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FUNDAMENTO DEL INVENTO

Este invento se refiere generalmente a wun
procedimiento para la produccién de un producto alimen—
ticio granulado de integridad estructural mejorada

Los producios alimenticios granulados, pare
ticularmente los productos alimenticios granulados para
animales, representan una parte importante de los tipos
de productos alimenticios disponibles para la alimenta~-
cién y cria de animales . Esto es especialmente oierto
en r&’.laclén ocon las fuentes marinas de alimentos, tales
como el pesg‘é’ﬂo ¥y los crustfceos. De hecho, en ocuanto a
la cria corﬁcrcia;.ﬁf de estos dltimos, tales como el pesca=
do o los crusticeos;¥se requiere que se emplee un pro-
ducto alimenticio g'ranuﬁl'ado de buena integridad estruc-
tural, pues de lo contrario. el producto se disipard ré-
pidamente en el medio ambiente acustico y no estars dis-
ponible para sl pescado o crustéééz;.

La granulacidén de productos/alimenticios pa=-
T2 animales, se lleva generalmente a c/siao t?;or exposicibn
del producto alimenticio molido a vapox: "htlimedq en un apa=
rato de preacondicionamiento, en ouyo moment'.d;s.e“;‘x.menta
tanto la temperatura como la humedad del pro«iﬁoto’. La ha=
rina oalentada y humedecida se initroduce después en un

apargto de granulacién en ouyo momento se densifica e ine-
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tegra en una estructura densa, de una forma y un tamafio
predeterminados por extrusidn a través de una matriz. la
granulacién en general, por consiguiente,r requiere el oon-
trol de tanto la humedad como la temperatura de la comida,
asf como del aparato propiamente dicho con el fin de produ-
cir un grénulo de integridad estructural suficiente. De otro
modo, el grédnulo se disgregari o desmenuzaré durante la mani-
pulacién y transporte posterior del producto alimenticio.

La produccién de un producto alimenticio gramu-
lado de suficiente integridad estructural ha representado
por consiguiente un objetivo deseable en la industria ali-
menticiaj puesto que si el producto alimenticio granulado
se desmenuza o disgrega fécilmente durante el transporte
y manipulacién, es esencialmente inutilizable por el animal
comedor, particularmente si ha de ser empleado con anima~
les tales oomo pescados, y crusticeos, pussto que e esen—
clal que posea integridad estructural en el agua tanto sl
flota como si se hunde hasta el fondo. Por consiguiente,
1a produccién de un producto alimenticio granulado que tie—
ne tanto un bajo porcentaje de "finos" o alimento no gra-
nulado desmenuzado, asf como una excelente integridad estruc—
tural, ha representado un objetivo deseable en la industria
de la alimentacién, pero solamente se han alcanzado niveles
varigbles de éxito.

Los métodos para mejorar la integridad estruc~
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tural de los productos alimenticios granulados, digtintos
del control rigido de las condiciones de granulacién, han
incluido la introduccién de los denominados "aglutinantes de
grénulo” en la formulacién alimenticia. Entre los materia~
les propuestos por la técnioca anterior se han inclufdo las
tierres de diatomeas tales como la bentonita o la aroilla,
almidones, ceresales y diversos materiales de hidratos de
carbono. Dichos materiales han tenido cierto &xito en oon-
seguir los objetivos deseados anteriores, pero como incon
veniente, representan un cogto adicional al fabriocante del
producto alimenticio, por lo que son indeseables. Ademis,
muchos de los aglutinahtes de grémulo de la técnica ente=
rior reducen significativamente el buen sabor de la racidén
alimenticiae

Puesto que la integridad estructural de los ali=
memt;os acufticos en el agua ha sido un problema partiocular,
se ha prestado gran atencidén a los medios de resolverlo.
Por ejemplo, en la patente de EE.UU. n? 3.503.769, y como
se describe por leyers y otros en The Progressive Fish -
Culturist, Vol. 34 No. 1 §12122, se han propueato alginatos
en calidad de azglutinantes para raciones de oru.stﬁceos. Como
es bien conocido en la industria alimenticia, los iones me-
t4licos divalentes forman reticulaciones ifénicas con las
moléculas de alginato adyacentes, tanto intermolecular co-

mo intramolecularmente, con lo cual se forma un gel de al=-
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ginato reticulado. E1 gel resultante tiene cierto nilmero de
aplicaciones dtiles en la industria alimenticia. la dltima
de las dos referencias anteriores, sin embargo, describe la
adicién de wna cantidad superior al 0,5% de wna sal del Sci-
do algfnico a la formulacién seca, y después extruir la for-
mulacién a través de un extrusor de "Spaghetti', oon lo ocual
las condiciones de temperatura y presién se mantienen en un
nivel moderadc. El alginato reacciona finalmente con fuentes
de calcio libre en el producto alimenticio para producir un
producto estable.

Aunque la técenica antes citada parece representar
une solucién a los problemas de integridad estructural antes
mencionado en relacién con los grinulos, sin embargo, el em=~
pleo de alginatos en calidad de aglutinantes para raciones
grenuladas convencionales, es decir las granuladas bajo can=
diciones extremas de humedad, temperatura y preaién, oomo se
emplean normalmente en un molino de alimentos no han resul-
tado satisfactorios.

Bl presente invento evita las dificulfades ante-
riores en la produccifn de productos alimenticios granulados
y orea un procedimiento para la produccién de productos ali-
menticlos granulados gue emplea satisfactoriamente un aglu—
tinante de alginato para proporcionar un producto granulado
de finos reducidos, integridad esiructural mejorada, y exoe-
lente sabor y particularmente adecuados para raciones de pes—

cados o de otras formas de vida marinae

-5 =
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Pc;r congiguiente un objeto del presente invento
es proporcionar un producto alimenticio granulado de integri-
dad estructural mejorada que incorpora un aglutinante de al-
ginato para conseguir esta mejora.

Un objeto adicional del presente invento es pro-
poroionar un procedimiento comercialmente factible para el
empleo de aglutinantes de alginato en el procedimiento de
granulaciéne También es un objeto del presente invento crear
un procedimienio de granulacién que emplea un sglutinante de
alginato controlando cuidadosamente las concentraciones de

ingrediente y las condiciones del procedimiento coneomitan=

tes.

Un ﬁltimo objeto de este invento es la creacidén
de un producto alimenticio granulado que emplea wn aglutinan=
te de alginato que es de wna integridad estructural mejorada,
un buen sabor mejorado, y un valor particular para la alimen-

tacién de snimales acuéticos tales como peces y crustéoeos,

Resumen dal Invento

Por consiguiente se crea un procedimiento para la
produccién de unm producto alimenticio granulado que comprende:
acondicionar un producto alimenticio en partfoulas mientras
se mantiene el contenido de humedad en un nivel del producto

no mayor de aproximadamente 25% en peso, afiadir a dicho pro~



ducto alimenticio preacondicionado una éolucién aglutinante
de una sal del 4cido alginico y un agenie secuestrante, en-
contréndose presente la sal del &cido alginico en una canti=-
dad para proporcionar enire aproximadamente 0,1 y 0,3% en pe
8o de la sal alginato en el producto Finale El agente secues
5 trante se encuentra presente en la solucién de alginato en
una cantidad de al menos aproximadamente 0y41% en peso de la
solucién dependiendo de la concentracién de calcio goluble
en sl producto alimenticio, ﬁéspués, la harina preacondicio-
nada con lé solucién de aglutinante afiadida se mezola breve—
10 mente para conseguir el cantacto Intimo de la solucidn de
aglutinacién con la harina preacondioionada hdmeda mientras
que se controla el contenido de la humedad de la harina, se-
guid6 por paso de la harina preacondicionada a través de una
méquina de granulacifn adecuada hecha funcionar a una tempe-
15 ratura de al menos aproximadamente 389C para proporcionar
grénulos que se secan posteriormenie hasta un comtenido de
humedad en el equilibrio.
Los grénulos obienidos son de una integridad es-
{ructural mejorada, teniendo un porcentaje reducido de "finos"
o material sin granular y son eminentemente adecuados para
20 empleo en apliocaciones de tipo acudtico en donde es especiale=
mente critica la integridad estructurals E1 proceso anterior
mente desorito opera ademis a niveles de alginato y en con-
diciones tales que ez comercialmente adecuado y ha encontrado
un alto grado de éxito para empleo en las operaciones de gra-

25 nulacidn comerciales.

543 74
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Se oree que la adicién del sgente aglutinante
que comprende la sal alginato y el agente secuestranie en
la forma de una solucién & la harina preacondicionada es un
factor principal para el éxito del presente invento en la
produceién dg un grénulo de integridad estructurale Has~
ta shora, las sales alginato sin disolver se afladfan a la
harina preacondicionsda en forma seca y por consiguiente
se requerian cantidades muy elevadas para congseguir éxito.
Esto, naturalmente, contribula &l coste del producto ali-
menticio y representoba un inconveniente comercial signi-
ficante, Por consiguiente, se consideraba teSriocamente que
cuando el alginato se encontraba presente en forma seca, no
estaba asequible para la reaccién estequilmetrica con el
caleio disponible en el producto alimenticio. El empleo del
agente de fijacién en forma de solucidén ha resuselto por con
siguiep‘be este problemas y por la adicién del alginato en
forma de solucifn a la harina preacondicionada la sal algi
nato se encuentra disponibie para la reaccién con el calcio
libre en el producto alimenticio. Sin embargo, en relacién
con este descubrimiento, también se ha determinado que era
ademés necesario en el procedimiento emplear el agente aglu
tinante en forma de una solucifén, para ejercer el control
inicial del contenido de humedad de la harina preacondicio-
nada as{ como un control cuidadoso del margen de adicién del
alginato para proporcionar la m&xima facilidad de trabajo

as como la formulacidén de coste mfnimo.
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Descripcién de las realizaciones preferidas

Logs tipos de productos alimenticios que pueden

emplearse en el prooedimiento de granulacién que se descri
be més adelante no se intenta que constituyan un factor 1i
mitativo en relacién con el presente invento, y los ingre-—
dientes partioulares usados asf como las proporciones res«
pectivas de los mismos serdn fécilmente evidentes a un ex
perto en la técnica, dependiendo del tipo de animal al cual
se alimente, o del medio ambiente en el cual se emplees En
el sentido mis general, sin embargo, el producto alimenti-
cio comprenderd tipicamente ingredi:entes proteinicos tales
oomo harinag de semillas oleaginosas, harina de ocarne, ha
rina de pescado, otros cersales tales como trigo y alfal=-
fa con nutrientes afiadidos tales como vitaminas y minera-—
les. Pueden emplearse otros diversos cereales y/ 0 ingree
dientes dependiendo su empleo de producto alimentioio, su
sabor y la disponibilidad del ingredientes
Ia solucién de aglutinante que se emplea en el
procedimiento de granulacién, tal como se describe a con-
tinuacién, comprende una solucién de una sal del 4cido al
ginico y un agente secueatrante, que reirasa o retarda la reac
oibn entre el calcio libre y las moléculas de &cido alginiw
co para permitir un efecto de reticulacién méximo enire las
moléculas de dcido adyacenies. La sal particular de fcido

alginico que debe emplearse no es critica para la préctica
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del presente invento aunque la sal particular debe ele~
girse por la méxima solubilidad en agua. Las sales pre=
Peridas son las sales s8dicas, potésicas y de propilen
glicol del 4cido alginioco.

Por el mismo motivo, el agente secuesirante
o retardante particular empleado no se pretende gue sea
critico para la préctica del presente invento, aunque
haya que seleccionarse sobre la base de su buena solubi
lidad en agua. No obstante, los secuestrantes partioula’
res para la inhibicién de la reaccién entre los iones
divalentes y las moléculas de 4cido algfnico son bien co
nocidos en la técnica y entre los materiales que son am
decuados se encuentran las sales de los 4oidos fosféricos
inoluyendo el dcido orto, meta, di~ y pirofosférico. las
sales preferidas incluyen las sales s8dicas y potésicas
de estos fcidos. Tipicamente, sin embargo, pueden emplear
se otros secuestrantes incluyendo 4cido oftrico y &eido
aminocarboxilicos tales como &cido etilendiamintetraacéti
co péra retardar la reacoién del calcio con las moléoulas
de alginato.

Ia sgolucién de aglutinante comprende niveles
de sal alginato para proporcionar un nivel de entre aproxi
madamente Oy1 a 0,3% en peso de sal alginato en el producto
finale Por oconsiguiente, los porcentajes tipicos de sal al
ginato, que han de disolverse para conseguir este nivel de

yenden de la pureza de la fuente de alginato partioular en



pleada. Si, por ejemplo, se emplea una sal alginato de
aproximadamente una pureza del 100%, los porcentajes
tipicos empleados deberfan ser entre 1 y 5% en peso. El
secuestranie normalmente se disuelve después en la solu-
5 cifn de sal alginato de modo que se encuenire presente
un nivel de al menos aproximadamente 0,1% en peso del agen
te secuesirante en la solucidn, siendo la cantidad prefe-
rida de agente secuesirante de entre aproximadamente 0,1
¥ 5% en peso. El porcentaje real, de agente secuestrante,
10 variard naturalmente dependiendo del nivel de calcio li-
bre en la reaccién aunque el margen anterior serd suficien
te para la mayoria de las formulaciones alimenticias para
los fines del presente invento, incluyendo las ds un nivel
de caloio libre elevado. Por ejemplo, puesto que lag fuentes
15 de prc;teinas animales tales como la harina de pescado o la
harina de carne son las principales fuentes de calcio libre
en la alimentacién de animales, debe emplearse aproxinadamen
te 0,5% en peso de agente secuestrante cuando la concentra=
oién de la fuenie de proteina animal sea aproximadamente 5%
20 o menos, mientras que debe emplearse aproximadamente 2% en
peso de agente secuestrénte a concentracién de fuente de pro
teina animal en el producto alimenticio de aproximadamente
15%
Ia solucién de aglutinante anteriormente descerd

25 ta se afiade después al preacondicionador en un aparato de £r8

503¢74 - 11 =
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nulacién o la seccién del aparato cuando el producto ali-
menticio seco se somete a la temperatura aiadida para ele-
var tanto la temperatura como el contenido de humedad del
producto alimenticio. Esta solucién de aglutinante se afia
de en una cantidad fal que proporcione un nivel de sal al
ginato en el producto final de entre aproximadamente 0,1
a 0,3% en pesos El porcentaje real de solucidén de agluti
nante para la adicién a la racifn variard naturalmente de
pendiendo de la produccién del aparato granulador que nor
malmente se expresa en Id.los/minutos, ¥y la concentracién
deseada en el producto finals Por consiguiente, loe_l Indi
oes tIipicos de adiocidén de las soluciones de aglutinante
anteriormente desoritas gersn del orden de 1,36 a 6,81
kg/min referidos a un indice de produccién de grénulos de
aproximadamente 54,48 a 63,56 kg/ de racién/min,

Como se ha establecido anteriorments, el mate—
rial aglutinante se afiade al producto alimenticio preacon=
dicionado en forma de solucidn para conseguir el nivel pres
crito de sglutinante de aiginato puesto que se ha determina
q.o gue si no se emplea solucidn de material de alginato, se
obtiene wn grado menor de integridad estructural y por con-
aiguiente unas caracterigticas generales de los grénulos no
adecuadas para la alimentacién en aguas. La solucién de la sal
alginato antes de la adicién al producto alimenticio la hace

disponible para la reaccidén con el calcio libre de modo que

- 12 =
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el efecto aglutinante del gel de alginato subsiguiente

se distribuye uniformemente a través del grénulo de ali
mento, Egto mejora la integridad estructural del grénulo
¥y edemés reduce el porcentaje de finos o material sin gra
nular en el procedimiento. El elevado grado de uniformi-—
dad del efecto de retioulacidén del alginato tambidn se
oree que constituye una razén para el porcentaje mInimo
de sal alginato que debe emplearse para conseguir la mejo
T8, BEsto, naturalmente, tiene el efecto muy deseable de
reduoir el costo de preparacién del producto alimenticio
granulado, y, por consiguiente, tiene menocs probabilidad
de reducir las caracteristicas de sabor del producto gra

nulado.

Naturalmente es crftico para la préctica del
presente invento que el contenido de humedad de la comida
preacondicionada sea controlado por debajo de un nivel pre
determinados Si el contenido de la humedad es superior, se
reduce ol efecto aglutinante del gel de alginato, y por oon
giguiente la integridad estructural del grénulo. Ordinaria
mente, el contenido de humedad de la comida o produsto ali
menticio molido antes de ser introducido en el aparato de
preacondicionamiento serd del orden de 10 a 14% en peso. For
consiguiente, si la solucidn aglutinante se afiade a un ni-
vel de menos del 11%, el contenido de humedad méximo de 25%

no serd sobrepasado. Por consiguiente es bagtante deseable

- {3 =
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reducir al minimo la adicifén de vapor de agua al aparato
acogdicionador si el contenido de humedad esti en el ni-
vel miximo. En la préctica normal del presente invento,
sin embargo, la cantidad prescrita de solpcién aglutinan
te con piveles de humedad reducidos en la harine permiti
T4 la operacién normal del aparato de granulacién sin ex
ceder el nivel de humedad méximo permitido. En cualquier
caso, los grénulos producidos g niveles de humedad supe~
riores a los de éste iienen un alto porcentaje de "finog"
o material sin granular, ademis de un perfodo de integri-
dad estructural en agua relativamente cortos

Despuds de mezolar la solucién aglutinante
¥ el producto alimenticio acondicionado al mismo tiempo
que se mantiene el nivel de humedad presorito, la tempe
ratura elevada de la harina comprende tipicamente entre
aproximadamente 379C y 1009C con un margen de temperatu—
ra préferido de aproximadamente 602C a 829C, El producto
alimenticio preacondicionado se introduce luego en el apa
rato de granulacién.

El tipo particular de aparato de granulacién
o configuracidén de mairiz empleada para la extrusién de
los grénulos no se intenta que sea limitativo en lo que
respecta al presente invento, aunque tipicamente en un apa
rato de alimentacién comercial, &ste serd un aparato ca~

lentado por vapor para proporcionar un medio ambiente de

-14 -
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temperatura e¢levada y una presién para formacién del grénu
1los En lo que se refiere al presente procedimiento de gra-
milacién que emplea una solucidén aglutinante de alginato,
sin embargo, se prefiere una temperatura del orden de 809C
gsiendo un margen operativo més amplio el constituido por
una temperatura de aproximadamente 38 a 100°C. La tempe-
ratura exacta empleada, sin embargo, no es crifica y de-
penderé del tipo par’ciculé.r de aparato y de los resulia=-

dog degeados,

Después de la formacién, ios grénulos calien=-
tes se secan a continuacidén hasta un nivel de humedad ade
cuado, que tipicamente es del orden de a.prqximadamente
10-15% en peso. El contenido de humedad de los grénulos se
cos no se intenta que sea limitativo en lo que reapecta al
presente invento y tipicamente se encontraré en equilibrio
con el de las condlciones ambientes circundantes de tempe-
ratura y humedad.

los siguientes ejemplos se describen a continua
oién para ilustrar realizaciones especificas del presente
invento aunque no se intente que sean limitativos en ningin

agpecto.

Ejemplo 1
Una racién basal para pescado que se considera

adecuada para la oria comercial de barbos se formuld como si

-15 =



Ingredientes ﬁ en _peso
5 Maiz amarillo molido | 3 - 1%
Ievadura de cerveza 0,5 -~ 5%
Materiales de trigo 15 = 30%
Harina de soja 35 =50
Harina de pescado 5 = 25%
10 Carbonato de caloio 1 = 3%
Fosfato diodlcico 1 - 3%
Sal 0,5~ 2%
Suero seco 0,50~ 5%
Grasa animal 0,5 ~2,5%
15 Molases | 1 = 4%
Mezcla previa de minerales y vi
taminas 1 - 4%
Una cantidad de la racifn basal anteriormente descrita se in-
trodujo en la seccién de preacondicionamiento de un aparato de
20 granulacién y se afladieron a la harina aproximedamente 0,6% en
peso del alginato sédico seco. La racién se formuld en grénu
los alimenticios integrales y el contenido de humedad de la
racién entes de la granulacién se mantuvo en aproximadamente
17%s Una cantidad de los grénulos resultantes se colocS en
agua a una temperatura de 25¢C y después de 10 minutos a la
-25 temperatura descrita, se desintegré sustancialmente la totam

543074 - 16 -
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lidad de los grénulos.

Ejenplo 2

Se formuldé una racién comercial para pescado co
mo en el ejemplo 1 a la cual se afiadié .una. solucién al 3%
de alginato sédico; con lo cual se obtuvo un nivel de rendi
niento de aproximadamente 0,15% del alginato s6dico en el
producto finals No se incluyé agente secuestrante en la so-
lucién aglutinente, La racifn ocon la solucién aglutinante
afiadida se acondicion§ previamente an1;es de introducirse en
el aparato de granulacién propiamente dicho y se determind
que el contenido de humedad era superior a aproximadamente
23,0% Los grénulos producidos siguiendo este método eran
desmenugzables,de deficiente integridad estructural y con
un gran porcentaje de "finos" o material sin granular, y

ge desintegraron rdpidamente en agusa.

Ejemplo 3

Dos poroiones de 91 kilos de racién comercial ps
ra pescado fueron formuladas sustancialmente como en el Ejem
plo 1, siendo degignadas una porcién como tastigo, mientras
que la segunda porcidén se designé como Tanda A, La Tanda A
inclufa la adicién de una solucién aglutinante que consistla
en una golucién al 2,4% de alginato sédico que contenfa aproxi

madamente 2% en peso de pirofosfato tetrasédico. Esto propor=

-17 -
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cioné un nivel de alginato sédico en el producto final
de aproximadamente 0,12% en peso. Ia solucifén agluti-
nante lIquida se afiadib a la seccién de preacondicio=
namiento del aparato de granulacidn y se recogieron mues
tras de la harina humedecids con la solucién aglutinante
antes de pasar a la matriz de granulacién. También se to
maron las temperaturas de diferentes muestras de los eré
nulos calientes gue salian de la matriz.

Ia parte testigo a la que no se afiadié solu
cibén aglutinante y las muestras de la harina humedecida
preacondicionada fueron recogidas antes de la granula~
cibn, y también se efectuaron medidas de la temperatura
de los grénulos calientes.

Las muesiras de los grénulos obienidos tanto
de la porcién testigo como de la Tanda A fueron recogidas
y sometidas a un ensayo de integridad estructural en agua
en donde una cantidad de 40 grénulos fue colocada en agua
a 259C, anotdndose el porcentaje de grénulos gue no se de
sintegraron. El peso y porcentaje de los "finos" o mate-
rial sin granular también se midié y se determinaron tanto
para el testigo como para la Tanda A. Estos resultados ade
més de las medidas de humedad y temperatiira se recogen =

continuacién en la Tabla 1.
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De los datos anteriores puede deducirse que el
empleo de una solucién aglutinante lfquida que contiene una
sal alginato mejoré significativamente la integridad es-
tructural de los grénulos en agua con respecto a la obte=-
nida oon el {estigos Los grdnulos de la Tanda A mosiraron
un Indice de no desintegracién del 100% en agua durante
30 minutos, y un Indice de no desintegracién de 90% duran-
te una hora en dos-de las muesiras, Por ¢contraste, el tes-
tigo mostré un Indice de no desintegracién del 60% duran-

te 30 minutos y un Indice de no desintegracién de 0% duran=-
te una hora.

Comparando los pordentajes de finos obienidos
entre el testigo y la Tanda A, puede deducirse ademis quse
se obtiene una mejora significativa en cuanto & la reduc—
oién de finos ocuando se emplea la solucidn aglutinante del
presente invento. A este respecto, el testigo tenfa un
3,4% de finos mientras que la Tanda A tenfa 2,5% de finos,
Por consiguiente se consiguié una reduccién del 25% en el
porcentaje de finos en el testigo mediante el empleo de
la solucién zglutinante del presente invento.

Ia presente solicitud, que corresponde a la
presentada en Estados Unidos de América, el dfa 24 de Ma=
yo de 1.973, bajo el N 363.431, se acoge & los beneficios
del Articulo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Indus

trial.
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propia y nueva, que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud de Pa-
tente de Invencién en Espafia, por VEINTE afios; son los
que se recogen en las reivindicaciones siguientes:

1*,~ Un procedimiento para la produccidn de
gridnulos alimenticios para animales Ae integridad estruc-
tural mejorada, que comprende: a) acondicionar un producw
to alimenticio molido para animales por exposicién a con-
diciones de temperatura y humedad elevadas; b) afiadir una
solucién aglutinantes acuosa a dicho producto acondiciona-
do mientras que el contenido de humedad de dicho producto
se mantiene en un nivel inferior a aproximadamente el 25%
en peso, conteniendo dicha solucidén aglutinante al menos
aproximadamente 0,1% en peso de agente secuestrante y una

sal alginato en una cantidad suficiente de modo que se pro-

‘porcione en el producto granulado entre aproximadamente

0,1 y 0,3% en peso de la sal alganato, siendo dichas molée=
culas de alginato reticuladas lentamente por el calcio li-
bre en dicho productoe para mejorar la integridad estructuw

ral del mismo cuando se granula; y c) granular dicho pPro~
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ducto en: condiciones de temperatura y presién elevadas con
lo cual se forma un producto alimenticio granulado,
2% ,- Un procedimiento segilin la reivindicacién
12, en donde dicho agente secuestrante es una sal de un
4cido seleccionado del grupo que consiste en 4cido orto-
fosférico, 4cido metafosférico, 4cido pirofosférico, 4ci-
do citrico, 4cido etilendiamintetraacético y mezclas de los
mismos,
3%, Un procedimiento segiin la reivindicacidén
22, en donde dicha sal seleccionada del grupo que consis-
te en sales s68dicas y potdsicas,
k2 .. Un procedimiento seglin la reivindicacién
12, en donde dicho agente secuestrante se encuentra presen-
te en dicha solucidn en una cantidad de al menos aproxima-
damente 2% en peso,
5% .= Un procedimiento segin la reivindicacidn
1%, en dondg dicha sal alginato se éncuentra presente en
dicha solucién aglutinante en una cantidad comprendida en-
tre aproximadamente 1 y 5% en peso.
68 ;= Un. procedimiento segin la reiviﬁdicacién
12, en donde dicha sal de alginato se selecciona del gru-
bo que consiste en alginato sédico, alginato potdsico yr
alginato de propilenglicol,
7%+~ Un procedimiento segén la reivindicacidn

12, en donde dicho producto se granula a una temperatura

-22w
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LFG,

comprendida entre aproximadamente 38°C y 100¢°C,

% ,~ Un procedimiento segiin la reivindica~
cién 1%, que incluye la etapa de secar dicho producto ali-
menticio granulado hasta un contenido de humedad de equi-
librio,

¢.~ Un procedimiento segdn la reivindica-
cién 8%, en donde dicho producto alimenticio granulado
se seca hasta un contenido de humedad comprendido entre
aproximadamente 10 y 15%.

102 ,- Un procedimiento segdin la reivindicaw~
cién 1%, en donde dicho agente secueétrante se encuentra
presente en una cantidad comprendida entre aproximadamen-
te 0,1 y 5% en peso.

1l%* .~ Un procedimiento para la produccidn
de grdnulos alimenticios para animales de integridad estruc-
tural mejorada,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de veintitrés hojas es-

critas a miquina por una sola cara.

Madrid, 51 ABH. 1576
Pufl ?  Alberio de tilzusury

Por P, T

-23—



	Bibliographic data
	Description
	Claims



