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PATENTE

DE 19 JUN. 1076 {1

INVENCION

por "FROCIDIMIENTO PARA PRJ:,PARAR U'\I LLIMENTO DE TZXTURA BLANDA
Y ZSTABLE CON EL TIEMPO PARA ANIM“LaS DOMESTICOS", a favor

de 1la f:mn francesa UNISA:BI S A., Vresa.dente en 1, rue de .
Motzeral, 67 StrasturghﬂeudOrf (qu Rgis) Francia.
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¥_\“ ’1 prosg?tevlnvento se reficre a alimentos de
tei@ a*bland; 5ara animales domésticos, principalmente
perrq§€y gg%os, que se parccen a slimentos frescos y que
son estables 2ol tiempo.

Los procedinicntos utilizados hasta ghora para fe-
bricar tales 2linmentos presentan el inconveniente de enplesr
grendes proporciones de sacéridos y polisscéridos para fijoar
el agua y dor a estos alimentos una consistencia pléstica;
adends, 10s sccéridos prescntan inconvenientes desde el punto

de vista nutritivo.
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El inventc ticna por objcto wn alimento del tipo

A

refeorido, cuya composicibn y procedimionto de fabricacién

.no: presenton 10s citados inconvenientes de las composiciones

y'lééhprccedimientos antoriores.

om procedimiento segin ol invento consiste en
tcmar proteoinas, tales como mbsculos y/o despojos, pascado |
desp030s dc¢ poscado, finamentc picados, y/0 harinas do protel-~
nas animales © vegetales; sfiadirles harinas de cercales; aiia-
dirles una cantidad a 10 sumo igual a 2irededor de 20% a
25% de una mezela que ccentenga substancias naturales de
carécte;'coloidal, eomo soluble do poscado, proteinas de
leche,;goma, un agente antimicésico y/o bactericida, clorum
ro ds S04i0 en uma proporcidn méxima de 5%, y, eventuglmen-
te, wn agente plastificante en una proporcitn inferior a
alrededor dc 10 #, ol todo de modo quc se forme una masa
homogénea; claborar esta masa en una caldera~extrudadora
reogulando el contenido de humedad ontre alrededOr de 15%
¥y 35% nediante la inycceiln de agua 0 4o vapor, hasta una
fomperatura ¥y un periodo de tiampo suficicntes para 11bvar
a cabo wn trauamientO'de pasteurizacidén del producto, y,

finalmente, cortar el precducto cxtruldo on pedazos del teama-

'ﬁo deseado.

El prcductc que se obtlena por este prucedlmlonto,
que parcec & un alimento fresco, poscc un aspecto agradable
y da la impresién de fresco debidr a su textura blanda
ya su Cunuon_dO de humedad que pucds alcanzar hasta el 35p.
El prcducto cs estable sin necqgldad de ser esterilizado en
un ombala3° sellade o, gracieas a'éu coapogiciin y sl trata-

mlonto quo ho experimcntado.
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Las substancias naturalcs do cardeter coloidal,
comd el sclublo de pescade o las protelnas de 1la lccho,_
contribuyon a la estabilidad iol producto, sin scbrecargar-
le por ello con gl¥cidos y aportan, por ol contrario, wn
apreciablo auplomento do proteinas,

Debide a su estructura particular, caugada por
la cxpansién Aol 2luildén combinada ctn la proscncie de
agontes retoncdores de la hunmedad, ¢l producto presenta ya
wa toxtura blandza a partir do un contonido en humedad de al=-
rodedor del 15%, sin que sea necosario recurrir a cencentra-
ciunes clovadas de agentes plastificantes, como 1los sachridos.

Sc pucden incorporar también sacéridos y/o polisa~
cAridos, pcrs on cantidades a 10 suno de 10%,'10 que pernitoe
reduecir la hunedad relativa de equil;brio y contribuyc a
hacer que o1l productc sea bacteriolégicanente estab’ e,

3n una compesicifn veninjosa el agente bactericida
es un policl, comd el 1-2 prepandiol, an una proporceidn qua,
de prefercneila, sea & 10 suno 4c alrodedor do 8%. Adomés de
su polor bactoricida, lao presenciz de oste agente mejora
considerablcionte la textura dol producto, al misme tionpo
que permite obtener un alimento sano on cuantc a su valor
nutritivo.

-

Il rovostinientc de grases, aromas u otros agentcs
hunectantos, adonds de aumentar la acoptacién del proiuc-'
t¢ por ¢l animgl, contribuye a que o1 producto sea establo
Y a inpedir quo sufra una eventual racontaninacidn.

4L continuacifn explnenos, a tltwlo de ejomplo,

dos nodos de operar,
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PRIMER MODO DE OPERAR

Se prepara la férmulg siguientbe:

Despojos de ave 6
Harina de ave 28,5
5. Esving de mafy . 15
Salivado de srigo 15
Gluten de malz 15
Levadura de cerveza seca 245
- Leche descremada seca 2
1c. Propilenglicol 5
Soluble de psscado 9
Sal 2
Todos estos componentes se mezclan en una mezclado-
: re, Se extruyen g t?avés de ung caldera-extrudadora de con~
15. figuracidn alargada, se hacen pasar a través de una hilera,
se cortau, se enfrian y se gmbalan.
SEGUNDO MODO DE OPERAR
Se prepara la mezcla siguienté:
- Haring de pescado 20
20, Haring de carne 10
Haring de malsm 22‘
Harina integral de soja 4,5
Gluten de maig 15
- Levadura de cervezag seca 2;5
226 Mezela de vitaminas 2
Propilenglicol 5
3oluble e pescado 9
Sal 2
Dextrosa monohidratada 8
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Se elabora esta mezcla como en el primer modo de
operar.

Ias partioulas que se obtienen se rocian con
5 partes do sebo y 3 partes de propilenglicol,

Se obtiene asf un producto de textura blanda de
aspecto atractivo; el cual puede ser envasado en sobres
flexibles y se conservg perfectamente en ellos en las ocondi-

cliones normales de temperatura.

Se puede reprochar a las carnes frescas una falta
de consistencia en sus contenidos de humedad y de materia
grasa; que son factores criticos si se utiliza un equipo del
tipo caldcra—extrudadora; como ¢l que se mencioné antes, Por
esta razdén las carnes frescas pucden ser reemplazadas venta—
josamcnta; ya sSea en parte; ya sea en su totalidad; por hari-
nag de protolnas animglas o vegobtales., De todos modos; lg
gran proporcidén de harina de cereales proporciona el almidén
necesario para la expansidn del producto.

El invento no se limita; desde luego; a las compo=-
siones y modos de opecrar deseritos; los cuales han sido expues=—
tos a titulo de ejemplos; entendiéndose gque se pueden efectuar
modificaciones, segin las aplicacloncs del caso; gin gquec por
ello dejen de estar comprendidas en ol imvento,

NOTA

Doscrito el objeto del presente invento se declaran
nuevas y de propia invencidn las siguiontes reivindicaciones;
con prioridad de la solicitud de patcente francesa nidmero

74;02503 del 25 de Enero de 1974,
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1.- Procedimiento para preparar un alimento de tex~
tura blanda y estable con el tlempo para animales domésticos,

en especial para perros y gatos, caracterizado por constituir-

se una composicidn homogénea integrada por protelnas, del ti-
po miscules y/o despojos; pescado o despojos de pescado, fina-
mente picados, y/o harinas de proteinas animales o vegetales,
con harinas de cereales; una proporcién a lo sumo de 20% a 25%
de un producto mixto portador de substancias naturales de ca—
rdeter coloidal, tipo soluble de pescado; protelnas de leche,
goma, un agente antimicésico y/o bactericida , un 5% a lo sumo
de cloruro de sodio y; eventuglmente, un agente plastificante
on una proporcién inferior al 10%, elaborarse dicha masa en
una caldera-extrusora regulando la proporcién de humedad en—
tre alrededor de 15% a 35% mediante una inyeccidén de agua o
de vapor, hasta una temperaturg y durante un pe?iogo de tiempo
suficicntes para la pasteurizacién del produecto, y, finalmen—
te, trocear el producto extruido,

2.~ Procedimiento de conformidad con la reivindica~
c¢ién 1, caracterizado por revestir opcionalmente los trozos
que se obtienen con produétos como grasa, aromas naturales o
artificiales, u otros agentes humectantes,

3.~ Procedimiento de conformidad con las reivindica-

ciones 1 6 2, caracterizado por agregarse también a los

constituyentes del producto una cantidad a lo sumo de alre-
dedor de 10 % de sacéridos y/o polisacéridos.

4.~ Procedimiento para prcparar un glimento de tex-
tura blanda y estable con el ticmpo para animales domésticos.

Segin consta y reivindica on la presente memoria des=—
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criptiva que consta de 7 péginas foliadas y escritas a maqui~
na por una sola carae.
Madrid, a9 % EHE 1973
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Flrmada: JCSE L KCRA



	Bibliographic data
	Description
	Claims



