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El invento se refiere al sector de los alimentos
para animales, M4s particularmente, tiene como objeto una
composicifn alimenticia a base de subproductos industriales
que contienen azlcares, incluidas las melazas, asi como sub
productos de la fabricacién de zumos de frutas y deido glu
témico, y a2l procedimiento para su obiencién.

El empleo de las melazas de cafia de azlcar y de
remolacha pars la alimentacidén de animales es conocido des
de hace mucho tiempo. Gracias a las propiedades energétices
v pera condimentacién de estos productos, se encuentra en
progresidn constante su utilizacién en alimentos que con-
tienen urea.

No obstante, la melaza es un liquido siruposo ou
ya viscosidad varia considerzblemente con su concentracién
en azucares y con la temperatura, y que por lo tanto es di
ficil de menipular. Su manipulacibn, su incorporacién en
Jos glimentos, 0 en soportes tales como ciertas tortas de
palmito-copra, salvado, peja, turba, necesitan realizar su
recalentamiento. Ademds se reprocha a la melaza, con o sin
razén, el ser un agente desmineralizador por el hecho de su
contenido en ciertos elementos, y por no contener més que
muy pequeflas proporciones de fésforo y de caleio,

Ademds, la melaza, alimento energético, contiene
muy poco nitrégeno y por este rezbn interviene poco para

responder a las necesidedes proteinicas de los animales.
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El presente invento tiene como objeto una nueva
composicidn elimenticia para ls alimentacién de low animg-
les que posee un contenido elevado de materias nutritivas,
en particular de azdcares, fésforo y calcio y nitrégeno

5 ureico, presentdndose dicha composicién 2l estado s61ido en
forma de polvo, de granulados, de comprimidos o de produce
tos extruidos cualesquiera.,

Tiene igualmente como objeto la preperacién de ta
les composiciones alimenticiss a partir de diversos subpro

10 ductos industriales que contienen azfcares, incluildos los
corrientemente denominados "melazas", asf como de los sub=
productos de la fabricacién de los zumos de frutas y de éci
do glutamico, de fosfato de urea cristalizado y de cal hi-
dratada.

15 El invento concierne por lo tanto a una composi-
cidn para la alimentacidén de animales que estd caracteriza
da porque se presenta en estado sblido y comprende al me-~
nos un subproducto industrial que contiene azGcares, esco~
g£ldo entre los subproductos industrisles de la fabricacién

20 de mzdcares, de zumos de frutas y de dcido glutémioco, que
constituye wna fase liquida, y una mezcla de sales minera-
les, que constituye una fase s6lida, estando comprendide la
proporeibén ponderal entre la fase sdélida y la fase liquids
entre 0,25 y 5,25, preferentemente entre 0,96 y 1,12,

25 Ias sales minerales de la mezcla que constituye

9.1.73
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la fase s6lida son esencialmente compuestos que aporten £és
foro y'caicio con juntamente con urea, en proporciones tales
que la proporcién pOndefal de Ca/P estéd comprendids entre
aproximadamente 0,68 y 2,40, especialmente entre 0,68 y
1,80, y 1la pr0p6r016n pbnderal de N/P estd comprendida entre
aproximadamente 0,90 y 2,70, especialmente entre 0,90 y
1,75. ' B
Los manentiales mds apropiados de elementos mine
rales son fosfato de urea y cal. '
La composicién puede comprender ademés, ‘como cons
tituyentes secundarios, otras sales nitrogensdas o amonia-
cales, carbonato o sulfato de calcio, dolomia y magnesia,
para ajustar las proporciones ponderales de Oa/P y de N/P,
y tembién la proporcién ponderal de Ca/lMg a valores parti-~
culares segiin el destino del pienso o alimento. :
Ia composicién segln el invento puede contener
finalmente, como constituyentes accesorios, otres susten-
cias alimenticlias, tales como harina de alfalfa, tortas,
etc., oligoelementos de agentes de conservacidén (4cido
propidénico, por ejemplo), y finalmente cargas inertes.
Tales sustancias son bien conocidas en el sector
de le alimentacidén de animales y su seleccién estd al al-
cance del técnico en la materia segin la finallded parti-
cular pretendida,-

La preparacién de la composieidn alimenticia se
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realiza, conforme al invento, por mezclado de los diferen-
tes constituyentes que entran en su composicién, y déspués,
sl es necesario, por secado de la mezela obtenida,'y'fingl
mente por su acondicionamiento a la forma deseada.

5 En efecto, se ha comprobado que un procedimiento
que comprende el mezelado de una fase 1{quida Que compren~
de subproductos industriasles que confienen aglcares y une
fase s6lida que comprende compuestos que aportan fésforo y
calcio conjuntemente con urea, con una proporcién ponderal
entre la fase s6lida y la fase iiquida oomprendida]énfre
0,25 y 5,25 es perfectamente conveniente para la obtencién
de nuevos alimentos que presentan una proporcidén ponderal
de Ca/P comprendida entre aproximadamente 0,68 y 2,40 y una
proporeién ponderal de N/P comprendida entre aproximadamen
te 0,90 y 2,70, y que responden a las necesidades de nutri
c¢ibn de los animales, en particular de ciertos.rumiantes;
Las materias primss principales empleadas para la

preparacifén de la composicién alimenticia son subproductos

10

15

de la fabricacibn de azliceres, tales como melaza de remola-
cha o melaza de cafia de azticar, fosfato de urea y“cal hidra
tada. Ademss, se ha comprobado que pueden utilizarse conjun

20

tamente con estas melazas otros subproductos industriales
que contengan azficares y que provengan 0 bien de la fabrice
cién de zumos de frutas o bien de la industria del dcido

25  glutdmico. '
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la composicibn quimica de las melezas es muy va-
riaeble, dependiendo de su origen.

A titvlo de ejemplo, melazas que convienen para
ser utilizadas en el procedimiento del invento tienen las
caracteristicas siguientes:

Humedad: 20 a 25 %, aztcares totales expresados
como sacarosa: 45 a 53%: materias proteicas brutas (N x
6,25): 2 a 10%; materias minerales totales: 6 a 12%;’

Los subproductoé industriales que contienen azi-
cares provinientes de la industria del dcido glutémico'p:g
sentan la ventsja suplementaria de poseer un contenido de
nitrégeno expresado en protefnas brutas (o sea N X 6,25)‘de
alrededor de 39%. |

El contenido de glicidos de estos subproductos in
dustriales puede variar desde 8 a 9% para los subproductos
de la industria del dcido glutdmico hasta 46% aproximada-
mente para las melazas de frutos agrios.

la fase liquida utilizada en el empleo de la com-
posicién segn el invento estd constituida por lo tanto por
melaza y/o una mezcla de subproductos indusiriales de la fa
bricacién de zumos de frutas y/o de la fabricecién de 4ci-
do glutémico,

Segiin el invento, la fase liquida utilizada en el
empleo de la composicidén alimenticia paras animales estéd

constituida por subproductos de la fabricacién de azdcares,
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e razén de un contenido de dicha fase liquida de”247a 53%
de azdcares totales expresados como sacarosa,

Ia fase sélida estd formada principalmetité por
una mezcla de fosfato de urea y de calcio introducido al es
tado de cal hidratada.

" El fosfato de urea es wn producto sélido, blanco,
obtenido por cristalizacién de wna mezcla de Scido fosféri
co y de urea en proporéién estequiométrica. A titu;o de
ejemplo, un fosfato de urea convenlente para las necesida-
des del invento posee una concentracidén de 44 a 44,5% de
P205 y de 17,3 a 17,5% de N ureico. La granulometifa de los
cristales corresponde preferentemente a 100% de pasc por el
tamiz con una abertura de mallas de 0,630 mm. '

Un ejemplo de cal hidratada conveniente para las
necesidades del presente invento es un producto que posee
un conténido'Qe 95 a 96% de Ca(OH)2 Y un grano de finura
correspondiente a 100% de paso por el tamiz con una abertu
ra de mallas de 0,05 mm, :

No obstante se ha encontrado que resultaba venta
Joso introducir una parte del calecio al estado de carbona~
to, de manera que en el curso de la reaccifn de neutraliza
cién del 4cido fosférico del fosfato de urea mediante el
calcio, se desprende 002 que permite obtener al final del
trabajo un producto mds pulverulento.

' En la puesta en préctica del procedimiento del in



10

15

20

25

9.1.73

410908

vento, cantidadés pesadas o dosificadas de los diferentes

productos que entran en la composicién alimenticia son caxr
gadas en un mezclador de un tipo clésico. En el curso de

la operacién de mezclado se forms fosfato de caloio ¥ la
temperatura se eleva., Con ello la viscosidad de la melazs
queda reduoida, lo cual facilita la obtencibén de una mezcla
homogénea. A la salida del mezelador, la mezcla es enviada-
a un secador; son convenientes todos los tipos de secado=
res utilizados, particularmente én la infustris alimenticia
o en la industria de los fertilizantes, por ejemplo los se
cadores giratorios, 1los secadores de bendejas y los secaig
res con fluidificacién por aire caliente. También se pueds
efectuar este secado en el mezclador propieménte dicho, si
éste estd equipado con los dispositivos necesarios. En cier
tos casos, el desprendimiento de calor que se manifiesta
durante el mezelado puede hacer innecesario el secado.

Lla mezcla secada puede ser acondicionada tal co-
mo estd, pero es preferible presentarla bajo una forma re-
gular, Si la composicién debe ser utilizada en forma de
polvo, la mezcla es triturads y temizada antes de su ensa-
cado. Frecuentemente es Gtil presentar le mezela bajo una
forme granulada o extruida. Se efectfia entonces el moldeo
directamente a la salida del mezeclador, antes del secado,

o con el polvo seco, seglin las précticas corrientes de la
industria alimenticia. El mezclado y la extrusibén pueden
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efectuarse eventualmente en el mismo aparato.

Cuando la melaza qmpleada posee una humedad ele~
vada, superior a alrededor de 25%,.¢s ventajoso introducir
en el mezclador porciones finas del producto acabado.

‘Tal como se ha indicado precedentemente, los sub

productos industriales tales como los que provienen de la
fabricacién de zumos de frutas y/o de la fabricacién de 4ci
do glutémico pueden reemplezar en totalidad o en parte a
las melazas, Ademds, es particulermente ventajoso introdu~-
cir al menos una parte del calcio en la composicidén bajo
la forme de carbonato de calcio, | )
En el curso de las diferentes etapas de fabrica-
¢ién, los azidcares que provienen de estos subproductos no
son transformados en glucosa'y levulosa y permanecen al es
tado de sacarosa. Los alimentos segin el invento no son
por 1lo tanto susceptibles de -experimentar fermentaciones
répidas que puedan engendrar pérdidas energéticas importan

tes,
Ia asociacibén del fosfato de urea y de la cel

con los subproductos industriales que contienen azdcares
permite obtener alimentos energdticos, ricos en f£ésforo y
en caleio, ¥y que presentan un contenido de nitrégeno igual
0 préximo al de las me jores tortas, '

En efecto, estos materidles aportan los elémentos
nuevos -~ fésforo y caleio - indispensables para los anima-
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les, y el nitrégeno ureico que, en el caso de los Tumiantes,
serd convertido en nitrégeno protefco por los microorganis
mos de la pénza que se benefician de una aportacién de ener
gia gracias a la presencla de los gllcidos. Ademés, la me=
laza contrlbuye a la apet1t051dad del alimento.

La composicién segin el 1nvento representa por lo
tanto un alimento o plenso bien equilibrado que aprovecha
las prOpiedades de las melazas gl tiempo que elimina los
inconvenientes que existian en la técnlca anterior para el
empleo de dichas melazas, '

Los ejemplos smguientes, en los cuales todos 103
porcentaaes'y partes estén en peso, sirven para ilustrar el
invento sin limitar de ningfn modo su alcance. '
BEJEMPIO Ta ) ' _

En un mezclador se introducen 551 kg. de melaza
de remolacha (densidad: 1,39), 176 kg. de cal hidratada con
95% de Ca.(OH)Z, 385 kg, de fosfato de urea cristalizado y
56 kg. de tortas de palmito, Se forme inmediatamente una
mezcla de reaccién pastosa acompafiada por un desprendimien
to de calor, El tiembo de permenencia en el mezclador es de
3 a 5 minutos, éegﬁn el tipo de aparato utilizado. A conti
nuacién el producto es secado, enfriado, triturado y even-
tualﬁente tamizado. Se obtiens 1 tonelada de allmento en pol
vo. Al efectuar el andlisis se comprueba que el producto
contiene: 28% de azicares totales expresados como sacarosa,

-10 =
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7,50% de fésforo (soluble en 4cido eftrico 2% de 1o °'que
1,50% es soluble en agua) 7,90% de nitrégeno total de 10
que 6,55% es ureico; 9,10% de calcio.
EJEMPLO Th | |

Ia carga de materias primes y el modo dperatorio
son:correSpOﬁdientes a los del Ejeﬁplo Ta, con la diferen-
cia del que el producto que sale del mezclador es introdu-
cido en una extrusora o en un aparato densificador o com~
pactador que permite obtener pequeﬁés ﬁiezaSLextruidas, ta
cos 0 granulados, que seguidamente son secadas. Bl didme-
tro de las plezes extruidas o granuladas varfa dependiéndo
de la presentacién comercial que se desee. '

EJEMPLO Io

La carga de las maﬁerias primas y el modo opera-
torio corresponden a los del Ejemplo Ia, con la diferencia
de que el producto qué sale del mezclador es introducido
en un tubo granulador, a donde llegan el mismo tiempo las
porciones finas de recirculacién de la instalacién de gra-

nulacibn, . .
El producto es granulado segin la técnica clési-

ca de granulacifn en la industria de los fertilizantes, y
luego es secado, enfriado y tamizadoj el producto comercial
saliente es evacuado parae el almacenamiento mientras que
las porciones finas, asf como las porciones gruesas, des-
pués de trituracién, vuelven a la entrada del tubo grenula

-11 =
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dor. El producto comercial saliente se presenta en forma
de granulados de 3 a 4 mm., de didmetro.
EJEMPLO II ' )

Fn un mezclador se introducen 607 kg. de melaze
de remolacha (densidad 1,39), 82 kg, de urea cristalizada
(46% de N), 304 kg, de fosfato de ursa cristalizada y 198
kg. de cal hidratada con 95% de Ca (OH)2° Se forma inmedia
tamente una mezecla de reaccidn pastosa acompafiada por un
desprendimiento de calor. El producto es tratado a conti-
nuacién segin los Ejemplos Ia, Ib 6 Io. Se obtiene 1 tone
lada de alimento cuyss caracterfstices quimicas, encontra
das por andlisis, son las siguientes: 30%, de azlicares to-
tales expresados coﬁo sacarosa; 6% de fésforo, (soluble en
deido citrico 2% de lo que 0,10% es soluble en agua),
10,22% de nitrégeno total, de lo que 8,80% es ureico;
10,30% de calcio.

EJENPLO IIT

'En un mezclador se introducen 330 kg, de melaza
de remolacha con 24% de humedad, 185 kg. de cal hidratada
con 95% de Ca (OH),, 383 k. de fosfato de urea cristaliza
do y 110 kg. de tortas de palmito. Se mezcla durante 1 g 2
minutos, después de lo cual el producto es enfriado endrgi
camente, tamizado y ensacado. Se obtiene 1 tonelada de ali
mento cuyo contenlido en elementos, determinado por andli-
sis, es el siguiente: 14,80% de azlicares totales, expresa-

- 12 -
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dos como sacarosa; T,53% de fésforo, (soluble en 4cido ci-
trico 2% de lo que 1,56% es soluble en agua); 7,40% de ni-
trégeno total, de lo que 6,60% es urelco; 9,65% dé calcio;
9,39% de humedad (Karl Fischer).

EJENMPLO IV

En un mezelador se introducen 160 kg. de melaza

de remolacha, 80 kg, de urea cristalizada (46% de N), 160
kg, de- tortas de palmito, 190 kg, de cal hidratada con 95%
de Ca (OH")2 ¥y 434 kg. de fosfato de urea cristalizado. Se

mezcla durante 5 minutos aproximadamente, despuds de lo
cual el producto es enfriado,. tamizado y ensacado. -

Se obtiene 1 tonelads de alimento, cuyo contenim
do en elementos, determinado por anilisls es el siguiente:
7,20% de azlicares totales expresados como sacarosa; 8,52%
de .féaforo (soluble en dcido citrico 2%, de lo que 2,56%
es .soluble en agua); 12,6% de nitrbégeno total de lo que
11,53% es ureico; 9,99% de calcio, 6,73% de humedad (Karl
Pischer). ‘

EJEMPIO V
En una cuba provista de un dlspositivo de agita-

c¢ién y una tuberia de introduccién de vapor se han hecho
disolverse 85,7 kg. de urea con 46% de nitrégeno en 381 kg.
de melaza de remolacha (densidad: 1,39) a una temperatura

de 258C aproximademente. Se ha introducido el liguido obte
nido en un mezclador del tipo Werner, en donde ha sido mez

-13 -
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clado durante 2 a '3 minutos con 143 kg. de tortas de palmi
to, al tiempo que se -continda el mezclado, se hgn~introdu~
cido de modo simultdneo y gradual 200 kg. de fosfatd de
urea cristalizado y 95 kg. de cal hidratada con 95% de

Ca (OH) _

Se ha obtenido una masa pastosa cuya, tempsrature
ers. de 50 a 602C. Imego se han. éfiedido 95 kg. de cérbonato
de  caleio con 97,5% de Gaco3 ¥y se ha continvado el nezcla—
do durante 10 minutos aproximademente. Durante egte intér-
valo de tlempo la mesa pastosa.se ha vuelto s6lida, y el
producto era evacuado bajo forme pulverulenta.

Se ha obtenido 1 tonelada de alimento, cuyas ca-
racteristicas quimicas eran las siguientes: ’

18,30 % de azicares totales expresados como sacarose; 3;88%
de fﬁsforo, 8,90% de nitrdégenoc total; 8,62% de calcio. Ia
proporeién de N/P era igual a 2,29 y la proporcién de Ca/P
era igual a 2,22,

EJEMPLO VI

En una cuba provista de un dispositivo de agita-
cién y de una tuberia de introduccién de vapor se han he-
cho disolverse 119 kg. de urea con 46% de nitrégeno én un
1fquido constituido por 119 kg, de meleza de remolacha con
24% de humedad y 178 kg. de producto conocido bajo 1l déno
minacidn comercial de "Proteinal® (subproducto de le fabri
cacién de dcido glutémico que contiene aproximsdamente 6 a

= 14 -
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7% de nitrbégeno y 9% de azticares).

Se ha introducido el producto lfguido obtenido en
un mezclador del tipo Werner, en donde se le ha mezclado
con 178 kg, de tortas de palmito. Se ha obtenido una papi-
1la y, al mismo tiempo que se mezcla, se han afiadido 208
kg, de fosfato de urea cristalizado, 99 kg, de cal hidrata
da con 95% de Ca (OH),, y 99 kg. de carbonato de calcio con
97,5% de Caco3.

El produecto, que al prineipio era pastoso, se ha
vuelto pulverulento y podria ser evacusdo pere el almacena
miento. Se ha obtenido 1 tonelada de alimento, cuyas carag
teristicas quimicas eran las siguientes: 7,30% de azdcares
totales expresados como sacarosa; 4,03% de fésforo; 10,85%
de nitrégeno total; 8,96% de calcio. la proporcién de N/P
era iguel a 2,69 y la proporecidén de Ca/P era igual a 2,22,

Esta solicitud que corresponde e la presentada en
Francia, el 26 de Enero de 1.972, bajo el N? 72 02,620 y el
7 de Septiembre de 1.972, bajo el N? 72 31 751, se acoge &
los beneficios del articulo 51 del vigente Estatuto sobre
Propiedad Industrial.

- 15 -
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REIVINDICACIONES

, Los puntos de invencidén propla y nueva que se
presentan j_aara gue sean objeto de esta solicitud de Pa~
tente de Invencién en Espaiia, por VEINTE afios, son los
que se recogen en las reivindicaeiones'sigu.ien'bes:

18,~ Procedimiento de fabricacién de composi~
ciones para la alimentacidén de animales, caracterizado
porque se mezcla una fase liquida que comprende al menos
un gubproducto industrizl que contiene azicares y una fase
sSlida éonstituida por uns mezcla de sales minerales, es-
tando comprendida la proporcidn ponderal de la fase séli-
da a la fase liquida entre aproximadamente 0,25 ¥ 5,25,
espeoiail.men‘te entre 0,96 y 1,12, mientras que las sales
minerales de la mezola que conshituye la fase sblida son
egencialmente compuestos que aportan £8sforo y calcio con
juntamente con urea en proporeiones tales que la propor-
0ién ponderal de Ce/P estd comprendida entre aproximasds~
mente 0,68 y 2,40 y' la proporeidén ponderal de N/P estd
compr_eﬁdida entre aproximademente 0,90 y 2,70, porgue
e seca eventualmente la mezcla asl obtenide y porque
se le acondiciona poniéndola en forma de polvo, grénulos,
comprimidos o productos embutidos y extruldos.

28,~ Procedimiento segin la reivindicacién 18,

19,1473 - 16 -
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earac'berizado porque los subproductos industriales que
contienen azﬁcares son mela.zas o uns mezcla eonetituida
por melazas Yy subproductos industriales tales como los qug
rrovienen de la fabr:lcaoion de zumos de :fmta.s y/o de la
fabrieacién de doido glutamico.

33.- Procedimiento seglin una cua.lq_u.'l.era de las
reivindieaoiones ¢ y 2’ caracterizado porque la mezola
de sales minerales esta. const:l:l:uida. po:r.' fosfato de urea. y
caly

| 48 .- Procedimiento segin una cualquiers de las
reivindicaciones 15 a 35 caracterizado porque a:lcha mez-w
cla contiene, como eons'bituyan'l;es secundaries, o'kra.a aales
nitrogenadas o amonia@ales, ca:rbona'bo o sulfato de caleio,
dolom:(a 0 magnesia, pua. a;justar las proporc:l.ones pondeu.‘a
les de Ga/P de N/P y/o de Ga/l!g a los valoras partioulaa-'-
res que oorresponden a.l destino del alimen'bo 0o pienso.

53.- Proeedimiento se@in una oualq_uiera de las
reivindieaoiones 15 P 4! : caracterizado porque el i’osfan
'bo de ures empleado tiene una ooncen‘braeién de 44 & 44,5%1
aproximada.men'be de 2205 y de 17,3 8 17,5% amoximadamente
de nitrégeno ure:[oo.

684~ Proeedimien-ho segtin ung oualquiera de las
reivindicaeiones 1! s & 54, carac‘bez':l.zado porque la cal h:i-'_
drata.da em;pleada posee un contenido de a.proximadmen'be 95

a 96% de Ga (GH)z.

191"1.73 -7 -
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73.- Procedimiento segin una oualquiera de las
reiv:.ndieaciones 12 a 68, emeterizado porque a:lcha fase

liq_un.da comprende de 24 a 53% de azfoares totales exme—

sa.dos como saca.rosa.

' 88,- Procedimiento seg\in uoe. cua.lquiera de las
reivmdieaoiones 18 a 74, caracterizado porque al menos
una parte del calcio es introducida en :Eoma, de carbona.—-,,
-bo de calaio.

93.- Procedimiento segin una, oualquiera de las
Teivindicaciones 1% a 85‘ caracterizado porque el azti'ear
ae las melazas se encuentra gl estado de sacarosa.

109.- Procedimiento segtin una cualquiera. de
las reivindicaeiones 13 a 98 ’ eara.cterizado porque qi=
ahos subpmduc'l:os industriales diferentes ae las mela-
zas, que con't;ienen azﬁea.res, presen'ban . contenido de;
proteinas ‘bmta,s (N x 6,25) de aproximadamen‘be 39;’6’“‘

11 W- Procedimien'hc de fa.‘br:t.oaeieSn de compo-‘-‘
siciones ;pa:ea 1a alimen‘hacién de animales.

‘ Tal y como se ha descrito en. la Memoria que
an'becaae y con los fines g,'a.e se han especiﬁeado '




Este Memoria consta de diez y mmeve hojas esorl-
tas & méquina por una sola ceral '

3
Medrid, |
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