un producto tal 
como el azúcar,alimentos en forma de granulos o com­
primidos, especialmente piensos para animales,conforme 
a la reivindicación 88, caracterizado porque se emplea, 
como goma,la goma arábiga.

108 - Procedimiento para'recubrir con un 
producto tal como el azúcar,alimentos en forma de gra­
nulos o comprimidos,especialmente piensos para anima­
les, conforme a las reivindicaciones 18,88 y 9S,ccarao- 
terizado porque el jarabe de azúcar y el jarabe de goma 
entran en proporción de dos partes de jarabe de azúcar 
por untarte de jarabe de goma.

118 - Procedimiento para recubrir con un 
producto tal como el azúcar,alimentos en forma de 
granulos o comprimidos,especialmente piensos para ani­
males, conforme a las reivindicaciones 18 y de 88 a 108 
caracterizado porque el recubrimiento se efectúa median­
te un jarabe de azúcar y un complejo azúcar,carbonato 
de cal y goma arábiga.

128 - Procedimiento para recubrir con un 
producto tal como el azúcar,alimentos en forma de 
granulos o comprimidos,especialmente piensos para 
animales,conforme a la reivindicación 118 caracteri­
zado porque se emplea,como complejo,un complejo que com­
prende 70% de azúcar escarchado,13% de cafbono de cal 
y 7% de goma arábiga.

138 - "PROCEDIMIENTO PARA RECUBRIR CON UN 
PRODUCTO TAL COMO EL AZUCAR,ALIMENTOS EN FORMA DE 
GRANULOS O COMPRIMIDOS, ESPECIALMENTE PIENSOS PARA ANI­
MALES",

Todo tal y como queda descrito, reivindicado
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en ésta memoria.
27o. Consta la presente memoria de diez hojas

foliadas escritas a máquina por una sola de sus caras.
Madrid,a 18 de marzo de 1967.

3? .A.
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