
por "Un método para 

reengrasado" -  -  -  •

PATENTE DE INVENCION r) 134
por 20 años

l a  formación de un producto pro te in ico

1

a favor da THE BBIT1SH PETBODEUM COMPÁNY DBíITED, de naciona 

lid ad  b r itá n ic a , dom iciliada en D ritannic House, Moor lañ e ,

Da presente invención se re f ie re  a un mótodo para l a  

formación de m ateria les p ro te ín icos reeagrasados, en p a r t i ­

cu lar se re f ie re  a un mótodo para e l reangrasado de m ateria les 

p ro te ín icos de origen no lác te o  de modo que puedan se r incorporá­

is dos en raciones para l a  alim entación de animales jóvenes oomo

un .sustitu to  de l a  leche de l a  madre, a modo de la s  llamadas com­

posiciones s u s ti tu ta s  de l a  leche®

Das t íp ic a s  composiciones sus&tutas de la  leche para la  

alim entación de vacas p a rtu rien tas  contiene un polvo de leche 

10 desnatada como la  p rin c ip a l fuente de pro teínas y glucósidos,

por ejemplo la c to sa , 15 a 25 por cien por peso do m ateria l graBOf 

una poca cantidad de polvo lactoserum , salea  m inerales, vitam i­

nas y amicoácidos. Tales composiciones pueden se r preparadas 

mezclando e l polvo de leche desnatada con e l m ateria l graso
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para reengrasar l a  leche desbatada y luego adicionar lo s  o tros 

ingredientes»

Se ha comprobado que e l conocido método de reengrase no 

es conveniente para todas la s  fuen tes de pro teina no lá c tic a  

debido a d if ic u lta d e s  en l a  formación de productos pulveriza­

dos fin o s  para formar d ispersiones estab les  en agua»

1.nosotros hemos ahora descubierto  un mótodo mejorado de 

reemgrase de m ateria l proteinico»

De acuerdo con la  invención e s tá  sum inistra un mótodo para 

l a  formación de un producto p ro te in ico  reengrasado que compren­

de la  ad ición  de polvo de m ateria l p ro te in ico  no lác teo  a una 

fusión  de m ateria l graso para absorber l a  grasa  en e l polvo de 

m ateria l proteinico»

El m ateria l p ro te in ico  e s tá  preferiblem ente seco»

Preferiblem ente l a  proporción en peso de m ateria l p ro te ín i-  

co a l a  de m ateria l graso fundido es de 1:4 a 4:1 más p re fe r i­

blemente 1 :3  a 1:1:

El m ateria l graso puede se r cualquier m ateria l graso acepta­

ble para alim ento animal^y preferiblem ente tien e  un punto de fu­

sión in fe r io r  a  lOOfiC. Convenientemente lo s  m ateria les grasos o 

comprenden sebo, manteca de cerdo, copra o mezclas de lo s  mismos.

El m ateria l p ro te in ico  puede ser cualquiera  p ro te ina  no 

lá c t ic a ,  no obstante se p refie ren  lo s  m ateria les p ro te ín icos más 

porosos y menos densos» Ejemplos de convenientes m ateria les pro­

te ín ic o s  son lo s  m ateria les p ro te ín icos de origen vegetal ta le s  

como m ateria les p ro te ín icos derivados de microorganismos, so ja , 

rnuez subterránea y sem illa  de colza, o m ateria les p ro te ín icos de 

origen animal no lác te o  t a l  como harina  de pe3cad0o El m ateria l 

p ro te in ico  puede se r tra ta d o , por ejemplo, para formar un h i-
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dro lizado , concentrado o a is lad o  del m ateria l an tes de l a  

ad ición  a l  m ateria l graso#

Una fuente p refe rida  de m ateria l p ro te in ico  es e l m ateria l 

p ro te in ico  derivado de microorganismos in ic e lu la re s , aquí re ­

fe rid o  como p ro te in iea  monocelular* l a  p ro te ina  monocelular 

puede e s ta r  ya en forma de cá lu las  microbianas o ser p ro te ina  

a is la d a  de ta le s  c ó lu la s» Una fuen te  p a r t ic u la r  de p ro te ina  

monocelular es aquella  obtenida por cu ltivo  de microorganismos 

monocelulares en fermentación sumergida a ireada  en un medio 

n u tr ie n te  acuoso en presencia de un hidrocarburo como fuente 

de carbono#

lo s  microorganismos p referidos son la s  levaduras que u t i ­

liz a n  hidrocarburo ta le s  .como lq s  levaduras que u t i l iz a n  h i­

drocarburo del gónero Candida por ejemplo Candida l ip o ly t ic a  y 

•Candida tró p ic a lis»

EL m ateria l p ro te in ico  e s tá  preferiblem ente en forma de 

fino  polvo, por ejemplo, en p a rtíc u la s  de tamaño in fe r io r  a 50 

micrones# S i es necesario  e l m ateria l p ro te in ico  puede se r re ­

ducido de tamaño por molienda antes de su adición a l  m ateria l 

graso*

■̂ a tem peratura a la  que e l m ateria l p ro te in ico  es adi­

cionado a l m ateria l graso e s tá  preferiblem ente entre  e l punto 

de fusión del m ateria l graso y lo s  1002C. Preferiblem ente hay 

ag itac ión  o homogenización de l a  mezcla formada por l a  adición 

de m ateria l p ro te in ico  a l  m ateria l graso* Preferiblem ente e l 

m ateria l p ro te in ico  es adicionado sobre un periodo de 1 a 60 

minutos»

El m ateria l p ro te in ico  es preferiblem ente l ip o f í l ic o  y



puede se r tra tad o  con un solvente orgánico de m ateria l gra­

so t a l  como un alcohol? cetona o hidrocarburo de bajo peso 

m olecular, por ejemplo n-hexano, o mezclas de lo s  mismos para 

hacerlo  más l ip o f í l ic o »
Con e l objeto de form ular un polvo para usar en compo­

sic iones s u s ti tu ta s  de l a  leche lo s  o tros ingred ien tes nece­

sa rio s  son incorporados en e l producto obtenido por e l  reengra- 

se de l m ateria l p ro te ín ico  para completar l a  composición* io s  

o tros ingreñlB®tes necesarios para completar la  composición son 

básicamente uno oiJttás de lactoserum , dex trinas , almidones y 

glucósidos»
Un mótodo de incorporación de o tros ingredient4s necesa­

r io s  para completar la s  composiciones su ^ tilu ta s  ae l a  leche 

en e l m ateria l p ro te ín ico  reengrasado, es formando una solu­

ción y ,o , suspensión acuosa de lo s  otros ingred ien tes en agua, 

dispersando e l  m ateria l p ro te ín ico  reengrasado en e sta  solución 

y ,o , suspensión para formar una emulsión de a c e ite  en agua, y 

luego secado de l a  emulsión para formar un producto en polvo»

La emulsión puede formarse usando mátodos convencionales, 

usando unahomogenizador y es f a c i l i ta d a  por e l  uso de emulsiona- 

dores acep tab les en alim entación ta le s  como sucrog licáridos, 

m onoestearatos, le c i t in a s  o diversos po lisacáridos y sus d e ri­

vados ta le s  como a lg in a to s  de almidón, ce lu losa , pectina , agar 

o caseina y o tros productos proteínicos»
La emulsión formada es luego secada por ejemplo por pul­

verizado, tambor o p la t i l l o  secadarpara formar un producto en 

polvo»
Preferiblem ente l a  emulsión comprende e l 15 a  75f° por pe-
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so del m ateria l p ro te ín ico  reengrasado* Los otros ingred ien tes 

están presentes en un cantidad para dar una formulación de l a  

proporción co rrec ta  de lo s  d iversos ingredientes»

utro  mótodo para incorporar lo s  o tros ingred ien tes nece­

sa rio s  para formar composiciones s u s ti tu ta s  de l a  leche en e l 

m ateria l p ro te ín ico  reengrasado es por pulverización  de la  

composición compuesta por l a  grasa fundida y e l m ateria l pro- 

te in ico  e inyección do la s  p a rtíc u la s  pulverizadas en una d is­

persión de a i r e ,  o nube, de un polvo formado de lo s  o tros in­

gredientes» Un aparato apropiado para t a l  mezcla es un mezcla­

dor "lodígé'i
La composición líq u id a  compuesta por l a  grasa fundida y 

m ateria l p ro te ín ico  inyectada en lo s  o tros ingred ien tes e s tá  a 

una tem peratura por encima del punto de fusión  del m ateria l 

graso, y preferiblem ente in fe r io r  a 10020, una tem peratura con­

veniente es 8020* En la  pulverización  de l a  mezcla de grasa fun­

dida con m ateria l p ro te ín ico  e l tamaño de l a  g o tíco la  de la s  

p a rtíc u la s  pulverizadas es preferiblem ente in fe r io r  a 100 mi- 

crones»
El tórmino medio del tamaño de l a s  p a rtíc u la s  de lo s  otros 

Ingredientes en lo s  que e l  m ateria l graso con e l m ateria l p ro te í­

nico es inyectado es preferiblem ente in fe r io r  a 100 micrones, 

más preferiblem ente menor que 30 micrones»

á f in  de obtener l a  deseada cantidad de grasa en e l pro­

ducto f in a l  l a  granulom etrla de la s  p a rtíc u la s  de lo s  otros 

ingred ien tes es preferiblem ente variada de acuerdo con e l ta ­

maño de l a  g o tíco la  del líqu ido  pulverizado. El tamaño menor 

de l a s  p a rtíc u la s  de lo s  otros ingredientes*! eleva e l conte-
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1

nido de grasa  en l a  formulación f in a l*  Para un producto f in a l  

de contenido en grasa de aproximadamente 20$ por peso e l término 

medio de l tamaño de la s  p a rtíc u la s  de lo s  o tros ingred ien tes es 

preferiblem ente menor que 80 micrones*

El método p refe rido  para l a  formación de la  composición 

dependerá de l a  na tu ra leza  del m ateria l proteínico* normalmen­

te  lo s  h id ro lizad o s de harina  de pescado por ejemplo aquellos 

h id ro lizad o s en lo s  cuales l a  mayor parte  de la s  moléculas de 

p ro te ína  son so lub les o d ispersab les en e l agua y tienen  un pe­

so molecular sobre 1000, y preferiblem ente 3000 son especial­

mente convenientes para e l método de formación de composiciones 

s u s t i tu ta s  de l a  lecheo

El método de l a  presente invención permite formar mez­

c la s  te rn a r ia s  de m ateria l p ro te ín ico , grasa y o tro  m ateria l 

no graso con d iversas cantidades de cada uno de lo s  ingredien­

te s*  E sta  f le x ib il id a d  f a c i l i t a  la  formulación de una compo­

s ic ió n  s u s t i tu ta  de l a  leche f in a l  que tie n e  una composición 

s im ila r  a l a  de l a  leche producida por la  madre a  un p a r tic u la r  

animal*

En la s  composiciones conocidas era  d i f i c i l  con productos 

reengrasados basados en leche dásnatada v a r ia r  la  proporción 

de por ejemplo, la c to s a , y dar l a  óptima composición de un pun­

to  de v is ta  n u tric io n a l*

lo s  polvos convenientes para u sar en la s  composiciones sus­

t i t u t a s  de l a  leche formadas por lo s  métodos d esc rito s  a rr ib a  

forman d ispersiones relativam ente estab les  en medios acuosos y 

es posib le  obtener d ispersiones conteniendo de 100 a 200 gramos 

por l i t r o  de sólidos*
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Es un hecho de la  presente Invención e l  que e l la  permite 

reengrasar m ateria l p ro te ín ico  que, cuando e s tá  seco, tie n e  

buena re s is te n c ia  a la s  condiciones term ales adversas, y baja  

tendencia a exudar e l m ateria l graso a tem peraturas elevadas.

-  7 -
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EJEMPLO 1

Una mezcla base A fuá formada mezclando 1.5 Kg- de leva­

dura desarro llada  en hidrocarburo con 3oO Kg de sebo fundido 

a 802C en un ag itado r "ÍOurbo-Moritz" a 15*000 revoluciones por 

minuto. l a  duración de l a  operación de mezcla fuÓ 60 minutos 

y l a  tem peratura de 8020 fuá mantenida durante la  duración de 

l a  mezcla. Se formaron 45 Kg de m eada base A de 50 cp de v is ­

cosidad a 602 C*
La mezcla base A fuá pulverizada por inyección en un mez­

clador "IiSdigS* en una mezcla de polvo B de composición.
jo por peso

leche desnatada seca 63 

Lactoserum suava seco 30 

Almldónarudo 4 
Suplemento vitam ínico y m ineral 3

La mezcla B fuá altam ente dispersada y ag itada  en e l mez­

clador "lodiééi’fc
El producto f in a l  te n ía  una composición:

Leche descremada seca 

Sebo

Levadura

Lactoserum leve seco 

Almidón crudo
Suplemento vitam ínico m ineral

por peso 

44.1 
20 .0  \

Ade la  mezcla 
10 .OV A

21.0

2.8

2.1
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El producto fue un polvo que fluye fácilm ente y tien e  

un elevado valor n u t r i t iv o .

EJEMPLO 2

El Ejemplo 1 fue repetido  usando un peacado h id ro li -  

zado vendido bajo l a  marca denominada CPS P90 en lu g ar de l a  

5 levadura . El producto te n ía  propiedades sim ilares a la s  del 

producto de l Ejemplo.
EJEMPLO 3

E l ejemplo 1 fuá repetido  usando una harina de so ja  de­

sengrasada vendida bajo la  marca denominada "Soyoptim" .  El 

10 producto te n ía  propiedades sim ila res a la s  del producto del 

Ejemplo 1 .
EJEMPLO 4

Una mezola base formada mezclando 1 .5  Kg de l a  misma le ­

vadura usada en e l  Ejemplo 1 con 3’»5 Kg de sebo fundido (p ri­

mera presión) a 80£C en un ag itado r T urbo-Ioritz  a 1500 revo- 

15 luciones por minuto, l a  duración de mezcla fuá 60 minutos y la  

tem peratura de 80EC f u l  mantenida durante e ste  periodo. La 

viscosidad  de l a  mezcla base a 60SC era  40 cp.

Un producto intermedio teniendo un elevado contenido de 

levadura fuá formado por pulverizado de 5 kg de l a  mezcla ba- 

20 se e inyectado en un mezclador LBdige11 que contenía 100 gr de un 

silicato..!com ercial en polvo y 5 Kg de l a  levadura usada en la  

mezcla base, l a  levadura había sido desarro llada  para dar una 

área  de su p e rfic ie  de 6000 cm2 por g r . determinada por e l  máto- 

do Rigden.
El producto intermedio contenía 35$ por peso de sebo y 65$ 

por peso de l a  levadura, y era  un polvo que fluye  librem ente no 

a ta sc a b le .

Con e l  f in  de form ular una mezcla f in a l  se adicionaron



a 55 partea por peso del producto interm edio, 10 partes por pe­

so de laotoresum lev e , 13 p a rte s  por peso de la c to s a , 20 partes 

por peso de mezcla de almidón comeroial (almidón de maiz crudo 

y dex trina  derivada del mismo) y 2 partes por peso de suplemento 

vitam ínico y m ineral, lo s  ingred ien tes fueron mezclados juntos p -r 

para dar un alim ento altam ente n u tr i t iv o  para c r ia s  de c ie r to s

animales»
EJEMELO 5

El ejemplo 4 fuá repetido  usando o» lugar de levadura, un 

equivalente en cantidad de harina  de pescado vendida bajo l a  mar­

ca denominada CPS 90* El producto f in a l  obtenido te n ía  propie­

dades sim ila res a l  del Ejemplo 4'o

EJEMELO 6

El ejemplo 4 fuá repe tido  usando en lu g ar de l a  levadura, 

una cantidad equivalente de harina-de so ja  desengrasada vendida 

bajío l a  marca denominada "Soyoptini" • El producto f in a l  obtenido 

te n ía  propiedades sim ila res a l  del Ejemplo 5»

EJEMELO 7

10 kg de sebo comercial (primera presión) son fundidos en 

un tanque a 30SC y se adicionan a l  mismo, como en e l  Ejemplo 1,

7*5 KG de upa levadura desarro llada  en hidrocarburo de tamaño 

medio de p a rtíc u la s  in fe r io r  a 100 micrones* £a mezcla es agi­

tada  usando un ag itado r lurbo-M oritz a 1500 revoluciones por mi­

nuto, manteniendo la  tem peratura a 80CC durante 60 minutos, para 

formar una mezcla base* •
En un tanque separado una mezcla acuosa in ic i a l  que comprende 

25 l i t r o s  de agua y 4*45 Kg*de lactoserum  leve fuá formada* A 

e s ta  mezcla acuosa se añadieron 3 Kg de dextrinaá (marcadas bajo

i 1

-  9 -
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l a  marca nominativa Promelkas) 0*2 Eg de sucfog lieéridos (mar­

cados bajo l a  marca nominativa Celynol S I) previamente fundi­

dos en un baño de agua, para formar una mezcla acuosa f in a l*

■“a mezcla base fuá adicionada a la  mezcla acuosa f in a l ,  

con fu e r te  a g itac ián  a 80£C*

Deapuás de 15 minutos l a  mezcla obtenida es homogenizada 

pasándola a t r a v ls  de un aparato  "Mantón Gaulin" a una presián 

de 200 Eg por crn^o 3e obtuvo una emulsián estab le  de tip o  acei­

te  en agua que te n ía  una v iscosidad de 10 cp a 60£C (deapuás de 

d ilu c ián  de agua m ateria l seco)* l a  emulsián fuá des­

h id ra tada  por aspersián  en un "Eiro Átomiser" con una entrada 

de a ir e  a  tem peratura de 180CC y de sa lid a  a tem peratura de 
8020*

®1 producto obtenido es polvo coloreado agradable no a ta s -  

cable que no produce te rro n es  o grumos*

l a  proporcián de grasa l ib re  es menor que aquella  de una 

leche desnatada comercial reengrasada con 40?S de sebo* El pro­

ducto puede se r  oalentado durante 2 horas a 1052c en una atmós­

fe ra  seca s in  exudación de sebo* Despuás de red isp ersián  en agua 

(100 g r A i t ro )  no hay suspensión de sebo n i  separación de leva­
dura*

EJEMPLOS 8 a 14

El ejemplo 7 fuá repe tido  usando d iversas cantidades de lo s  

ing red ien tes y d is t in to  m ateria l p ro te ín ico , lo s  resu ltados se 

muestran en l a  la b ia  1-oque sigue.
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(CAELA 1

t
: Número d e l Ejemplo J: 7

: Mezcla A:

: -  Sebo fundido (Kg)
: -  Levadura cu ltiv ad a  en p ara fin as  normales (Kg) 
s — Harina de so ja  desengrasada (Kg) ("SOYOPÜIM?) 
: -  Harina de pescado ("CSP 90") (Kg)

10 oO
. 7-5

: Fase acuosa
o
: -  Agua ( l i t r o s )
: •* L actosa seca (kg) 
s -  Lactoserum, leve  (kg) 
j Lactoserum ácido (kg)
: -  L ex trinas derivadas d e l almidón( "PHOMELEA*) (Kg)
: -  S ucrog licárido  ("CELINOL TL") (kg) - V *r <

25-0 

• 4-45

3*0
..... 0»2 ••

! "*J
: O tros: agentes an tia tascam ien to  adicionados 
s (silica to .).'(g ram os)
: Viscosidad da mezcla A (6OSO en c e n tip o ise s )
: V iscosidad despuós de d ilu c ió n  (60BCy cp)
: (2/3 agua 1/3 m ateria l seco)
: Contenido de agua en e l  polvo pulverizado * 
• (en $>) •

100
10

4*5
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10.0

15.0
7.5

13.2
7 .3

10.0
7.5

m a

10.0
7.5

l") (2g)
4
4

1
4

25*0 

• 4¿45
—*a*
3»0 

- 0 .2
••

38.0

7»4
5.0
0 .3

30.0

-4*46

3.0
0.24

30.0

-
8.0
0.22

30.0

4.5

3~0
0.30

26.4

5.9
0.24

25.0

4.45
3.0
0 .2

2§.0_
4»45

350
0 .2

1
1

Tipoiaes) 
Js cp)

•izado 
(en $)

100
10

4-5

60
5

5.3

60
8

4.5

150
100

8

5.0

200
60

8

3.3

500
100

10

5.0
4— , f

200
100

8

4 .3
_______________________

200
80
10

4.6



-  12 -

EJEMPLO 15
Un producto deshidratado por aspersión fuá formado usando 

e l método d e sc rito  en e l  Ejemplo 7 usando 13.2 Kg <fe aebo,

7,3 Kg de levadura, 26.4 l i t r o s  de agua, 5*9 Kgs. de d e x tr i-  

nas, 0.24 Kgs de su c ro g licé rid o s .
El producto te n ía  una composición aproximada de 50$ por 

peso de sebo, 28$ por peso de levadura y 22$ por peso de d e x tr i-  

ñas. Á 45 partes por peso da e ste  producto se adicionaron 22 

partes por peso de leche desnatada en polvo deshidratada por 

aspersión , 15 partes por peap de lactoserum  leve , 5 p a rte s  por 
peso de almidón comercial (almidón de maiz crudo y dex trina  d e r^  

vada del mismo) y 2 partes por peso de un suplemento v itam íni­

co y m ineral. Iodos lo s  ingred ien tes fueron mezclados homogé­

neamente para dar un alim ento equilibrado*

EJEMPLO 16
Un producto deshidratado por aspersión fuá producido co­

mo en e l  ejemplo 15, y a 60 partes por peso se adicionaron 15 

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

natada en polvo y 2 partes por peso de un suplemento vitam í­

nico m ineral, lo s  ingred ien tes fueron mezclados homogéneamente 

para dar un alim ento equilibrado de elevado valo r n u tr itiv o * ;.

n o t a

Por l a  patente de invención a que se r e f ie re  l a  presente 

memoria d e sc rip tiv a  se KEIVUSEICA la  propiedad y l a  explota­

ción exclusiva de:
1 . -  Un método para la  formación de un producto p ro te í-  

nico reengrasado, carac terizado  por e l  hecho que consiste  en 

ad ic ionar un polvo de un m ateria l p ro te ín ico  no lá c tic o  a un
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m ateria l graso fundido para absorber l a  grasa en e l polvo del 

m ateria l p ro teín ico»

2o- Un mátodo t a l  como e l especificado en 1, caracterizado  

por e l  hecho que l a  proporción en peso del m ateria l p ro teín ico  

a l  m ateria l graso fundido es de 1:4  a 4 íl°

3o— Un mátodo t a l  como e l  especificado en 2? caracterizado  

por e l  hecho que la  proporción en peso del m ateria l p ro teín ico  

a l  m ateria l graso fundido es de 1:3 a 1:1°

4o- Un mótodo t a l  como e l especificado en una cualquiera 

de la s  re iv ind icaciones 1-3 , caracterizado  por e l hecho que e l 

m ateria l graso tie n e  un punto de fusión  in fe r io r  a 10020»

5o- Un mótodo t a l  como e l  especificado en 4? caracterizado 

por e l  hecho que e l  m ateria l p ro te ín ico  es adicionado a l  mate­

r i a l  graso a  una tem peratura comprendida en tre  e l  punto de fusión  

del m ateria l graso y lo s  10020»

6o- Un mátodo t a l  como e l especificado en una cualquiera 

de la s  re iv ind icaciones 1*5? caracterizado  por e l  hecho que e l 

m ateria l graso es sebo, manteca de cerdo, copra o mezcla de lo s  

mismos»
7 .-  Un mátodo t a l  como e l  especificado en una cualquiera de 

la s  re iv ind icaciones de 1-6, caracterizado  por e l  hecho que e l 

m ate ria l p ro te ín ico  es derivado de microorganismos? so ja , o h a r i­

na de pescado»
8»- Un mátodo t a l  como e l  especificado en 7? ca rac te riza ­

do por e l  hecho que e l  m ateria l p ro te ín ico  es tra tad o  para fo r­

mar un h id ro lizad o , concentrado o a islado  del mismo»

9o- Un mátodo t a l  como e l especificado en una cualquiera de 

la s  re iv ind icaciones precedentes, carac terizado  p o r .e l hecho que
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e l m ateria l p ro te ín ico  es derivado de un microoganismo desarro­

lla d o  en ferm entación sumergida a ireada  en un medio n u trien te  

acuoso en presencia de un hidrocarburo como fuente de carbono»

10. -  Un mátodo t a l  como e l especificado en 9? c a rac te riza ­

do por e l hecho que e l microorganismo es una levadura que u t i ­

l iz a  hidrocaoburos.

11. -  Un mátodo t a l  como e l especificado en 10, c a rac te riza ­
do por e l hecho que l a  levadura es una del gánero Candida de la  

especie que u t i l i z a  h idrocarburo .

12*- Un m átodo.tal como e l especificado en 11, ca rac te riza ­

do por e l  hecho que l a  levadura es Candida t ro p ic a l is  o Candi­

da lip o ly tic a *
1 3 .-  Un mátodo t a l  como e l especificado en una cualquiera 

de la s  reiv ind icaciones precedentes, carac terizado  por e l hecho 

que e l  m ateria l graso fundido es mantenido por encima de su pun­

to  de fusián  m ientras .el m ateria l -proteínico le  es adicionado, 

y e l m ateria l p ro te ín ico  es adicionado durante un periodo de 1 

a 60 minutos*
14o- Un mátodo t a l  como e l  especificado en una cualquiera 

de la s  re iv ind icaciones precedentes, carac terizado  por e l hecho 

que e l m ateria l p ro te ín ico  es l ip o f í l ic o »

15*- Un mátodo t a l  como e l especificado en una cualquiera 

de la s  reiv ind icaciones precedentes, caracterizado  por e l hecho 

que e l  m ateria l p ro te ín ico  es tra tad o  con un solvente orgánico*

16*- Un mátodo para formar uña composición s u s ti tu ía  de la  

leche, caracterizado  por e l hecho que consiste  en ad ic ionar a l 

producto a lim en tic io  para animales reengrasado formado por e l
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método de acuerdo con cualquiera de la s  reiv ind icaciones de 

1—15 loa  otros ingred ien tes necesarios para formar la  composi- 

cién s u s t i tu ía  de l a  leche*
17*- Un método t a l  como e l  especificado en 16, c a rac te riza -  

5 do por e l  hecho que lo s  otros ingred ien tes necesarios para fo r­

mar l a  composicién s u s ti tu ía  de la  leche son uno o más de la c -  

toserum, d ex trin as , glucósidos y suplementos vitam ínicas y mi­

nerales^
18*~ Un método t a l  como e l especificado en la  reiv ind icación  

10 16 o 17, carac terizado  por e l  hecho que é l  producto reengrasado

es dispersado en una solución o d ispersión  acuosa de lo s  otros 

ing red ien tes para formar una emulsión de a c e ite  en agua, y l a  

emulsión es secada para formar un producto en polvo*
19*— Un método t a l  como e l especificado en 18, caracterizado 

15 por e l  hecho que en l a  emulsión a ce ite  en agua e s tá  presente un 

emulsionador•
20*- Un método t a l  como e l  especificado en 19, ca rac te riza ­

do porcel hecho que e l  emulsionador es un sucrog licerido , un 

mónoestearato¡, l e c i t in a ,  o un polisacáridó¿D »

20 21*- Un método t a l  como e l  especificado en una cualquiera

de la s  re iv ind icaciones 18-20, carac terizado  por e l  hecho que 

l a  emulsión es secada por aspersión , tambor o p la t i l l o  secador» 

22o- Un método t a l  como e l  especificado en 16 o 17, caractas» 

rizado por e l  hecho que comprende l a  atomización de l a  composi- 

25 ción formada por e l  m ateria l graso fundido y e l  m ateria l p ro te í— 

nico y l a  inyección g o tícu las  atomizadas de l a  mezcla en una d is­

persión  en a ir e  de lo s  otros ingredientes»
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23»- Un. método t a l  como e l  especificado en 22» c a ra c te r i­

zado por e l  hecho que e l  término medio del tamaño de la s  go- 

t íc o la s  de la  mezcla atomizada es in fe r io r  a 100 micrones*

te rizad o  por e l  hecho que e l término medio del tamaño de la s  

p a rtíc u la s  de lo s  ingred ien tes es' menor que 100 micrones*

25e— Un método t a l  como e l  especificado en 24» c a rac te riza ­

do por e l hecho que e l  término medio del tamaño de la s  p a rtícu ­

la s  de lo s  o tros ingred ien tes es menor que 30 micrones*

26*- "Un método para l a  formación de un producto p ro te ín ico  

reengrasado"«
Consta la  presente memoria d e sc rip tiv a  de d ie c is e is  hojas 

fo lia d a s , e s c r i ta s  por una so la  cara*

Barcelona, £ de Marzo de 1974*

24*- Un método t a l  como e l especificado en 22 o 23» carao-
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