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la presente invencidén se refiere a un método para la formae
cién de un producto proteinico reengrasado que es una mejo-
ra del método descrito y reivindicado en la patente prinﬁi-
pal ne 424,134 de la propia Solicitante.

En la patente principal n® 424,134 la Solicitante ha descri-
to un método para la formacién de un producto proteinico
reengrasado, que comprende o es derivado de un microorganise
mo, para su incorporacién en los alimentos destinados a la
alimentacién de animales y en particular animales jévenes,
tal como terneros, corderos, cabritos, por ejemplo, como un
sustituto de la leche de la madre.

El método descrito en la patente principal numero 424,134
consiste esencialmente en someter un material proteinico en
forma de un polvo seco que'comprende 0 es derivado de un mi-
croorganismo a un tratamiento en el cual un material graso
es absorbido en 61, El método comprende la puesta en contac-
to del polvo seco con un material graso fundido a una tempe=-
ratura entre el punto de fusién del material graso y 1009C

"durante un periodo de preferencia entre 1 minuto y 60 minu=-
_tos, de modo de obtener un producto proteinico intermedio en

el que se adiciona a 1o menos una composicién sustituta de
la leche apropiada para la alimentacién de animales jévenes.
La composicién sustituta, ingrediente, o ingredientes, puede
ger adicionada al producto proteinico reengrasado ya sea di-
rectamente 0 en una emulsién acuosa de la mezcla, Ljemplos
de microorganismos que pueden comprender o de los que el ma-
terial protefnico puede derivarse son las levaduras o bacte-
rias o protefnas aisladas de las mismas.

De acuerdo con esto la preaente invencién es un método para
la formacién de un producto proteinico reengrasado para
usarse como 0 en una composicién sustituta de la leche, el

cual método comprende la puesta en contacto de un polvo se~



10

15

20

25

co de un material proteinico que comprende o se deriva de un
microorganismo con un material graso fundido, aceptable como
alimento para animales, a una temperatura entre el punto de
fusién del material gréso ¥ 100%C para absorber el material
graso dentro del polvo para formar un producto proteinico
reengrasado intermedio que contiene partfoulas del material
proteinico, en someter el producto proteinico reengrasado en
forma molida a una fase 1{quida para obtener partficulas del
material proteinico que tengan un tamafio de menos que 100 mi-
cras y a lo més un porcentaje de las particulas teniendo un
tamafio mayor que 50 micras, y mesclar el producto proteinico
reengrasade intermedio molido con a 1o menos un ingrediente
suplementario sustituto de la leche.

La molienda en la fase liquida d4 un producto proteinico reen
grasado homogéneo que contiene particulas finas y uniformes
de material protefnico. Por ejemplo cuando el material protel
nico es una levadura molida en fase aélida dd un gran nidmero
de particulas que tienen tamafio del orden de 50 a 100 micras
mientras que molida en fase lfquida una mayorfa de las parti-
culas tienen un tamafio de menos de 50 micras ocon solamente 4
unas pocas particulas que tienen un tamafio mayor de 50 micras,
La calidad del material proteinico final y la calidad del
reengrasado es ciaramente mejoradas La formacidén de productos
protefnicos reengrasados que comprenden 0 se derivan de un
microorgenismo es facilitada y la formacién toma lugar con

. mayor cslidad cuando se efectia por el presente método mejo-

30

rado, Manipulando productos secos finamente molidos generale-
mente se obtiene un aumento de formacidén de una considerable
cantidad de polvo que crean condiciones muy perjudiciales a
las personas que trabajan ocon el producto. El polvo puede pro
dueir irritacién en los ojos y perjudicar la respiracién.Aide-
més, el polvo depositado puede causar las explosiones genera&
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mente conocldas como "estallido de polvo", Los deplsitos de .
polvo son disformes perjudicando la limpleza de produccidn

y pueden dar lugar a una fuente microbial que contamine 61
producto final, ,

El presente método mejorado hace posible ﬁSar de partida pol
vos de materiales protefnicos que tengan grandes tamafios de
particula y superar los inconvenientes de usar tales materia
les para obtener productos proteinicos reenéraaadob. El pre=-
sente método es también méé econémico que los métodos ante=

‘riores, mientras que es capaz de efectuarse a escala indus=-

triale _

El uso de la molienda de acuerdo con el presente método pa=
ra obtener los arriba mencionados resultadoes es sorprenden=
te para una previa y. fructifera produceién, teniendo presen=-
te que en los métodos conocidos era usual moler el material
protefnico antes de reengrasarlo a modo de evitar que las
grasas pasasén infructuosamente a través de la mfquina mole-

dora y amenacen asf la produccién total, Por el procedimien-

to de acuerdo con el presente método, se ha comprobado que
la molienda no solamente es facilitada sino mejorada a cau-
sa de la presencia de la grasa la cual actda esencialmente

© gomo un lubrificante.

El microorganismo que puede comérender o del cual el mate=-
rial proteinico puede derivarse puede ser por ejemplo un'mi-
croofganismb monocelular, por ejemplo una levadura o una
bacteria. En partiéular el microorganismo puede ser una le=-
vadura obtenida por un proceso de fermentacién usando una
fraccién de petréleo como el substrato de carbono, como se
describe mds particularmente en las patentes briténicas
914,567 ¥ 914,568 de la propia Solicitante, Levaduras del
género Candida son particularmente convenientes. Algunos
ejemplos de especies de eutos géneros son la Candida lipo-
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lytica o tropicalis. Microorganismos cultivados en azica=-
res, metano, metanol y lactoserum y una alga unicelular son
tanbi4n apropiados.

El material graso puede ser sebo, manteca de cerdo, acelte
de coco y otras grasas que sean acepiables para 1a alimenta-
¢ién de animales, o mezclas de estas grasas.

El producto protefnico reengrasado puede obienerse meszclane
do el polvo seco del material proteinico con la grasa derri-
tida durante un periodo de tiempo del orden de 1 a 60 minu=
tos.

Las miquinas moledoras que pueden ser usadas para moler el
producto proteinico reengrasado en la fase 1fquida son pre=-
feriblemente del tipo molinillo que comprende dos muelas
abrasivas, una un rotor y la otra estator, Moledoras que
comprenden plataformas esculpidas formando un rotor y esta~
tor son también apropiadas, Moledoras de este tipo hacen
posible obtener partfculas de proteina del producto protel-
nico reengrasado intermedio que no exceden de 100 micras,
con un mayor porcentaje de particulas que tienen un tamafio
mayor que 50 micras. Un producto en el que todas las parti-
culas ticnen un tomafio de 50 micras o menor puede obtenerw
se, Preferiblemente el tamafio medic de las partlculas debe
ser del orden de 13 a 16 micras con menos del uno poxr cien
de las partfculas teniendo un tamafio mayof que 40 micras y
no partfculas teniendo un tamafio que exceda de 100 micras.
M4s convenientemente la molienda debe efcctuarse a una tem-
peratura del orden de 55 a 659C y a la presién atmosférica.
El producto reengrasado intermedio asi obtenido generalmenw=
te contiene entre 20 y 80 por cien por peso de materia gra=
sa. Por lo menos wn ingrediente suplementario suatituto de
la leche para alimento de animales y en partiowlar animales
jévenes es luego mezclado con el producto reengrasado, Ia

°
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adicién del ingrediente o ingredientes al producto protei-
nico reengrasado puede efectuarse por los métodos descrie
tos en la patente britdnica mfimero f.459.297. Los métodos
son ya sea mezcla del producto protefnico reengrasado 1f-
quido directamente con el ingrediente o ingredientes o meg-
cla del producto proteinico reengrasade intermedio en-una '
fase acuosa conteniendo el ingrediente o ingredientes, los
ingredientes suplementarios sustitutos de la leche son gee
neralmente solubles o dispersables en el aguas La fase obe
tenida acuosa por el uliimo método puede ser megclada para
formar una emulaién del tipo aceite en agua dispersando el
producto protefnico reengrasedo en la fase acuosa. La for-
macién de la emulsién puede efectuarse en un aparato de
homogenizacién con la adicién de emulsionadores y,0, ezta-
biligzadores de emilsidén, La emulsién puede ser secada por
afomizacidn para formar el material proteinico reengrasado
para usar como o en una composicién sustituta de la leche.
Alternativamente el producto proteinico reengrasado inter-
medio 1fquido puede ser mezclado con uno o mds de otros
ingredientes sustitutos de la leche por atomizacién del
producto en estado 1fquido dentro un polvo del ingredien-
te o ingredientea, En particular esto debe efectuarse in-
yectando el producto a temperaturas entre el punto de fu-
8ién de la grasa y un méximo de 10020 a través de una to-
bera dentro una nube de dispersién de particulas sélidas
del ingrediente o ingredientes. Algunos ejemplos de tales
1ngréd1antes de composiciones sustitutas de la leche son
los glucidos, leche descremada seca, lactoserum, dextri-
nas, dextrosas, almidones, y nuevas fracciones de protei-
na de origen no licteo. Algunos ejemplos de nuevas Irac-
ciones de protefnas de origen no ldcteo que son apropia-
das para usar como ingredientes sustitutos de la leche son
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harina de soja desengrasada los factores antitripticos de la
cual han sido previamente destrufdos, harina de nuez molida
desengrasada. un concentrado de proteinas obtenido de colse
desengrasada y desentoxicada, un concentrado de protefna obe
tenido de pepitas de girgsol desengrasadas, un concentrado
de proteina obtenida de patatas o de cabezas de caballo, ha-
rina de pesoado, harina de carne y derivados, hidrolizados,
concentrados o aislados de los mismos.

El material proteinico rgenérasado preparado por el presente
nétodo puede ser usado como o en sustancias de dieta alimen-
tiéia apropiadas para la necesaria nutricién de animales jé=
venes como por ejemplo terneros, corderos, cébritos, y cerdie
tos antes del destete,

La presente invencién serd ampliamente ilusirada por los sie
guientes Ejemplos.

EJEMPLO 1 , .
1) Una mezcla (A) fué preparada de los componentes siguien=
tes,

- sebo comercial

- una levadura en forma de polvo obtenida por fermentacién
de una fraccidén de petrdéleo de acuerdo con las ?atenxes de
la Solicitante y en particular las patentes briténicas
914,567 y 914,568,

1000 Kg de una mezcla de los arriba citados componentes fué

producida mezclando lentamente 400 Kz de la levadura con agi

tacidén por un agitador "Turbo Morits" a 1.500 revoluciones
por minuto con 600 Kg del sebo fundido a una temperatura de

. 802C, La temperatura de 8020 fué mantenida constante durante

la formacién de la mezcla (A). Ia duracién de la operacién
de fusién y mezcla fué aproximadamente 60 minmutos, La vis-
cosidad final de la mezcla (A) fué 50 centipoises a 60%C,
La mezcla (A).rué luego molida en fase lfquida usando un
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molinillo tipo moledor que consistfa de dos muélas abrasivas,
una rotor y la otra estator, tal como por ejemplo un ULTHA-
MIL U.M. molinillo de EUROMACHINES o un FRYMA, molinillo de
tipo M.K. otras moledoras convenientes pueden comprender pla
taformas esculpidas formande un rotor y estator, tal como por
ejemplo una SIEFER S,M. y moledora D, Estas moledoras sirven
similtdneamente. como una bomba y centrifuga..la molienda fué
efectuada a una temperatura de 6092C y.a presidn atmoaférica. -
El producto proteinico reengrasado iiquido resultante de la

. operacién de molienda contenfa enteramente particulas que

tenfan un tamafio medio de entre 13 y 16 micras,

Ia accién homogenizsdora de la moledora dié un producto homo
géneo que tenfa una calidad regular y constante, lLas particu
las de levadura no excedfan en tamafio de las 100 micras y el
porcentaje de particulas que tenian un tamafio mayor que 50
micras fué menor que 1 por cilento y pueden ser cero. La Ta=
bla 1 da los resultados del tamafio de partfcula del andlisis
de la mezcla molida de esta forma de acuerdo con las mégqui-
nas moledoras empleadass

2) 15 .Kg de un material pro%einico reengrasado para uso co-
mo comida para animales, on especial animales j6venes, en
particular terneros, fueron luegn formados por atomizacién
de 4.5 Kg de la mezcla (4) molida a través de la tobera de
un mezclador 'L%dige“ en 10,5 Kg de una mezcla (B) en polvo
de ingredientes sustitutos de la leche qpehtenian la compo=-
sicién siguientes

= leche descremada seca: 63 por ciento por pese
- lactoserum dulce seco: 30 n n " "
- almidén crudos 4 ¢« m @ om
« complemento mineral y vitaminass 3" " " "

Ia mezola en polvo (B) fué agitada a fondo y dispersada en
el mezclador "LBdiger, '
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El material protefnico reengrasado asl obtenido tenfa la

composicién siguientes
- leche descremada secas

- lactoserum dulce secosl 21,0 *
- materia grasa (sebo)t? 18,0 *
- levadura cultivada en alcanos: 12,0 "
- almidén crudos 2.8 "

complemento mineral y vitaminas 2.1 f
x materiales aportados en mezcla (A)

E1 meterial proteinico reengrasado seco asi obtenido fué
apropiado para ser almacenado y transportedo y tenfa una

n

"

w

n

LJ

"

"

L
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44,1 por ciento por peso

"

cualidad nutritiva muy elevada para animales jdvenea y en

partioular terneros,
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EJEMPLO 2 -

1) Una meszcla (A) fué preparada de los componentes siguien-
tes:

- sebo comercial

~ levadura en forma de un polvo obtenida por fermentacién
en una fraccién de petréleo y particularmente en alcanos

de acuerdo con el proceso descrito en las patentes briténi-
cas nimeros 914,567 y 914.568, -

1000 Kg de la mezcla (A) fueron producidos mezclando lenta-
mente 300 Kg de la levadura con agitacién por un agitador
"Turbo Morits® a 1500 revoluciones por minuto, con 700 Kg
del gsbo fundido a una temperaturs de 808C. la duracidén de
la operacién de fusién y mezcla fué del orden de 60 minutos,
Ia viscosidad de la meszcla (A) era del orden de 40 centi-
poises a una temperatura de 602Ce

la mezcla (A) fué luego molida en fase lfquida en un molini-
110 tipo moledor que consistia de dos muelas abrasivas, una
un rotor y la otra un estator, tal como por ejemplo un ULIRA
MIL U.M. molinillo (EUROMACHINES) o un FRYMA molinillc de
tipo M.Ke. - | '

Alternativamente una moledora consistiendv de plataformas
esculpidas formando un rotor y estator, tal como por ejem-
plo una SIEFER S.M., y moledora D. puede usarse. Este tipo
de moledoras funcionan simultdneamente como una bomba.

Ta operacién de molienda fué efectuada a una temperatura de
602C bajo presién atmosférica. El producto proteinice reen-
grasado 1fquido resultante de la operacién de molienda con=
tenfa partfculas de levadura que tenian un tamafio medio de
entre 13 y 16 micras.

Puesto que la miquina moledora también funciona como un
homogenizador, se obtuvo un producto homogéneo de calidad

conotante,
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Las pgrticulas nunca excedieron de 100 micras en tamafio y

el porcentaje que tenfan un tamafio mayor que 30 mioras fué
précticamente cero y a lo m4s igual a aproximadamente el 1
por ciento. Los resultados del tamafio de partfoula del ande
lisis de éstas se muestra en la Tabla ¢

2) 5.0 Kg de mezcla (A) lfquida fueron atomizados a través
una tobera de un mezclador "Lddige" dentrd del polvo de una
mezcla que consistia de 100 gn de silicato comercial y 5 gr.
de levadura la cual previemente habfa sido molida muy finae
mente. (Una determinacién del drea de superficie espec{fi-
ca del polvo efectuada con permedmetro Rigden's dié un valor
de 6000 cm2/g). Esta mezcla fud luego dispersada y mezclada
en un mezclador "I ddige para dar 10 Kg de un producto proe
tefnico reengrasado intermedioc. '
El producto intermedio asi obtenido contenfa 35 por ciento
&e 3ebo y 65 por ciento de la levadira. 51 producto era un
Polvo que no cbstaculizeba y podfa ser almacenado Y20y trans
portado,.

3) El producto protefnico reengrasado fué luego mezclado

con los sigulentes ingredientés de composicién sustituta de
la 1echeipara dar un meterial vroteinico reengrasado hcxmo-~

. géneo conteniendo 55 por ciento por peso del producto pro-

telnico reengrasado intermcdio.

Ingredientes de composicién sustituta de la leche:

- 10 poﬁ cicnto por peso de lactoserum dulce

= 13 por ciento por peso de lactosa

= 20 por ciento por peso de pfoductos de almidén comercial
(almiddn de maiz crudo y dextrina derivada del mismo).

= 2 por ciento por peso de un complemento mineral y vitamie-
nase '

El nmaterial proteinicb reengrasado as{ obtenido tenfa una
cualidad nutritiva muy elevada para los animales jévenes y
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en particular para las terneras,
EJEMPLO 3
1) Una mezcla (4) fué preparada de los componentes siguien=
tess
=3ebo comercial
~ levadura en forma de un polvo obtenids por fermentacién en
fracciones de petrdlso, de acuerdo con 1as patentes britédnie
cas de la Solicitante nimeros 914.567 y 914,568,
1050 Kg de mezcla (A) fueron mezclados lentamente con 450 Kg
de levadura en polvo con agitacién por un agitador "Turbo-
Moritsz® girando a 1500 revoluciocnes por minuto con 600 Kg
de sebo fundido a una temperatura de 802C. La temperatura de
802¢ fué mantenids durante la operacidn de mézcla. La dura=
cién de la operacién de mezcla fué aproximadamente 60 minue-
tos, Al final la viscosidad de la meszcla (A) era aproximada-
mente 100 centipoises a 604C,
ILa mezcla fué luego molida en fase liquida en una moledora
del tipo molinillo que consistfa de dos muelas abrasivas,
una un rotor y la otra un estator, tal como por ejemplo un
ULTRAMIL U.M., molinillo de EUROMACHINES o un FHYMA, molini-

~ 1lo de tipo #.K.

Una mdquina moledora formsda de plataformas esculpidas fore
mando un rotor y estator, tal come por ejemplo una SIEFER
S4M, y moledora D. que también sirven como un motor de bom=
beo y de centrifuga puede ser usada como una alternstiva pa=-
ra la operacidn de mezcla antes descrita.

Ta molienda fué efectuada a 602C bajo presién stmosférica.
Fl producto protefnico reengrasado molido comprendfa una ifa=-
se 1fquida conteniendo partlculas de levadura reengrasada
que tenfan un temafio medio de entre 13 y 16 micras.

Ta moledora actué también como homogenizador con el reaulta=
do que el producto tenfa una cualidad constante y houogénea,
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Las particulas de 1e§édﬁra_no excedfan en tamafio de 100 mi-
cras y el porcentaje de particulas que tenian un tamafio ma=
yor que 50 micras fué del orden del 1 por ciento, o incluso

cero. Los resultados del andlisis del tamafio de la particu=

. la se dan en la Tabla 1.

ZQ;Simﬁlténeamente con la preparacién del producto proteini-
co reengrasadp fué preparada una mezcla acuosa que tenfa la
composicién siguiente, como sustituta de un tipo.de lactose-
rum'hﬁmedo'tal como el obtenible en la industria lechera.

- aguas _ 25 litros

- lactoserum dulce en polvo: 4.45 Kgo

La mezcla acuosa fué luego complementada con los siguientes
ingredientes sustitutos de la leche

—dextrinaz: 3 Kg vendlda bajo el nombre "Promelka S,
~microgliceridos 0,2 Kg vendido bajo el nombre de Celynol
TL, previamente fundido en un baflo de agua.

3) 17.5 Kg de mezcla (A) fueron luego édicionados con vigoro
sa agitacién a la mezcla acuosa de los ingredientes de compo
g8icién sustituta de la leche. Después de un perioedo de agita
¢ién durante 15 minutos a una temperafura de 802C la meszcla
fué homogeniéada pasdndola a través de un homogenizador
"Manton=-Gaulin” bajo una presién de 200 Kg por cm2 para for-
mar una emulsién estable del tipo aceite en agua que tenfa
una viscosidad de 10 centipoises a 602C después de diluida
dosrtercios de agua con un tercio de materia seca, Ia emul=
8lén fué deshidratada por aspersién en un aparato Atomizador
Niro con una temperatura de entrada de aire de 1802C y una .
temperatura de salida de 802C para obtener un material pro=
tefnico reengrasado en forma de polvo,

El polvo no obstruia y tenfa un agradable color, La propor=
cién de grasas libres, determinada por un método empirico

conocldo para la grasa de la leche descremada fué menor que
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la de una leche descremada conoclida comercialmente contenien
do 40 por ciento de sebo.

El materisl fud estable en estado de polvo en el gque fué ca=
pas de resistir un calentamiento de 1052C en una atmésfera
seca durante dos horas sin que el sebo exudara. Cuando se
adicioné al agua (100 gr. por 1litro) el sebo no produjo nata
y la rctencién de la levadura en suspensién fué particular-
mente satisfactoriae

EJDMPLOS 4 & 9

Un producto proteinioco reengrasado que conaiastfa de aabo ¥
levadura fué producido de acuerdo con el proceder descrito
en el Ejemplo 3. Tl producto reengrasade fué luege formado en
uns emulsién aceite en aguz oon loa;ingredientes de composie-
cién sustituta de la leche indicados en la Tabla 2 y en las
cantidades indicadas en esta Tabla 2.

Las propiedades de los materiales proteinicos reengrasados
as{ producidos fueron similares a las propledades del mate-
risl proteinico reengrasado descrito en el Ejemplo 3.

Les propiedades nutritivas del materisl proteinico reengra=~
sado descrito en al Ejemplo 7 fueron demoatradas de acuerdo
con el siguiente proceder,

1) Una preparacién de toba alimenticla adaptada a los reque-
rimientos nutritivos de terneros fué producida como sigue. El
material proteinico reengrasado acuoso descrito en el Ejem=
plo 7 y teniendo una composicidn de aproximadamento 50 poxr
ciento por peso de sebo, 28 por ciento por peso de levadura
cultivada en alcanos y 22 por ciento por peso de dextrina
fué mezclada en una proporcién de 45 por ciento por peso de

la mezcla £inel con los ingredientes sigulentes.

= 22 por clento por peso de leche descremada en polve seca-

do por deshidratacifn por aspersifn.
- 15 por ciento por peso de lactoserum dulce.
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= 5 por ciento por peso de productos de almidén comerclal
(almidén de maiz erudo y dextrinaes derivadas del mismo).
= 2 por ciento pox peso de un mineral complementario y vita-
minasge '
Excelentes resultados nutritivos se obtenieron con la mezcla
cuando se uso como alimento sustituto de la leche en los
terneros, | .
2) Una preparacién de toba alimenticia adaptada a las nece=-
sidades nutritivas de los corderos, cabritos y cerditos an--
tes del destete fué producida como sigue. _
El material protefnico reengrasado descrito en el Ejemplo 7
fué mezclado homogeneamente en una pfoporcidn de 60 por cien
to por peso de la mezcla final, con los ingredientes siguien
tess
= 15 por clento por peso de levadura.cultivada en alcanos.
= 23 por clento por:peso de leche descremada en polvo.
~ 2 por ciento por peso de un complemento mineral y vitami=-
nas,
Excelentas resultados nutritivos se oblmunieron cuando la
megcla fué usada como alimento sustituto de la leche en los
animales Jjévenes arriba mencionados,
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1e= Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424,134 por: Un método para la formacién de un producto pro-
teinico reengrasade, que consiste en poner en contacto un pol

vo seco de un material proteinico, que comprende o es deriva=-

- do de un microorganismo, con un material graso fundido,acep=

table para alimento de animales, a una temperatura entre el
punto ‘de fusi6n del material graso ¥ 1009C para absorber el
material graso en el polvo para formar un producto proteini=
co reengrasado intermedio que contiene partfculas del mate=
rial prpteinico, someter el producto proteinico reengrasado
intermedio a molienda en fase lfquida para obtener parti-
culas del material proteinico que tienen un tamafio menor que
100 micras y a lo menos un porcentaje de las particulas te-
niendo un tamafio mayor que 50 micras y mezolar el molido pro
ducto protefinico reengrasado intermedio con a lo menos un in
grediente'suplementério sustituto de la leche,

2.~ Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424.134 por: Un método para la formacién de un producto pro=
teinico reehgrasado, tal como la especificada en 1, en la
cual el material proteinico es puesto en contacto con el ma-
terial gra?o fundido duranté un periodo del orden de 1 a 60
ninutos.. |

3.= Una mejora en el objeto de la patente principal numero
424,134 por: Un método para la formacién de un producto pro=
teinico reengrasado, tal como 1a especificada en 102, en
la cual_la molienda es efectuada por un tipo de moledora que
comprende a lo menos dos muelas abrasivas, una rotor y otra
eatator.-

44~ Una mejora'en el objeto de la patente principal nimero
424,134 por: Un método para la formacién de un producto pro=
tefnico reengrasado, tal como la especificada en 10 2, en
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la oual la molienda es efectuada por un tipo de moledora que
comprende partes esculpidas formando un rotor y un estator.
5.~ Una mejora en el objeto de la patente principal niimero
424,134 por: Un método para la formacién de un producto pro=
tefnico reengrasado, tal como la especificada en cualquiera
de las precedentes reivindicaciones, en la cual la molienda
es efectuada a una temperatura del orden de 554C a 654C,
6+= Una mejora en el 6bjeto de la patente principal nimero
424,134 por: Un método para la formacién de un produote pro-
tefnico reengrasado, tal como la especificada en cualquiera
de las precedentes reivindicaciones, en la cual la molien-
da es efectuada a presidén atmosférica.

7.- Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424,134 por: Un método para la formacién de un produoto pro=-
teinico reengrasado, tal como la especificada en una oual=
quiera de las precedentes reivindicaciones, en el cual la
molienda produce partfculas del material proteinico que tie-
nen un tamafic medio del orden de 13 a 16 micrds con menos
del 1 por ciento de las particulas teniendo un tamafio mayor
que 40 micras y no paiticulaa teniendo un tamafio en exce-

- go de 400 micras.

8.- Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424,134 por: Un método para la formacidn de un producto pro-
tefnico reengrasado, tal como la especiiicada en una cual-
quiera de las reivindicaciones precedentes, en el cual el
producto proteinico reengrasado intermedio contiene de 20

a 80 por ciento por peso del material greso.

9,= Una mejora en el objeto de la patente principal nimero
424,134 port Un método para la formacién de un producto pro-
tefnico reengrasado, tal como la especificada en una cuale~
quiera de las reivindicaciones precedentes, en la cual el
microorganismo que comprende el material proteinico o del
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cual el material se deriva es una levadura,
10~ Una mejora en el objeto de la patente principal nimero
424,134 pors Un método para la formacién de un producto pro=
teinico reengrasado, tal como la especificada en 9, en la
cual la levadura se obtiene por un proceso de fermentacién
usando una fraccién de petréleo como substrato de carbono,
11~ Una mejora en el objeto de la patente principal nimero

424,134 por: Un método para la formacién de un producto pro-

teinico reengrasado, tal como la especificada en 9 ¢ 10,

en la cual la levadura es Candida lipolytiocas

12.= Una mejora en el objeto de la patente principal nimero
424,134 por: Un método para la formacidn de un producto pro-
tefnico reengrasado, tal como la especificada en 9 o 10 en
la cual la levadura es Candida tropicalis,

13.~ Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424,134 port Un mésodo para la formacién de un producto pro
tefnico reengrafiado, tal como la especificada en una cual-
quiera de las reivindicaciones precedentes, en la cual el
producto protelnico reengrasado intermedic es mezclado en
estado 1fquido con el ingrediente o ingredientes suplemen-
tario sustituto 'de la leche. '
{4.= Una mejora en el objeto de la patente principal ndmero
424.134 por: Un método para la formacién de un producto pro -
teinico reengrasado, tal como la especificada en 13 en la
cual la mezcla del producto protefnico reengrasado interme=~
d10 y el ingrediente o ingredientes suplementarios es dese
ridratado por aspersién para dar un polvoe’

15¢= Una mejora:en el objeto de la patente principal ndmero
424,134 pors Un método para la formacién de un producto preo
tefnico reengrasade, tal como la especiricada en 13 en la
cual el producto protefnico reengrasado intermedioc es ato-
mizado al estado 1fquido en un polvo del ingrediente o in-
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gredientes, suplementario sustituto de la leche,

164~ Una mejora en el objeto de la patente principal ndmero
4244134 por: Un método para la formacién de un producto pro-
teinico reengrasado, tal como la especificada en 1 a 12,
en la cual el producto protefnico reengrasado intermedio es
mezclado en una fase acuosa gue contiene el ingrediente o
ingredientes suplementarios sustituto de la lechs para fore
mar una emulsién del tipo aceite en aguas

17¢= Una mejora en el objeto de la patente princibal nimero
424,134 pors Un método para la forhaoidn de un producto pro-
teinico reengrasado, tal como la espscificada en 16, en la
cual la emulsidén es deshidratada por aspersidén para dsr un
Polvo.

18.= Una mejora en el objeto de la patente principal mimero
424,134 pors Un método para la formacién de un producto pro-
tefnico reengrasado, tal como la especificada en una cuale
quiera de las reivindicaciones precedentes, en la cual el
ingrediente suplementario sustituto de la leche es lactoe
serum,

19:= Una mejora en el objeto de la patente principal ndmero
424,134 por: Un método para la formacién de un producto proe
teinico reengrasado, tal como la especificada en una cual=-
quiera de las reivindicaciones precedentes, en la cual el
ingrediente suplementario sustituto de la leche es leche
desnatada secae ,

20,= "Una mejora en el objeto de la patente principal nime-
ro 424,134 por: Un método para la formacidén de un producto
proteinico reengrasadov,

Consta la presente memoria descriptiva de veintiuna hojas
foliadas escritas por una sola cara,

Barcelona, 22 de ¥arzo de 1977,
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