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1 Ls presente invencidén se refiere a un nuevo procedi-

miento de obtencidén de composiciones nutritivas para la ali-~

mentacidn snimal. Mas precisamente, esta invencidén proporciona
. un procedimiento de impregnacién de substancias utilizadas

5 para la alimentacidn de los animales mediante una mezcla urea-

fosfato de urea,
Las propiedades nutricionales de la combinacidén urea-
fosfato de urea son conocidas. Este combinacidén presenta con

. . relacién a la urea sola la ventaja de ser menos tdxica y de

. 10 aportar fésforo. Independientemente de las mezclas en seco
se han bropuesto numerosos procedimientos quelpermiten la
absorcidn de una mezcla urea-fosfabo de urea mediante substan-
cias utilizadag para la alimentacién de animales. Esquemdti-
R
camente estos procedimientos comsisten en disolver la urea y
L15 el fosfato de urea en un disolvente apropiado tal como el

agua, el alcohol etilico, el propilen-glicol o en unos pro-

ductos pseudo-liquidos tales como las melazas de remolacha

o de cafia de azlicar, y luego en hacer absorbef esta solucidn
mediante una substancia adecuvada que conviene para la alimen-
-Q’_ 20 tacién animal. E1 producto oBtenidé se seca seguidamente, si
» es necesario utilizando a veces el calor de una reaccidn de
neutralizacidén complementaria y luego efectuando un secado
por los caminos clisicos., El producto final es a continuacidn

. |

25 . " Los procedimientss de la técnica anterior presentan

corrientemente triturado.

todos algunos inconvenientes, el de conducir principalmente

" sin secado a un producto final que tiene un porcertaje de

. humedad demasiado elevado. Ademds, se ha observado que la .

composicidén final podia no estar exenta de gérmenes, mohos y

30 bacterias.
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Esta invencidn evita estos inconvenientes y presenta

ademés numerosas otras ventajas que aparecerén con la lectu-
ra de la descripcién y de los ejemplos dados a continuacidn.

El procedimiento de la invencidn consiste en méquar
en seco 35 a 48 partes en peso de urea por 65 a 52 partes en
peso de fosfato de urea, en fundir esta mezecla llevéndola a
una temperatura comprendida entre 72 y 90°C aproximadamente,
¥y en impregnor una o verias substancias utilizadas para la
alimentacién animal, y después en dejar enfriar la o las subs-
tancias asi impregnadas. _

De acuerdo cén una variante preferida del procedimien~
to 1la mezcla urea-fosfato de urea se sdbstituye por una sal
cristalizeda Unica cuya composicidn es sensiblemente la de
la mezela eutéetica urea~fosfato de urea, ELl mencionado com-
puésto urea-fosfato de urea se prepara haciendo reaccionar,

T g .
entre 50 y 80°C aproximedamente, &cido fosférico que tiene
una concentracidén comprendida entre 45 y 65% aproximadamente

de P205 con la cantidad de urea necesaria para disponer de

una mezela que contenga del 64 al 60% de urea y del %6 al 40%
de 4cido fosfdrico. Por enfriamiento de la solucidn se obtienenf}ui
la separacién de la fase liguida, tienen una composicién aproxi-

madaidel 61,5% de urea y del 38,5% de dcido fosférico al 100%.

cristales del compuesto urea-fosfato de urea gque, después de

Esta variante del procedimiento presenta varias venta-

1
1

Jas:

- substituye las dos operaciones de cristalizacidn
necesarias para cristalizar por separado la urea y el fosfato

de urea por una sola,

- evita las dificultades inherentes en toda operacidén

de mezcla de cristales (necesidad, para lograr una mezcld ho- i};'
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" de la substancia impregnada, de forma progresiva con el fin

mogénea de mezclar cristales de coxrte, forma y densidad. aproxi-
madas, etc.).

De acuerdo con uns disposicidn complementaria'de la
invencidn, se puede modificar mé&s o menos la acidez de la subs-
tancis asi impregnada, mediante una adicidu de productos ba-
sicos tales como sosa, cal, magnesia, potasa o su mezcla, lo

Ay

que permite ademés, el aumento del pH, la adicidn de elementos

tales como Na, Ca, Mg, K Gtiles para los animules. Esta neu~

tralizacidén puede reslizarse, bilen durante el enfrismiento

de evitar cualgquier subida excesiva de la temperatura que

3

pueda conducir a la descomposicidén de los constituyentes ni~

trogenados de la mezcla fundida, o bien por adicidén del pro-—
ducto bésico a la substancia que se trata de impregnar. -
De acuerdo con otra disposicidén complementaria de la

invencién se puede afiadir a la mezcla fundida urea-fosfato de

urea, sulfatos y particularmentc el sulfato de amonio en una
cantidad tal que la relacidén N/S del producto final alcance
uu valor por lo menos igual a 13, lo cual es conforme con
las recomendaciones nutriéioﬁales'actuales.

De acuerdo con otra disposicién complementaria més de
la invencién,'se pueda‘gﬁadif a 1a mezcla fundida urea-fosfato
de urea, microelementos taleskéomo Co, Cu, Mn, Zn, etc...en
f;fma por ejemplo de sulfato finamente molido el cual se di-
suelve en la meucionada mezcla fundida.

De acuerdo con una nuevadisposicién complementaria del
presente certificado de adicidn, laFirma solicitante ha obser-
vado que era ventajoso introducir vitaminas, tales como por’
ejemplo lag vitaminas A, D y E. Debido a su caricter termolabilg 

la vitaminas se introducen en la mezcladora justo antes del

L




10

15

20

25

30

- paso del alimento por la prensa, La naturaleza y las dosis

. de las cantidades de vitaminas introducidas, que dependen

esencialmente del grado de enriquecimiento del substrato im-

pregnado y consecuentemente de su finalidad alimentaria, se

-determinardn por el entendido en la materia en funcidn de

cada caso parficular.

De acuerdo con obtra nueva disposicidén mis complemen—
taria, la Firma solicitanfe ha descubierto que el acondiciona=-
miento de la substancia impregnada por la mezcla urea y fos-
fato de urea, y después eventualmente neutralizada por cual=
quiera de los medios ya citados, se facilita por el aporte
de melaza o de producto provisto de melaza introducido di-
rectgmente en la substancia impregnada, bien antes, o dentro
del mismo aparato de acoﬁdicionamiento en el caso de ubilizar
una prensa-hilera. ‘

Las cantidades de melaza afiadidas son en peso de 0,1
a 20 de melaza por 100 de substrato impregnado y preferente-
mente de 2 a 10 de melaza por 100 de substrato impregnado.
Esta adicidén es sobretodo ventejosa para los substratos ve-
getales fuertemente enriquecidos con sales minerales, y que
por ello pregsenftan dificultades de'paso por las hileras adap-
tadas para la conformacidén de los alimentos en forma de gré-
nulos cilfindricos. Ademds, la adicidn de glucida a un alimen-
tg‘yieneruh interés nutricional importante por el aumento de
la apetencia de los animales y por el aumentdude las propie-
dades energéticas del alimento asi fabricedo.

La substancia a impregnar, llamada también absorbente,
debe encontrarse enr una forma apropiada que favoreica la ab-
sorcidén de la mezcla fundida. Las condiciones que debe cumplir

el absorbente para un resultado éptimo son las de cualguier
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procedimiento de abgorcibén. Se sobe que un estado poroso o

‘esponjoso favorece la absorcidm. Igualmente se conoce que

una finura adecuada de la molienda es un elemento favorable
para la absorcidn.

~ La impregnacién de la mezcla o del compuesto urea-fos-
fato de urea por la substancia utilizada para la alimentacidn
animal puede realizarse bien por imbregnacién de la mezcla
o del compuesto uréa—fosfato de urea por la mencionada subs-
tancia,.o bien de forma preferencial por dispersidn de la
mezcla o del compuésto urea~fosfato de urea fundi@o en la
superficie de la substancia a impregnar, encontréndose qsta
ltima ventajosamente en forma dividida, Las particulas de
la  sustancia a impregnar'pﬁeden desplazarse en cual-
quier aparato de mezcla clésico provisto de un sistema
de agitacidén. La dispersidén puede realizarse pof cualquief'
medio apropiado por ejemplo por medio de un equipo de intro-
duccidn del tipo de tuberia sencills con orificio calibrado
dotada de surtidores o de cualquier otro dispositivo suscep-
tible de enviar la mezcla fundida a la superficie de las par-

ticulas en movimiento de la substancia que se trata de impreg-

nar.

Las cantidades de materia absorbente a ubtilizar depen-
den de su naturaleza y de su estado, Se determinaridn fécilmen~
té por el entendido en la materia teniendo en cuenta el ab-
sorbente considerado y éu naturaleza asi como las caracteris-
ticas deseadas para el pfoducto final.

La presente invencidén permite la absorcién de mezclas
fundidas urea-fosfato de urea por substancias que contienen
una proporcidn mlds o menos importante de celulosa tales como

las harinas de alfalfa, los forrajes triturados, la paja,
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1 © los carczos de maiz y residuos vegetales, asi como por sub-

productos industriales clésicos, residuos de molineria, sal-

vados, fragmentos de arroz, moyuelos, 0 productos deshidra-

. tados tales como los regiduos de la cebada, las pulpas de re-

5" - ‘molacha o de frutas, etc...Entre todos estos productos: las
tortas ofrecen posibilidades de absorcidén interesantes para

con la mezcla fundids urea~fosfabto de urea.

La presente invencidn permite igualmente preparar ali-

mentos con granos enteros cocidos en la mezcla fundida y tri-
10 turados después de enfriamiento,

La presente invencidén p:rmite también la preparacidn

de alimentos con productos practicamente exenbos de celulosa
teles como las harinas de cereales. '
Igualmente es posible, segin la presente invencidn,
15 preparar productos para la alimentacidén animal a partir de
substancias minerales capaces de ser impregnadas por la mezcla

» 0

fundida ureas-fosfato de urea con miras a facilitar su divisidén

después de enfriamiento o de conferirle propiedades particu-
lares como por ejempla"bn el caso de las piedrag para lamer.
-t 20 Ia composicidén alimentaria preparada de acuerdo con

el invento puede segln la concentracién seleccionada darse

tal cual a los animales o bien incorporarse a su racidn.

La presente invencidn presenta numerosas ventajas: L

pefmiﬁe la impregnacién répida y homogénea de una substancia
25 destinada péra la alimentacién animal medianté la mezcla
fundida urea-fosfato de ﬁrea, conduce directamente a un pro-
ducto final con un contenido de agua muy escaso, inferior a
ia del absorbente en su estado inicial, y puede permitir el

ttiturado del producto final. Por el efecto conjugado &l calor, f

30 de la acidez y de la ausencia de agua, el procedimiento de
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EJEMPLO 1 :

tiene de éste modo un producto pulverulento, con un contenido

-8 -

la presente invencidn .conduce a un alimento libre de gérmenes,
mohos, bacterias y por consiguiente de productos tdxicos pro-
ducidos por microorganismos. Ia presente invencidm permite

igualmente une economia apieciable en la cantidad de absorben-

te a uwbtilizar con relacidn a lastéenicas de solubilizacidn

de la técnica anbterior para una adicidén de nitrégeno y de

fésforo dada. La Firma solicitante ha observado en efecto que,

segin la invencidn para una cantidad fija de un mismo absor-
bente, era posible absorber mucha més urea y fosfato de urea
que mediante los procedimientos de la técnica anterior.

4

Ia invencidén se ilustra mediante los ejemplos no Ilimi-

tativos siguientes, Las parbtes son partes en peso.

Se mezclan en seco 40 partes de urea y 60 partes de

fosfato de urea. Sg ?oman 65 partes de esta mecha_que se
calienta a 85°C agiténdola hasta la fusién completa.

Se introducen progresivamente, manteniendo el caldeo
y un ligero amasado, 35 partes de torta de frutos de palmera
de céfiamo de china (trechycarpus) con 1la granulometria si-
guiente: P
~ 16,3% con didmetro superior a 0,8 mm
- 40,2% con didmetro comprendido entre 0,4 y 0,8 mm.
- 4%.5% con diémetro inferior a O,4 mm y un conbtenido

en agua del 12%..

Se deja enfriar hasta la temperatura ambiente. Se ob-

en agua del 4% y conteniendo el equivalente de 120 g de ma-

terias proteicas por 100 g de producto. La granulometria del
producto obtenido es la siguiente:

- 19,5% con diémetro comprendido entre 1 y 2 mm.
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- 54,5% con didmetro comprendido entre 0,5 y 1 mm.

- 26 % con didmetro inferior a 0,5 mm,
EJEMPLO 2

Se mezclan en seco 40 partes de urea y 60 partes de
fosfato de urea, Se toman 55 partes de esta mezcla quer se
calientan a 8500 bajo agitacidn hasta una fusidén completa.

Se introducen progresivamente, manteniéndo el caldeo
y un ligero amasédo, 45 partes de torts de frubos de palmera

de cénamo de china con la granulomebria siguiente:

- 0,25% con didmetro superior a 0,4 mm
- 43 % con dilmetro -comprendido entre0,25 y 0,4 mm ,;g

- 56,75% con didmetro inferior a 0,25 mm y un contenido

1

en agua del 12%.

Se deja enfriar hssta la temperatura ambiente. De este
modo se obbiene un producto pulverulento con un contenido en
agua del 5% y conteniendo el equivalente de 100 g de materias
proteicas por 100 g de producto. El producto final tiene un
aspecto similar al del ejemplo 1,

EJEMPIO 3

Se mezelan en seco 40 partes de urea y 60 partes de
fosfato de urea. Se toman 50 partes de la mezcla fundida como
anteriormente.

Se introducen progresivamente en esta mezcla ¥y mantenien- %

do\el caldeo y amasando 50 partes de pulpa de remolacha des-
nidratada. , N

Después de enfriamiento, se obtiene .un producto pulve- -

rulento y &cido que tiene el mismo aspecto que el producto de
partida y contiene el equivalente de 95 g de materias proteicas frv

por 100 g de producto acabado.
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. congervacidn.
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EJEMPLO 4.

Se mezclan en seco 33 g de fosfato de urea y 22 g de
urea y se funde csta mezcla llevéndola a 85°C bajo agitacidn.
Se introducen progresivamente 30 g de torta de frutos de palme- -
ra de-céfiamo de china idéntica a la del ejemplo 2 manbteniendo
el caldeo y un ligero amasado,

El producto se deja enfriaruﬁaSta’60°C y se introduce
progresivameﬁte 15 g de cal apagada ligeramente carbonatada.

Se obtiene, sin secado ¥y éin molienda, un producto con
pH 6,5, pulverulento "suelto", con un coutenido en agua del
8% (contra el 12% para la torta de partida), con la distribu~
cibn granulométrica siguiente: -

- 7% con didmetros comprendidos entre 1 ¥y 2 mi.

- 22% con didmetros comprendidos entre 0,5 y 1 mm.
- Vi% con didmetros inferiores a 0,5 mm,
La relacidén ponderal Ca/P del prodﬁcto final es de
1,2. |
EJEMPLO ' )
Este ejemplo ilustra el tratamiento de la torta del

Ejemplo 1 de acuerdo con un procedimiento de la técnica an-

terior.

Se disuelven 48 partes de fosfato de urea y 32 partes
de ureas en 20 partes de agua & SOOC. 7
‘ ~ Se toman 65 partes de esta solucidn en la cual se intro-it;ﬁ
ducen progresivamente, manteniendo el caldeo f un ligero ama- ;
sado, 35 partes de la to}ta del ejemplo 1.
Después de homogeneizacidén y mezclado, el producto
contiene 16,6% de agua del cual.un 13% proviene de la solucidn.

inicial, lo cual implica un secado para su empleo y su buena
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. Bgte producto se somete por consiguiente a un sccado

doméstico con el fin de evitar la descomposicidén de la urea y
del fosfato de urea.
Después de la extraccidén del agﬁa correspondiente a
la de la solucidn de pa?bida.absorbida poxr la btorta, el pro-
ducto final contiene: ' .
- 4% de apua.
~ 40% de btorta
- 60% de mezcla de urea-fosfato de urea,
o sea el equivalente de 108 g de materias proteicas por 100 g
de producto acabado.,

Comparacidn de los Ejemplogs 1 ¥ 5

Estos ejemplos se han realizado partiendo de una can-
tidaﬁ idéntica de una misma torta. '

Se puede apreciar que el procedimiento de la invencidn
permite obtener un contenido en materias proteicas més elevado
que con el procedimiento clasico.

Por otro lado, el célculo muestra que el procedimiento

de la invencidn permite una economia importante de calorias

con relacibn a 163 procedimientos clésicos.
Los datos termodinimicos son los sigﬁienﬁes:

- Calor de fusidn de -la, eutéctica urea~fosfato de urea:
A HE = + 43 Yo cal g~l (medido en laboratorio)

- Calores especificos:

Posfato de urea: + 0,35 cal des™t gL (medido. en la~-
boratorio) ‘ ‘
Urea : + 0,32 cal des™t g7t

Torta: + 0,3 cal des ~ g *

Solucidén urea-fosfato de urea: 0,7 cal des™t g7t

aproximadamente.

et
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Calores de disolucidn:

Fosfato de urea: + 7,65 Keal mo1™*

Urea : + 3,60 Keal mo1™t
A partir de estos datos, la temperatura de referencié
es de 20°C, el célculo. dado:

-~ Para el e:jjemplo l:

[y

Es preciso proporcionar + 4956Acalorias para preparar

100 g de producto a 85°C o + 76 calorids por gramo de mezcla
eutéctica urea + fosfato de urea.

- Para el ejemplo 5:

Es preciso proporcionar + 13%.900 calorias ﬁara prepa~
rar 100 g de producto seco a 70°C (a mds de 70°C la mezcla
ureaffosfato de urea se funde, y es preciso contar ademds el
calor de fusidn). Este producto conticne un 60% de mezcla

eutéctica., Por consiguiente, es preciso + 231,7 calorias por

gramo de mezcla eutéctica urea + fosfato de urea.
EJEMPLO 6 '

En una mezcladora horizontal de cintas invertidas se
introducen 500 kg de pulpa de remolacha deshidratada y 33 kg

de carbonato de cal pulverulento. Después de 10 minutos de

funcionamiento de la mezcladora, se hace fluir en la mezcla-

‘dora sobre la pulpa en movimiento y por unos orificios de 1

cm de didmetro, 126 kg de mezcla fupdida de urea y de fosfato

dé”urea, en la relgcién ponderal de 60 partes de fosfato de
urea por 40 partes de urea llevada previamenfe a un tempera-
tura de 80°%. 10 minutoé después.&el final de la introduccién
de la mezcla fundida, el contenido de la mezcladora se intro-
duce en unﬁ prensa-hilera y se acondiciona en grénulos cilin- ~
dricos de 8 mm de didmetro.

El alimento obtenido tieme la composicidén siguiente:




RN

10

15

20

25

30

-13 -

. <~ Fésforo total -1,47%

- Caleio T 2,39%

~ Nitrégeno total . 5,85%
EJEMPLO

- En una mezcladora horizontal de 6.000 litros de capaci-
da&, se introducen 1.000 kg de pulpa de remolacha deshidrata-
de y 500 kg de alfalfa deshidratada, Después de 10 minutos,
gse hace fluir en la mezcladora por unos orificios de 1 cm de
didmetro, 375 kg de mezcla fundida de urea y fosfato de urea
en la misma relacidén que para el ejemplo 1 y llevada previa~
mente a una temperatura de 80°¢,

La duracién de la introduccidn es de 40 minutos aproxi-
madapente. A continuacién' se vierten en la mezcladora 100 kg
de carbonato de c¢al pulverulento. Al cabo de 30 minutos, el
contenido de la mezcladora se introduce en una prensa-hilera,

Después de algunos minutos de funcionamiento, se inyec-
ta un 6% de melaza directamente en la premsa y antes de la
hilersa. '

Se observa que la inyeccidén de melaza hace pasar de

2 toneladas a la hora a 2,5 toneladas a la hora la cantidad

de alimento producido por la hilera,

El alimento obtenido tiene la composicidn siguiénte:

- Fosfato total - 2,18%

- qucidu e ‘2,71% T ‘

- Nitrégeno total 6,85% |
EJEMPLO 8 -

Se introducen en una mezcladora 870 kg de pulpa de re-
molacha deshidratada, a continuacidn se pulverizan, sobre el

lecho de pulpa en movimiento, 30 kg de mezcla de urea y de

‘fosfato de uréa en la relacidén ponderal de 55 partes de fos~
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fato de urea por 45 partes de urea, llevada previemente a una

temperatura de,85°0.

Al cabo de 5 minubtos se afiade a la mezcladora % kg de
Rovimix A/D3 50/5, o sea 150 millonés de Unidades Internaciona~
les de vitamina A §115 millones de Unidades Internacionales de
vitamina'Da, asi cimo 1,5 kg de Rovimix E 10, o sea 15,000
Unidades Internaciéﬁales de vitamina E.

La pulpa asflimpregnada se introduce en una prensa-
hilera donde se inyecta 80 kg de melaza de remolacha.

El alimento obtenido, en forma de grinulos cilindricos

tiene la composicidn siguiente:

- Nitrégeno btotal 1,08%

- Pésforo total 0,65%

- Calcio 0,07%
EJEMPIO 9 o

Este ejemplo ilustra la preparacién del compuesto cris—
talizado urea-fosfato de urea.
Se disuelven a 80°C 118 kg de urea en 106 kg de &cido

fosfdérico al 50% de P205. Se enfria el compuesto obtenido. Se

~ recogen por centrifugacidn’ los cristales que precipitan. Se

obtiene asi 126 kg de cristales blancos de urea-fosfato de urea 3
con una coﬁposicién del 61,5% de urea y 38,5% de &cido fosfd-
rico al 100%. |

) Estos cristales pueden utilizarse en luéar de la mezcla
ﬁreaufosfato de urea en los ejemples lady G‘y 7 anterior-
mente mencionados.,

En resumen, la Patente de Invencidn deberd recaer sobre

las siguientes:
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REIVINDICACIONES

l. Procpdimiento de obtencidn de compos{ciones nutri—-
tivas para la alimentacidén animal que comprende mezclar en
seco de 35 a 48 partes en peso de urea por 655 a 52 partes en
peso de fosfabto de urea, fundir esta mezcla a una.temperatura
comprendida entre 72 y 90°¢ aproximadamente, absorber por una
gubstancia utilizada para la alimentacidén de los animales y
enfriar,

2. Procedimiento de obtencidn de composiciones nutri-
tivas para la alimentacidén animal que comprende la fusidn de
un compuesto urea-fosfato de urea cristalizado con una compo-
sicién aproximada del 61,5% de urea y 38,5% de &cido fosfd-
rico al 100%, a una temperatura comprendida entre 72 y 90°
aproximadamente, su absorcidn por una substancia utilizada
para la alimentacidn de los animales y su enfriamiento.

3. Procedimiento seglin la reivindicacidén 2, en el cual
dicho compuesto urea-fosfato de urea se prepara por reaccidn,
entre 50 y 80°C eproximadamente, de &cido fosférico con una

concentraciédn comprendida entre 45 y 65% aproximadamentede

P205 con la cantidad de urea necesaria para tener una mezcla

coni un contenido del 64 al 60% de ures y del 36 al 40% de
dcido fosfdrico, enfrismiento y separacidn de los cristales
del licor madre.

™, Procedimiento segin una de las reivindicaciones 1
a 3 en el cual se afiade durante dicho enfrismiento un produc4
to bésico seleccionadéw;ﬁtre sosa, cal, magnesia y potasa,

5. Procedimiento seglin una de las reivindicaciones 1

a 3 en el cual se aflade un producto bhsico seleccionado entre

sosa, cal, magnesia y potasa a la substancia utilizada para

la alimentacidn animal antes de su impregnacién por la mezcla

)
LYY




10

1%

20

-16 -

o el compuesto urea-fosfato de urea.

6. Procedimiento seghn una de las reivindicaciones 1
8 5 en el cual se afade & la mezcla fundida urea-fosfato de
urea sulfatos en tal cantidad que la relacién K/S del produc-—
to f£inal sca por 1o menos .igual a 13..

7. Procedimiento seglin una de_las reivindicaciones 1
a 6 en el cusl se aiiaden microelementos a la mezcla fundida
urea-fosfato de uréa.

8, Procedimicnto segin una de las reivindicaciones 1
a 7:en el cual se afiaden vitaminas A, D o E a la substancia
impregnada y enfriéda.

0. Procedimiento segin una de las reivindicaciones 1
a 8 en el cual se afiade Telaza o un producto~pr§visto de me-
1aza.a la substancia impregnada en la propoxrcidén de 0,1 a
20 partes en peso de melaza por 100 partes en peso de subs-
tancia impregnada.

10, Procedimiento segin una de las reivindicacibnes 1
& 9 en el cual se dispersa la mezcla o el compuesto urea-
fosfato de urea fundido en la superficie de las particulas
de la substancia utilizada para la alimentacidén animal,

11. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el que

ha de recser la Patente de Invencidn que se solicita por:

PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE COMPOSICIONES NUTRITIVAS PARA
IA - ATIMENTACION ANIMAL.
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Todo conforme queda descrito ¥ reivindicado en la
presente Memoria descriptiva que consta de diecisiete

paginas mecanografiadas.

- Madrid, 5 de, Jupio de 1975
BERNARDD \UKGRTA .

———— L,

g v 1 marags s e o A, -

S,
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