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MENMORIA  DESCRIPLIVA

Lg prescnte invencidn se refiere a un método para la
formacidn de materiales protelnicos reengrasados, en parti-
cular se refiere a un método para el resngrasado de materiales
protefnicos de origen no 1dcteo de modo gue puedan ser inéorpora—
dos en raciones para la alimentacidn de animales jévenes como
un sustituto de la leche de la madre, a modo de las llamadas com-
posiciones sustitutas de la lecheo

Tas tipicas composiciones sustitutas de la leche para la
alimentacién de vacas parturientas contiene un polvo de lechs
desnatade como la principal fuente de proteinas y glucdsidosg
por ejemplo lactosa, 15 a 25 por cien por peso de material graso,
una poca cantidad de polvo lactoserum, sales minerales, vitami-

nas y amicodcidos. Tales composiciones pueden ser preparadas

mezclando el polvo de leche desnatada con el material graso
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para reemgrasar la leche deshatada y luego adicionar los ofros
ingredilentess

Se ha couprobado que el conocido método de reengrase no
es cohvanienté para todas las fuentes de proteina no ldctica
debido a dificultades en la formacidn de productos pulveriza-
dos finos para formar dispersiones sstables en agua.

..Nosotros hemos shora descubierto un método mejorado de
reemgrése de material proteinicoe.

De acusrdo con la invencién éstd suministre un mdbodo para
la formacidn de un producto proteinico reengresado que compren—
de la adicidn de polve de mabterial proteinico no ldctec & una
fugidn de material grasc para absorber 1la grasa en el polvo de
material proteinicoe

Tl material protefnico estd prazferiblemente seco.

Preferiblemente la proporcidn en peso de matberial proteini-
co a la de material graso fundido es de l:4 a 4:1 mds preferi-
blemente 1:3 a lsl: '

51 material graso puede ssr cualguler matsrial graso acepta=-
ble para alimento animel, y preferiblemente tiene un punto de fux
9idn inferior a 1002C. Convenientemente los materiales grasos =
comprenden sebo, manteca de cerdo, copra o mezclas de los mismos.

EL material protefnico puede ser cualquiera proteina no
1dctica, no obstante se prefieren los materiales proteinicos mds
porosos y menos densose. Ejemplos de convenientes materiales pro-
teinicos son los malzriales prqteinicos de origen vegetal tales
como mzteriales proteinicos derivados de microorganismos, soja,
ez subterrénea ¥y semilla de colza, o materiales protelnicos de
origen animal no ldcteo tal como harina de pescados El matsrial

protefnico puede ser tratado, por ejemplo, para formar un hi-
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drolizado, concentrado o aislado del material antes de la
adicidn al material gragoe

Una fuente preferide de material protefnico es el maeterial
protefnico derivado de microorganismos inicelulares, aqui g
ferido como proteinica monocelular. La proteina monocelular.
puede estar ya en forma de células microbianas o ser proteina
aiglada de tales cédlulase Una fuente particular de proteina

monocelular eg aquella obtenida por cultive de microorganismos

monocelulares sn fermentacidn sumergida sireada en un msdio

nutriente acuoso en presencia de un hidrocarburo como fuente
de carbonoe

Log microorganismos preferidos son las levaduras que uti-
lizan hidrocarburo tales como lgs levadurag que utilizan hi-

drocarburo del género Candide por ejemplo Candida lipolytica y

-Candida tropicalisge

Fl material proteinico estd preferiblemente en forma de
fino polvo, por ejemplo, en particulas de tamafio inferior a 50
microness. Si es necesario el matsrial protelnico puede ser re~
ducido de tamafio por molienda antes de su adicidn al material
£rasoe

Ly, temperatura a la que el material proteinico es adi-
cionado al material graso estd preferiblemente enire el punto
de fusidn del material graso y los 1002C. Preferiblemente hay
agitacidn o homogenizacidn de la mezcla formada por la adicidn
de material proteinico al material grasos Preferiblemente el
material protefnico es adicionado solre un periodo de 1 a 60
ninutose

Bl matsrial proteinico es preferiblemente lipo®ilico y
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puede ser tratado con un solvente orgénico de material gra-
gso tal como un alcohol, cetona o hidrocarburo de bajo peso
molecular, por ejemplo n~hexano, o mezclas de los mismos para
hacerlo mds lipofilicoe

Con ol objeto de formular un polvo para usar en compo-~
giciones sustitutas de 1la leche los otros ingredlentes nece-
sarios son incorporados en ol producto obtenido por el recngra~
se del material proteinico para completar la composicidne Lios
otros ingreddesmtes necesarios para completar la composicidn son
bdsicamente uno o:ds de lactoserum, dextrinas, almidones ¥
glucdsidose

Un método de incorporacién de otrog ingredientés necesa~
rios para completar las composiciones sus.titutas de la lechse
en el material proteinico reengresado, es formando una g0lu=
¢idn y,0, suspensidn acuosa de los otros ingredientes en agua,
dispersando el material proteinico recngrasado en esta solucidn
7,0, suspensidn pare formar une emulsidn de aceite en ague, ¥
lusego sscado ds la emulsidn para formar un producto en polvoe

Ta emulsidn puede formarse usandc métodos convenclonales,
usando unshomogenizador y es facilitada por el uso de emulsiona-
dores aceptables en alimentacidd tales como sucroglicéridos,
monoestearatos, lecitinas o diverses polisacéridps ¥ sus derie-
vados tales como alginatos de a2lmiddn, celulosa, pectina, agar
o caseinz y otros productos proteinicoss

T2 emulsidn formsda es luego secada por sjemplo por pul—
verizado, tambor o platillo secaddrpara formar un producto en
polvoe

Preferitlemente 1a emulsidn comprende el 15 a 75% por pe-
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go del material protelnico reengrasados Log obros ingzredientes
cstdn presentes en un cantidad para dar una formulacidn de la
proporeidn corracta de los divérsos ingredientess

Utro método para incorporar los otros ingredientes necew
sarios para formar composicioneé sustitutas de la leche en‘el
meterial proteinico reengrasado es por pulverizacidn de la
composicidn compuesta por le grasa fundide y el material pro-
tednico e inyeccidn ds las particulas pulverizadas en una dis-
persidn de aire, o nube, de un polvo formado de los otros in-
grédientes. Un aparato apropiado para tal mezcla es un mezcle-
dor "Lodigé'"

"La composicidn 1iquide compueste por la grasa fundida y
materisl proteinico inysctada en los otruvs ingredilentes gstd &

una temperatura por encima del punto ds fusidn del material

- grago, y preferiblemente inferior a 1002C, una temperatura con-

veniente es 802C. En la pulverizacidn de la mezcla de grasa fun-
dide con materisl protefnico el temafio de la goticola de las
particulas pulverizadas es preferiblemente inferior a 100 mi-
croness

El término medio del tamafio de las particulas de los otros
ingredientes en los que el material graso con el matorial protei~
nico ss inyectado es preferiblemente inferior a 100 micrones,
mds preferiblemente menor gue 30 micronese

A fin de obtener la deseada cantidad de grasa en el pro-
ducto final la grenulometria ds las particulas de los otros
ingredientes eg praferiblemente variada de acuerdo con el ta—
mafio de la goticola del liguido pulverizado. Ll tamafio menor

de las particulas de los otros ingredientesy. eleva el conte—
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nido de grasa en la formulacidén finale Para un producto final
de contenido en grasa de aproximademente 20% por peso el tdrmino
medio del ‘amsfio de las particulas de los otros ingredientes es
preferiblemente menor que 80 microneso

El método preferido para la formacidn de la composicidn
dgpenderd de la naturaleza del material protelnicoes Normelmen-
te los hidrolizados de harina de pescado por ejemplo aguellos
hidrolizados en los cuales la mayor parte de las moldculas de o
proteina son solubles o dispersables en el agua y tienen un pes
so0 molecular sobre 1000, y preferiblemente 3000 son espeéialu
mente convenientes para el método de formacidn de composiciones
sustitutas de la leches

El mdtodo de la.pres;nte invencidn permite formar mez=
clas ternarias de materisl proteinico, grasa y otro materiael -
no grasgo con diversas cantidades de cada uno ds los ingredien-
tese Egta flexibilided facilita le formulacidn de una compo-
sicidn sustituta de la leche final que tiene una composicidn
gimilar a 1g de la leche producida por la madrs a un particularr
animale

En las cémposieiones cdnocidas era dificil con productos
reengrasedos basados en leche dssnatada variasr la proporeidn
de por sjemplo, lactosa; ¥y dar la dptima composicidn de un pun—
%o de vieta nwtricionale : .

Lios polvos convenientes para usar en las composiciones sus-
titutas de la leche formades por los métodos descritos arribe
formen dispsrsiones relativamente estables en medios acuosos y
68 posible obliener dispersiﬁnes conbeniendo de 100 a 200 gremos

por litro de sélidogs



10

15

...7..
Bs un hecho de "la presente invencidn el que ella permite
reengrasar material protefnico que, cuando egtd seco, tiene
buena resistencia a las condiciones termales adversas, Yy baja

tendencia a exudar el material graso a temperaturas elevadas.

BEJENPLO 1
Una mezcla base A fud formada mezclando l«5 Kg de leva-—
dura desarrolleda en hidrocarburo con 3.0 Kg de sebo fundidoe
a 80eC en un agitador "Turbo~Moritz" a 15000 revoluciones por
minutos Da duracidn de la operaciénnde mezcla fud 60 minutos
v la temperatura de 802C fud mantenida durante la duracidn de
la mecha.-Se formaron 45 Kg de megcle base A de 50 cp de view

cogidad a 602C.

1o mezcla base A fud pulverizade por inyeceidn en un mez-

“clador " Bdggd® en une mezcla de polve B de composicidne

% _por peso
Leche desnatada ssca 63 .
Lachoserun suava seco 30
Alniddncrudo 4
Suplemento vitaminico y mineral 3

Le mezela B fud altamente dispersade y agitada en el mez~
clador "LodIge%
EL prodﬁcto final tenia una composicidn:

ﬁ por peso
Leche descremads seca 4461
Sebo 2060)
3de la mezcle
Levadura 1000; A
“TDactoserum leve ssco 21 .0
Almidén crudo 248

Suplemento vitaminico mineral . 261
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EL producto fué un polvo que fluye fdcilmente y biene

un elevado valor nutritivos

EJEMPLO 2
1 Ejemplo 1 fud repetido usando un pescado hidroli-
zado vendido bajo la marca denominada CPS P90 én lugar de la
levadura. El produéto tenia propiedades similares a las del
producto del Ejemplo.
_ EJEMPLO_3
El ejemplo 1 fud repetido usando una harina de soja de—
sengrasada vendida bajo ls marca denominade "Soyoptiam'. El
producto tenfa propiededes similares a las del produc%o del
Ejemplo le
EJEMELO 4
Una mezola base formada mezclando lo.5 Kg de la misma le-
vadura ugade en el Ejemplo 1 con 3.5 Kg de sebo fundido (pri=
mera presidn) a 80¢( en un agitador Turbo-Moritz a 1500 revo-
luciones por minutoe T duracidn de mezcla fud 60 minutos y la
temperatura de 802C fud mantenida durante este perdlodos La
viscosidad de la mezcla base a 602C era 40 cpe
Un producto intermedio teniendo un elevado conienido de
levadura fud formado por pulverizado de 5 kg de la mezcla ba
ge e inyectado en un mezclador I¥dige" que contenia 100 gr de un
gilicato. comercial en polvo y 5 Kg degla levadure usada en la
mezcla bage. La levadura habila sido desarrollads para dar una

2 por gre determinadae por el méto-

dree de superficie de 6000 cum
do Rigdeno

Fl producho intermedio contenia 35% por peso de sebo ¥ 65%
por peso de la levadura, y era un polvo que fluye libremente no
atascablee

Con el fin de formular una mezcla final se adicionaron
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g 55 partea por peso del producto intermedio, 10 partes por pe-
so de lactoresum 1e§e, 13 partes por peso de lactosa, 20 partes
por pesgo de mezcle de almiddn comercial (almidén de maiz crudo
y dextrine derivada del mismo) y 2 partes por peso de suplemento
vitaminico y mineral. Los ingredientes fueron mezclados Junlos pix

para dar un alimento altamente nutritivo pare crias de cilertos

animalese
EJEMPLO 5
£l ejemplo 4 fué rebetiao usando en lugar de levadura, un
equivalents en cantided de harina de pescado vendida bgjo la mare-

oa denominada OPS 90. El producto final obtenido tenia propie-
dades gimilares al del Bjemplo 4s

EJEMPLO 6
EL ejemplo 4 fud repetido usando en luger de la levadura,
una cantidad equivalente de harina-de soja desengrasada vendida
bajio la marca denominada "Soyoptim"e El producto final obtenido

tenia propiedades similares al del‘Ejemplo 5e

BJEMPLO 7

10 kg de sebo comercial (primere presidn) son fundidos en
un tanque & 802C y se adicionan al mismo, como en el Ejemplo 1,
705 XG de una levadure desarrollade en hidrocarburo de tamafio
medio de particulas inferior ‘2 100 micronss. La mezcla es agi-
tada usando un agitador Turbo-Moritz a 1500 revoluciones por mi~
nuto, manteniendo la tempefatura a 8090 durante 60 minutos, para
formar una mezclarbase. : 4

Bn un tanque separado unea mezcla acuosa inicial que coumprende
25 litros de agua y 4045 Kgede 1actoserum leve fud formada. &

esta ‘mezcla ecuose S8 afiedisron 3 Kg de dextrlnaé (marcadas bajo
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le marca nominativa Promelkas) 0.2 Kg de sucfoglicéridos (mare
cados bajo la marca nominativa Celyhol TL) previamente fundi-

dos en un bafio de agua, para formar una mezcla acuosa finale
L

con fuerts agitacidn a 802C.

a mezcle base fud adicionada a la mezcla acuosa final,

Degpuds de 15 minutos la mezcle obtenida es homogenizada
pasdndole a travds de un aparato "Manton Gaulin® & una presidn

2, Se obbuvo una emulsién estable de tipo acel-

de 200 Kg por cm
te en agua que tenia una viscosidad de 10 cp a 608C (despuds de
dilucidn de 2/3 agus. 1/5 meterial seco)s Lo emulsidn fud des-
hidratada por aspersidn en un "Niro Atomiser" con una entradas
de aire a temperature de 1802C y de selide a temperatura de
802C, -

E1 producto obtenido es polvo coloreade agradable no abtas~
cable que no produce terrones o grumoso.

La proporcidn de grasa libre e¥ menor que aquellae de une

leche desnatads comerclel reengrasada con 40% de sebos EL pro-

ducto puede ser calentado durente 2 horas a 10520 en una atmée=

fera seca sin exudacidn de sebo. Despuds de redispersidn en ague
(100 gr/1itro) no hay suspensidn de sebo ni Raparacidn de leves
durge

EJEMPLOS 8 a 14

El ejemplo 7 fud repetido usando diversas cantidades de 1os
ingredientes y distinto material proteifnico, los resultados se

muestren en la Tabla l.que sigue.
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TATIA X

Numero del Ejemplo

Mezcla A:

= Sebo fundido (Xg)

~ Levadure cultivada en parafinas normales (Kﬁ%
- Herina de soja desengrasada (Xg) ("SOYOPPIM®
~ Harina de pescado ("CSP 90") (Kg)

Fagse acuosa

- dgua (litroa)

=~ Lactosa seca (kg)

-~ Lactoserun leve (kg)

«~ Lactoserum deido (kg)

« Dextrinas derivedas del almiddén("PROMELEAY) (Xg)
- Sucroglicérido ("CELYNOL TL") (kg) -

Otros: ekentes antiatascamiento adicionados
(silicato.) (gramos) ,
Viscosidad d8 mezcla & (602C en centipoises)
Vigcosidad despuds de dilucidn (602C, cp)
(2/3 agua /3 material seca)
Contenido de agua en el polve pulverizado
_(en %)
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EJEMPLO 15

Un producto deshidratado por aspersidn fud formado usando
el mdtodo descrito en el Ejemplo 7 uasando 13.2 Kg ds seboy
7,3 Kg de levadura, 26+4 litros de agua, 5.9 Kgs. de dextri-
nas, 0.24 Kgs de gucroglicédridose

%l producto tenia una composicidn aproximada de 50% por
peso de sebo, 28% por peso de levedura ¥ 02% por peso ds dexbri-
nese & 45 partes por peso de este producto se adicionaron 22
partes por peso de leche desnateda en polvo deshidratada por
agpersidn, 15 partes pbr pesp de lactogerum leve, 5 partes por
pesgo de almidén'comercial (2lmidén de maiz crudo y dextrina deri
vada del mismo) y 2 partes por peso de un suplemento vitamini-
co v minerals Todos los ingredientes fueron mezelados homoge~

neamente pare dar un alimento equilibrados

EJEMPLO 16
Un producto deshidratado por espergibn fud producido co=

mo en el ejemplo 15, ¥y & 60 partes por peso 86 adicionaron 15

.partes por peso de levadura, 23 partes por peso de leche des~

natada en polve y 2 partes por peso de un suplemento vitami=-
nico minerale. Los ingredientes fueron mezclados homogenaamentes

para dar un alimento equilibrado de elevado velor nutritivoe: .

NOTA
Por la patenie de invencidn a que se¢ reficre la presente
memoris descriptiva se REIVINDICA la propiedad y la explota-
cidn exclusivae det
1e- Un ndtodo para la formecidn de un producto proted-
nico reengrasado, caracterizado por el hecho que conaiste en

adicionar un polvo de un material proteinico no ldctico & un
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material graso fundido pars absorber la grasa en el polvo del
matcrial proteinicoe

2o= Un método tal como el especificedo en 1, ceracterizado
por el hecho gue la proporeidn en peso del material proteinico
gl material graso fundido es de 1:4 a 4:l.

3o~ Un mdtodo tel como el especificado en 2, carscterizado
por el hecho que la proporcidn en peso del material proteinico
al material graso fundido es de l:3 a l:ile

Lo= Un método tal como sl espeecificado en una cualgulera
de lag reivindicaciones 1-3, caracterizado por el hscho que el
material graso tiene un punto de fusgidn inferior a 1002C,

5e= Un mdtodo tal como el especificado en 4, caracterizado
por el hecho que el materiel protefnico es adicionado al matew
rial graso a una temperature comprendide entre el punto de fusidn
del material graso y los 1002C.

6o~ Un método tal como el egpecificado en una cualquiera
de lag reivindicaciones 1~5, caracterizado por el hecho gue el
materiel graso es sebo, manteca de cerdo, copra o mezcla de los
mismoge

Te= Un método tal como el especificado en una cualquiera de
lag reivindicaciones de 1=6, cabaecterizado por el hecho due el
material protefnico es derivadeo de microorganismosy soja, o hari-
na de peséadOa

8o= Un método tal como el especificado en 7, caracteriza=

do por el hscho que el material protefnico es tratado para for-

mar un hidrolizado, concentrado o ailslado del mismoe
9e— Un método tal como el especificado en una cualguiera de

las reivindiceciones precedentes, caracterizado por.el hecho que
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el material proteinico es derivado de un microoganismo desarro-
1lado en fermentacidn sumergide aireada en un medio nutrilente
gcuoso en presencia de un hidrocarburo como fuente de carbonos

10e= Un mdtodo tal como el especificado en 9, caracterize-
do por el hecho gue el microorganismo es una levadura que uti-
liza hildrocarburoge

11e= Un método tal como el especificado en 10, caracterizaw
do por el hecho que la levedura es una del género Candida de la
especie que utiliza hidrocarburoce

124~ Un método.tal como el especiiicado en 11, caracteriza-
do por el hecho que la levadura es Candida tropicalis o Candi-
da lipolyticae

13- Un método tal como el especificado en una cuslquiera

de lag reivindicacilones precedentes, caracterizado por el hecho

que el materiel graso fundido es mantenido por encima de su pun-

to de fusidn mientras el material proteinico le es adicionado,
y el material proteinico es adicionado durante un periodo de 1
a 60 minutose )

14~ Un método tal como el especificado en una cualquiera
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado por el hecho
que el materiel protefnico es lipofilicoe

15~ Un método tal como el espscificado en una cualguiera
de las reivindicaciones precedentes, caracterizado ﬁor el hecho
que el material proteinico es tratado con un solvente orgdnicoe

16 v Un método para formar una composicidn sustitute de la
leche, caracterizado por el hecho que consiste en adicionar el

producto alimenticio para animales reengrasado formado por el
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nétodo de acuerdo con cualguiera de las reivindicacilones de
1~15 los otros ingredientes necesarios para formar la composi-
eidn sustituta de la lecheo
17+~ Un método tal como el espccificado en 16, caracterize=—
do por el hecho que losg otros ingredientes necesarios para for-
mer la composicién sustitute de la leche son uno o mds de lac=
togerun, dexbrinas, glucéeidos y suplementos viteminices y mi=-
nerales’
186~ Un wmdtodo t2l como el especificado en la reivindicacidn
16 o 17, caracterizado por el hecho que &d producto reengrasado '
a5 dispersado en una golucidn o dispersidn acuosa de los otros
ingredientes para formar una enulsidn de aceite en agua, y la
emulsidn es secada para formar un producto sn polvoe
19+~ Un método tal como el especificado en 18, caracterizado
por el hecho que en la emulsidn aceile en agua estd presente un
emulsionadors
20— Un método tal como el especificado en 19, caracteriza-
do porcel hecho que el emulsionador es un sucroglicerido, un
ménoastearats, lecitina, o un polisacdridoas.
2o~ Un ndtodo tel como el especificado en una cualquliera
de las reivindicacionesg 18-20, caracterizado por‘el hecho qus
1z emulsidn es secada por aspersidn, tambor o platillo secadore
20 e= Un mdtodo tal como el especificado en 16 o 17, caractes
rizado por el hecho que comprende la atomizacidén de la composi-
cidn formeda por el material graso fundido y el meterial protel-
nico v la inysccidn goticulas atomizadas de la mezcla en una dlss

peraién en aire de los otros ingredientese
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230~ Un método tal como el especificado en 22, caracteri-
zado por el hecho que el término medio del tamefio de las go-
4{colas de la mezcla mtomizada es inferior a 100 micronese
24 e~ Un método tel como el especificado en 22 o 23, carace
terizado por el hecho que el término medio del tamafio de las
particulas de los ingredientes es menor que 100 micronese
DG e Un m&todo tal como el sspecificado en 24, caracterizaw~
do por el hecho que el tdrmino medio del tamefio de las particu~
1es de los olros ingredientes es menor que 30 microness
26 e~ "Un método para la formacidn de un producto proteinico

reengrasédo"o
Consta 1é presente memoria descriptiva de dieclgels hojas

foliadas, escritas por una sola carfe

Barcelona, i de Memzo de 1974.
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