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Esta invencidn se refiere en general a suple-
mentos para la alimentacidn de animales y mds particu-
larmente se relaciona a suplementos alimenticios liqui-
dos no fermentables fluibles y estables que contienen
melazas y urea, y a un método para la fabricacidn de di-
chos suplementos alimenticios. —

Ios suplementés alimenticios para agregai’éf
la racidn de alimentacidn natural de los animales fﬁé‘
misntes son bien conocidos. Dichos suplementos coﬁtﬁe—
nen comunmente una fuente no proteica de nitrdgeno;;y4
ademds pueden contener vitaminas, minerales, antibidti-
cos y otros ingredientes alimenticios convenientes, La
ureau es la fuente no proteica de nitrdgeno mds comfr
que se utilize en los suplementos para la alimentaoiéﬁ
de rumiantes. Cuendo la urea es ingerida por un eni-
mal rumiante soporta la hidrdlisis y libera el amonfa-
co durante el proceso digestivo. FEl amoniaco se con~-
vierte en proteina digerible por los microorganismos
presentes en el animal,

Es tembién bien conocido suministrar urea a
animales rumiantes mezclada con melaza, Ia dulzura
de las melazas produce una mezcla de urea y melazas
agradable para el animal. ILa mezcla de melazas-urea
ruede ser suministrada directamente 8l animal o mezcla-

da con la racidén de forraje de los animales.
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Las soluciones de urea acuosa tienen tempera-
turas-'de cristalizacicdn bien definidas, ILe temperatura
en la cual las mezclas de melaza-urea cambian de flui-
dasg & sdlidas no estd bien definida, particularmente si
esta temperatura de transicidn es una temperatura baja
en la cual la melaza es viscosa. ILa temperatura de -
transicidn de las mezclas de melaze~ures se denomine
cominmente mediante diferentes nombres tales como "{em-
peratura de cristalizacidn","punto de dulce de choco-
late" o "punto de congelacidn". Ia transicidn de una
mezecla de melaza-ures de un estado fluido & un estado
sdlido aparente no se presume que constituye totalmen-
te un mecanismo de cirstalizacidn., En consecuencia,
la temperatura de transicidn en la cual las mezcles
de melaza-urea descriptas cambian de un estado flui-
do a un egtado sdlido aparente, serd denominada en la
presente memoria como "la temperatura de congelacidn".
Ia mezcla de melaza-urea’ ge considera como en "esta-
do sdlido" cuando ya no es capaz de fluir mds, es de-
cir, capaz de ser manipulada y bombeada utilizando el
equipo corriente.

Los suplementos alimenticios liquidos de me-
laza-urea.: conocidos contienen generalmente menos de
aproximadamente el 25% en peso de sdlidos de urea y

entre aproximadamente 30 y aproximedamente 40% en pe-
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so de agua. Dichas composiciones se preparan conven-
cionalmente mezclando melazas con una solucidn de urea
acuosa que contienen 50% de urea, un. articulo comfn
en el comercio. No se considera prabicable preparar
suplementos alimenticios de melaza-urea dlsolv1endo

la ureau sdélida en melazas dado que la urea tiene umna.-
temperatura de solucidn negativa que podria requerlr -
la adicidn de excesivas cantidades de calor durantej~

la disolucidn de la urea en las melazag, :
Los suplementos alimenticios de melaza-ures
generalmente se preparan de melazas de elevado Brix,
por ejemplo melazas que tiene un Brix de 85 o mds o
partiendo de melazas normalizadas que tienen un Brix”
de 79,5, La figura 1 es un grdfico de wmn Brix versus ;
la humedad promedio de melazas de cafia, Ia figura i“
representa el promedio del contenido de humedad de
algunas muestras de melaza y las desviacioﬁes del con-~
trol real de humedad de una muestra de melaza dada de
la figura 1 puede esperarse. Sin embargo, para la ma-
yor parte de las muestras de melaza, la figura 1 pue-
de ser exacta dentro del 3%. Si el contenido de hu-
medad de las melazas excede la de las melazas estan-
darizadas que en la figura 1 es de aproximedamente
del 26,5%, la melaza es susceptible de fermentacidn
en almacenaje, particularmente a temperaturas eleva-

das, como por ejemplo, por encime de 26,69C, En con~
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secuencia, los suplementos alimenticios convencionales
de melaza-urea que contienen del 30 al 45% de agua son
muy susceptibles a la fermentacidn.

Por lo tanto, es un objeto principal de la
presente invencidn proveer un suplemento alimenticio
de melaza-ureau mejorado que contiene concentraciones
decrecientes de urea y un método conveniente para fa=-
bricar dichas composiciones. ZEs otro objeto de la
presente invencidn proveer un suplemento alimenticic
de melaza-urea que tengse una creciente concentracidn .
de urea y une penetracidn de agua relativamente baja.
Es un objeto adicional de la presente invencidn, pre-
veer un suplemento alimenticio de melaza-urea estable:
y capaz de fluir qué tiene una concentracidn de agua
suficientemente baja que es esencialmente no fermenta-
ble., Un objeto adicional es la de proveer un método
para la fabricacidn de un suplemento alimenticio de
melaza-urea que provee un producto no fermentable y
capaz de fluir que tiene altas concentraciones de ures
¥y bajas concentraciones de humedad.

Estos y otros objetos de la presente inven-
c¢idn resultardn mds evidentes de una cuidadosa lectu~
ra de la siguiente descripcidn detallada y del dibujo

que se acompafian, en el cual:
La figura 1 es un grdfico que describe las
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melazas Brix versus el porcentaje promedio de humedad
presente en las melazas; ¥y

Ia figura 2 es un grdfico que ilustra cuatro
curvas de temperatura de congelacidn constante desarro-
lladas como una funcidn del procentaje en peso del
agua en el suplemento de melaza-urea versus la concbnﬁ-
tracidn de urea eficaz tal como se ha definido en la’.’
presente memoria y la relacidn de porcentaje de ureaia
poreentaje de agua.

En general, la presente invencidn estd oriem~

cluye una mezcla de melazas (que tiene un Brix que ex-
cede de 72) y una solucidn acuosa de urea, El suplé;'
mento de melaza-urea es estable y sustancialmente porA
fermentable bajo condiciones normales por ejemplo, bﬁan—
do es almacenada durente tres a cuatro meses a 37,79C.
El suplemento alimenticio contiene por lo menos aproxi-
madamente el 25% y preferiblemente por lo menos aproxi-
madamente el 30% en peso de sdlidos de urea y no mds

del 30% en peso de agua.

Dependiendo de la temperatura particular de
congelacidn deseada, el suplemento alimenticio de me-
laza-urea: puede contener una proporcidn tan pequefia
como el 10% en peso de agua. En consecuencia, la re-

lacidn de urea a agua del suplemento alimenticio mela

-6
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za~urea es de por lo mehos aproximadamente 0,8 y es
preferiblemente superior a aproximadamente 1,0,

El suplemento alimenticio de melaza-urea se
prepara mezclando una solucidn de urea en forma acuosa
con melazas que tienen un Brix de por lo menos aproxi-
madamente 72, La urea es calentade suficientemente,de;
modo que sea fluida cuando se mezcla con la melaza.‘Eé#
ta es mezclada y agitada suficientemente para procurar
un buen mezclado. e

Varias ventajas importantes no obtenibles . .
con los suplementos alimenticios dg melaza-grea conoci-
dos se obtienen por medio del suplemento alimenticio -
de melaza-urea descripto en la presente jmemoria. El.
suplemento alimenticio contiene una cantidad de<urea
que excede el contenido mdximo de urea que podria ser
obtenido hasta ahora a iguales concentraciones de gd-
lidos de melaza., El suplemento alimenticio es por lo
tanto una fuente de energia alimenticia mds concentra-
da. El suplemento alimenticio es estable y capaz de
fluir a temperaturas mds bajas que las melazas o la
solucidn de urea utilizadas para formar la mezcla.

Por ejemplo, la mezcla de melaza-urea tiene
una temperatura de congelacidn que es superior a la
temperatura de cristalizacidn de la solucidn de urea

que se emplea en la preparacidn de la mezcla y tiene
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una viscosidad menor a la viscosidad a las melagzas que
ge utilizan en la preparacidn de la mezcla.

Debido al bajo contenido de'humedad del suple-
mento alimenticio, no se fermentard bajo todas las con=
diciones de almacenaje que se produceh normalmente es
decir, aproximadamente 51,69C. Otra ventaja del suple;
mento alimenticio de melaza-urea es que el volumen reéf
querido para el almacenaje de las mezclas de las melé—
zas y la solucidn de urea es menor que el volumen;rgjﬁy—
rido para el elmacenaje de las melazas y una solucidn.
de urea en forma separada. El suplemento alimenbticio
de mflaza-urea es también ventajoso porque ofrece un-
sistema conveniente para manipular la solucidn de uiéa
concentrada y las melazas de elevado Brix en la formaf
de una composiéidn no fermentable capaz de fluir. -

Le temperatura de congelacidn del suplemento
alimenticio de melaza-urea tambidn es menor que la tem-~
perature de cristalizacidn de la solucidn de urea que
tiene una concentracidn de urea eficaz equivalente a
la del suplemento alimenticio. Tal como se emplea en
la presente, la expresidn "concentracidn efectiva de
urea" significa la concentracidn de urea en el suple-
mento alimenticio dividido por la sume de las concen-
traciones de agua y urea en el suplemento élimenticio.

Por ejemplo, un suplemento alimenticio que




contiene 30% de urea y el 22% de humedad total podria
tener una concentracion de urea eficaz de 30 dividido
por 22 mds 30 o aproximadamente 586 . TUna solucidn
de urea acuosa de un 58% en peso tiene una temperatura
5 de cristalizacidn de aproximedamente 322C. En un ejem-
plo particular del suplemento alimenticio descriptoZQué:
contiene 30% de sdlidos de urea, 22% de humedad y 4&%ﬂ
de sdlidos de melaza, es decir, un suplemento alimenti—
cio que tiene una concentracidn de urea eficaz del B
10 58%, la températura de congelamiento es de aproximadamen-
te 10¢C,

Se puede emplear cualquier forma conveniente
de melazas para la preparacidn del suplemento alimenti-
cio. Se contempla que en la mayor parte de los casos

15 se utilizard melazas de cafia, pero las melazes de maiz
0 hidrol, melazas de remolacha, melazas de citrus, me-
lagas de madera, melazas de sorgo son igualmenie dtiles
¥y puede sustituir total o parcislmente a las melazas de
cafia, Tambiénse contempla sustituir un concentrado de

202 une infusidn acuosa de maiz o pescado solubles para to-
das o parte de las melazas,

La melaza de cafla generalmente es obtenible
como melazas de elevado Brix, por ejemplo: un Brix en-
tre 86 y 90 y como melazas estandarizadas que tienen

25 un Brix de 79,5. En algunos casos las melazas pueden
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tener un Brix menor, por ejemplo, entre 72 y 75, pero
en estos Brix inferiores los valores de las melazas son
susceptibles de fermentacidn. Ias melazas de elevado
Brix son bastante viscosas y diffciles de manipular y
bombear, particularmente a temperaturas por debajo de
aproximedemente 212C, Ias melazas estendarizadas qué..:
se preparan mediante la adicidn de ague a melazas de. .
elevado Brix son menos viscosas y se pueden manipularfy
bombear a temperaturas tan bajas como de 4,4%c. La’g@i—
cidn de cantidades adicionales de agua a Brix tan ba{.
jos menores de 79,5 permite el manipuleo de las mela-
zas a bajas temperaturas. Sin embargo,. tal como es-
td indicado en dichos valores de Brix inferiores, léjme—
laza es susceptible de fermentarse a le exposicidn de .
temperaturas elevadas. o

' El suplemento alimenticio de melazascurea de
la presente invencidn no es sustancialmente susceptible
a la fermentacidn en niveles de humedad menores de aproxi-
madamente 81 30%. Sin embargo, para asegurar la inmu-
nidad de la fermentacidn durante extensos periodos de
almacenaje a temperaturas elevadas, por ejemplo, por
necima de 26,69C., es preferible que la humedad no sea
mayor que la de la melaza de 79,5 Brix que se ha indica-
do anteriormente es de aproximadamente 26,5% de humedad.

En general, para proveer un suplemento alimen—

~1.0=
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ticio con propdsitos miltiples capaz de ser almacenado
durante los meses de verano, el contenido de agua del
suplemento no debe exceder del contenido de humedad de
las melazas estandarizadas, por ejemplo, no deben exce-
der de aproximadamente 25 a 27% en peso de agua para
evitar los problemas de fermentacidn a temperaturas -de
hagte aproximadamente 51,62C. No obstante, la convenien-
cia de proveer un contenido de agua por debajo de aproxi-
madamente 25 al 27%, los suplementos alimenticios de -
melaga~urea conocidos y obtenibles contienen entre 30
y 45% de agua, siendo necesario el contenido de agua
nds alto para proveer un alto contenido de urea en el .
suplemento alimenticio cuando se agrega la urea en fér-
ma de solucidn de urea al 50% obtenible cominmente.

Los suplementos alimenticios de melaza—ufea
tal como se describen en la presente memoria no son
susceptibles a la fermentacidn aun cuando la meteria pri-
ma de melazg tenge un Brix tan bajo como de aproximada-
mente 72. Los suplementos alimenticios no fermentables
qﬁe contienen tanto como aproximadamente el 60% en peso
de sdlidos de urea y menos de aproximedamente el 20%
en peso de agua se pueden preparar fdcilmente de dichas
melzeas en Brix bajo. Sin embargo, en la mayoria de
los casos, para las melazas de elevado Brix, por ejemplo,

las melazas que tienen un Brix de aproximadamente 85 o

-ll=
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mds se utilizen como materia prima.

En la preparacidn de suplementos alimenticios
de melaza-urea descriptos es preferible emplear solucio-
nes de urea que tienen un nivel tan alto de urea como
sean fdeilmente obtenible. Particularmente preferible
es la utilizacidn de ureas sustancialmente pura que;nqﬁ
contiene sustancialmente agua, aunque las solucionesi@e
urea que contienen tan poco como el 60% en peso de urea
tambidén se pueden emplear dependiendo del Brix de las’.
melazas y la temperatura de congelacidn deseada deliéu-
plemento alimenticio. En la prdetica se ha comproba@p
que es convenliente ei uso de soluciones acuosas de urea
contienen aproximadamente 85% en peso de sdlidos dé B
urea.

Resulta importante que la urea mezclada con
la melaza se caliente suficientemente de modo que sea
liquida. Ia adicidn de urea liguida provee una mejor
mezcla con la melaza, Ademds, dado que la urea tiene
une. temperatura de solucidn negative es necesario calen-—
tar suficientemente la urea para hacer que la urea perma-
nezca en solucidn. De otro modo seria necesario calentar
la melaza, lo que podria provocar la ceremelizacidn.

La urea anhidra derretide tiene un punto de fusidn de
aproximadamente 1338C, y cuendo se trata de urea pura o

urea sustancialmente pura se utiliza como materia prima,

=12~
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la urea debe estar a una temperatura superior a 1339C,

en el momento de ser agregada a las melazas, por ejemplo
de aproximadamente 1352C, Similarmente, cuando se emplean
soluciones acuosas de urea como materia prima, la tem-
peratura de la solucidn de urea debe ser mantenida por
encima de la temperatura de cristalizacidn para dichis
soluciones. Por ejemplo, une solucidn acuosa de urea °
al 85% tiene una temperatura de cristalizacidn de 93°(.

y wna solucidn de urea acuosa al 75% tiene una tempera-.
tura de cristalizacidn de 72,7¢C,

La figura 2 es un gréfico que ilustra cuatro
curvas de temperatura constante de congelacidn para los
suplementos alimenticios de melaza-urea dessrrolladas
como una funcidn del contenido total de agua del suple-
mento alimenticio de melaza-urea versus la concentra-
cidn eficaz de urea y también la relacidn de urea a
agua. De este grdfico es posible determinar la rela-
cion mdxime de urea a agua en una concentracidn total
de agua dada con el fin de lograr ﬁn suplemento alimen-
ticio que tenga una temperature de congelamiento parti-
cular.

Por ejemplo, si se sleccione una melaza de
Brix 86 como material inicial para preparar el suple-
mento alimenticio, se determina por medio de la figu-

ra 1 que el contenido promedio de agua de la mellaza es

-13-
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de aproximademente el 20%. Si un suplemento alimenticio
que tiene ung temperatura de congelamiento de 102C y wmn
nivel deseado de humedad total de 20%, se puede determi
nar el nivel de urea a ser proporcionado por medio de la
figura 2. En la figura 2 se observa con un 20% total de
agua una relacidn de ures a sgua de aproximadamente}}i4
puede ser empleada. Esto corresponde a una concentr%giﬁn
efectiva de uréa de aproximadamente 58%. El nivel de urea
¥y agus gque es necesario agregar se puede determinapténﬁog
ces fdcilmente mediante ecuaciones simulténeas 0 poriﬁfue~
ba y error. Para el ejemplo proporcionado, digamos que

x representa el nivel de ures en kilogramos a ser'égfé-
gado e Yy el nivel de agua en kilogramos. Entonces; S0~
bre la base de 45,4 kilogramos de melazas de Brix 86, las

ecuaciones serd las siguientes:

X =1,4; _y +20 = 0,20
y L 20 xLy + 100

Cuando las ecuaciones son resueltas por x
e ¥ se advierte que 19,567 Kg, de urea y 4,903 Kg. de
agua, es decir 24,47 Kg, de 80% en peso de la solu~
cidn de urea es necesario agregar a las melazas de
Brix 86. El concentrado alimenticio de melaza-urea
resultante tendrd una temperaturas de congelamiento

de 109C, una relacidn de urea a agua de 1,4 y una hume-

-14-
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dad total defl 20% en peso. Si se desea uns temperatu-
ra de congelamiento inferior, se podr{a utilizar una
relacidn menor de urea a humedad. BResulta, desde lue-
go obvio, que pueden ser proporcionadas por la figu-
ra 2 otras curvas de temperatura constante de congela-
miento para aumentar la utilidad de la figura 2 enéﬁro;
veer suplementos alimenticios con caracteristicas pafn
ticulares. Cuando se emples una solucidn de urea pa-
ra preparar el suplemento alimenticio de la presente
invencidn, desde luego es necesario tener en cuenta
el agua en la solucidn de urea para llegar a una com-
posicidn particular del suplemento alimenticio final.
Los siguientes ejemplos ilustran diferenfés
mezclas de suplementos alimenticios que se preparan
combinando urea derretida y soluciones de urea que
tienen diferentes niveles de agua con melazas de ele-

vado Brix y con melazas estandarizadas. BEn todos los

casos, los porcentajes se expresan en porcentaje en

Peso.

EJEMPIO I

La urea pura, inicialmente a una temperatu-
ra de 1359C., fue agregada graduvalmente a melazas que
tienen un Brix de 86, inicialmente a una temperaturs

de 229C, Ilas melazas fueron agitadas durante la adi-

-15-
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¢idn de la ures derretida y la mezcla resultante fue
enfriada para determinar la temperatura de congelamien-—
to. Se prepararon diversas mezclas de la manera arri-
ba descripta pare proveer la informacidn indicada en

la siguiente Tabla 1.

TABLZ I e
Temp.de con Porciento o
Relacidn gelacidn de Porciento de sélidos Poreiento
urea a la mezcla de de Urea en de Melmsza de agua en
humedad Urea-melaza la mezcla en las mezcla la mézcla
Menoxr de -
2,34 ~232C 32 54,3 13,7
2,56 - 23,79C 34 52,7 13,3
3,31 30,542C 40 47,9 12,1
4,95 46,690 50 39,9 10,1
EJEMPIO IT

Se prepararon otros suplementos alimenticios
de melaza-urea mediante el método del ejemplo 1, excep~
to que se agregd un 85% de solucidn de urea a las me-
lazas que tienen un Brix de 86. Ia solucidn de urea
fue mantenide a una temperatura de 93,39C., y las me-
lazas estuvieron inicialmente a una temperatura de 229C.,
durante la adicidén de la urea. Se prepararon diversas
proporciones de urea y melaza para proveer la informa-

cidn para la Tabla 2 de mds abajo.
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IABLA 2

Temp. de con % de sdli-
Relacidn gelacidn de % de dos de me- Porcianto
de Urea a la mezcla de urea en laza en la de humedad
humedad Urea-melaza la mezcla  mezcls en la mezcla
Menor de
0,89 -238C 17 63,8 19,2
Menor de
1,37 -239C 25,5 55,9 18,6
1,88 27,79eC 34 47,9 18,1
2,41 409C 42,5 39,9 17,6
EJEMPLO III

Pue utilizado el método del ejemplo 1 para pre-
parar mezclas adicionales de suplementos alimenticios don
la excepcidn de que se agregd una solucién de urea al 85%
a las melazas estandarizadas que tienen un Brix de 79,5.
Ia solucién de urea fue maentenida a una temperatura~de‘
93,39C, y la melaza estu¥o inicialmente a una temperatu-
ra de 229C., duyrante la adicidn de la urea. Se prepara-
ron diversas muestras y la informacidn de cada muestrs

estd registrads mds abajo en la Tabla 3.

-17-
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TABLA 3

] Temp.de con b de sd-
Relacidn  gelacidn de % de urea gidos de
de Urea a la en la Melaza en % de agua
humedad = megcla mezcla  la mezcla en la mezcla
Menor de
0,89 -239C 21,2 55 23,8
Menor de .
1,10 ~23¢C 25,5 51,4 23,1 -,
1,31 . 10eC 29,7 47,7 22;§f
1,55 22,79C 34 44 22
1,77 31,78C 38,2 40,4 21,4
2,04 4290 42,5 36,7 20,8
2,60 5500 51 29,1 19,6
3,21 68,820 59,5 22 18,5
EJEMPIO IV

Fue utilizado el mé€todo del Ejemplo I paraff
preperar mezclas adicionales de suplementos alimenticios
con la excepcidn de que se utilizd wn 75% de una solu-
cidn de urea y melaza que tiene un Brix de 79,5. ILa so-
lucidn de urea fue mantenida a una temperatura de 73,89C.,
y la melaza estuvo inicialmente en la temperafura de
229C,, durante la adicidn de la urea., Se prepararon mez-
clas suficientes para proveer la informecidn indicada

mds abajo en la Tabla 4.

~18—-
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TABIA 4

Temp. de % de sd-
Relacidn congelacidn % de Urea 1lidos de 4 total de
de Urea a de la en la melazae en aguva en la
Humedad mezcla mezela la mezela mezcla
Menor de 15
0,57 -238C 58,7 26,3
Menoxr de
0,72 ~230C 18,7 55,2 26,1
Menor de
0,86 -234C 22,5 51,4 26,1
Menoxr de
1,01 -239C 26,2 47,8 26,0 -
1,15 8,89C 30 44 26
1,30 16,69C 33,7 40,4 - 25,8
1,45 24,480 37,5 36,7 25,8
1,60 31eC 41,2 33,1 25,7
1,90 432C 48,7 25,7 25,6
2,22 5490 56,2 18,3 25,3
EJENPIO V

Pue empleado el nétodo .del Ejemplo I para pro-
duelr mezclas adicionales de sgplementos alimenticios de
acuerdo con la presente invencidn, excepto que se uti-
1izd una solucidn de urea que contuvo el 70% de urea y
melaza que tiene un Brix de 79,5. la solucidn de urea
fue mantenida a una temperatura de 602C., y la melaza estuvo
inicialmente a unajtemperatura de 222C., durante la adi-
cidn Qe la urea, Sﬁ prepararon suficlentes mezclas pa-

ra proveer los datos indicadoéfmés abajo en la Tabla 5,



TABIA 5

% de sd-

Relacidn  Temp. de Con- % de Urea lidos de % total de
de Urea a gelacidn de en la melaza en ague en la
Humedad la mezcla Mezcla la mezcla mezcla
Menor de '
0,51 -2300 14 58,7 27,3
, Menor de
0’64 —239C 17’5 55,1 - 27,’4")
Menor de R
0,76 ~239C 21 51,4 27,6.
0,88 -6,69C 24,5 47,7 27,8
1 8,8e¢c 28 a4 - 28
1,12 1096 31,5 40,4 28,1
1,24 18,820 35 36,7 28,3
1,14+ 26,620 38 33 29
1,47 3100 42 29,4 28,6
1,58 3380 45,5 25,7 28,8
1,80 4090 52,5 18,4 . 26,1

Una porcidn de cada una de las mezclas de los
ejemplos precedentes fue almacenada a temperatura ambien-
te durante un periodo de 12 meses. Una porcidn adicional
de cada una de las mezclas fue almacenada a una tempera-
tura elevada de 36,69C., durente un periodo de 6 meses,
Ninguno de los ejemplos almacenados a cualquier tempera-
ture exhibid una fermentacidn noteble,

Por lo general es conveniente aumentar exacia-~

mente el nivel de humedad del -suplemento alimenticlo de

w2
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la presente invencidn antes del suministro, para pro-
veer un sabor mds aceptable al animal, Se pueden agre-
gar materiales adicionales al suplemento alimenticio pa-
ra proveer caracteristicas particulares. Se pueden agre-
gar materiales tales como vitaminas, minerales, antibid-
ticos y otros ingredientes medicinales a la mezcla de
suplemento alimenticio.

El suplemento alimenticio de la presente invnﬁ;
cidn es un avance impotante en la técnica de los mate-‘
riales de suplemento alimenticio para animales rumianf'
tes. TUn nivel dado de urea y melaza puede ser combira-
do en un suplemento alimenticio de acuerdo con la pre-
sente invencidn y almacenado en un volumen reducido. .

El suplemento alimenticio de este invencidn puede ser al-
macenado sin congelarse’ a temperaturas bajas que la urea
o la melaza mismas. Se puede producir un material de
suplemento alimenticio fludido o capaz de fluir a tempera-
tura ambiente, si se lo desea. Tas mezclas de suplemen—
to alimenticio son estables y resistentes a la fermen-
tacidn y proveen une mayor estabilidad para otras mate-

rias de suplementos alimenticios combinadas con las mis-

mas,

~0) =
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23.2.75

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia, no nueva, pe-
ro no egtablecida, practicada ni divulgads en Espafia,
que se presentan para que sean objeto de esta Patente
de Introduccidn por DIEZ afios, son los que se recogen
en las reivindicaciones giguientes:

1.~ Un método para preparar ung mezcla es-
table, capaz de flulr y sustancialmente no fermentable,
destinada a ser usada como suplemento alimenticio parae
animales caracterizado porgque comprende proveer una so-
lucidén de urea que tiene por lo menos aproximadamente
60% de urea, calentar dicha solucidén de urea para pro-
veerla en condicidn fluida, proveer melazas que tienen
un valor Brix de por lo menos aproximadamente 72, y megz~—
clar a dicha solucién de urea calentada y ‘dichas mela=-..-
zas para proveer un suplemento alimenticio, teniendo di-
cha solucidn de urea y diches melazas un contenido de
humedad en un nivel suficiente para proveer menos del
30% de humedad en dicho suplemento alimenticio, siendo
provista dicha solucidn de urea en una proporcién sufi-

ciente para proveer urea en dicho suplemento alimenti-
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cio en uma relacidén de urea a agua de por lo menos
0,8.

28, Un método de acuerdo con la reivindi-
cacién 12, caracterizado porque dicha relacidn de urea

a agua es de por lo menos 1,
38,- Un método de acuerdo con la reivindica-

cién 18, caracterizado porque la humedad de dicho su~
plemento alimenticio es inferior a aproximedamente
26,5%. .

48 .~ Un método de acuerdo con la reivindi-
cacibn 18, caracterizado porque dicha solucidén de urea
tiene por lo menos 70% de agua.

58,- Un método de acuerdo con la reivindica=-
cién 12, caracterizado porque dicho suplemento alimen-
ticio tiene una temperatura de congelamiento menor de
aproximadamente 26,69C, y es bombeable a temperatura

ambiente.
68,- Un método para preparar una mezcls es-

table, capaz de fluir y sustancialmente no fermentable,

destinada a ser usada como suplemento alimenticio para

animales.,
Tal y como se ha descrito en la Memoria que

antecede, representandosen los dibujos que se acompa~

flan y para los fines que se han egpecificado,

- 23 -



Esta memoria consta de veinticuatro hojas

escritas a miquina por una sola cara.

Madrid,
- 1 AR, 1975
PIA.
Alberto de Elzahury
Por e

23-2-75 - 24 -
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