“'MINISTERIO DE INDUSTRIA
REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

———
G\t

™y

ANt
"-"'_.‘-‘l_,l/»
,‘l‘ ,“a LY

‘ \ir" |‘m

i

ESPANA

Es@

@

© Al

560130

FECHA DE PRESENTACION

15 JUN. 1977

PATENTE DE INVENGION

. PAICAIDADES;

@NUMEHO

63 recua

@ PAIS

‘ @'ECNA D& PUBLICIDAD

GLAI‘FICACION INTERNACIONAL,

A A3K

'AT‘NTC’D! LA QUE ES DIVISIONARIA

@3 mTuLo DK LA INvENGION

"PERFECCIONAMIENTOS EN LOS PROCESOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
ESTABLES PARA ANIMALES",

@ BOLICITANTE (3)

NIDO INDUSTRIAL, S.A,

DOMICILIO DEL SOLICIYANTE

CASTELLBISBAL (Barcelona),

Polfgono Industrial Conde de Sert.

2 mvanron wn

D. Enrique Cirici Delgado,

@ Truean en

@ REPRESENTANTE

D. Alfonso Durdn Olivella,

UNE Ac4  MOO, 3108

UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA



Se

10.

154

20,

25.

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente Patente de Invencidén, se refiere
a unos perfeccionamientos aplicados a los procesos de
preparacién de alimentos estables para animales, especial
mente para animales domésticos, que se caracteriza por
las ventajas que aporta respecto a los procesos actual-
mente conocidos,

Entre los productos de origen que se utilizan
para la preparaciﬁn de piensos, especialmente alimentos
para animales de compafifa, cabe citar las carnes, huesos
y otras partes corporales de animales terrestres y mari-
nos, (usualmente presentadas en forma de harinas), vege-
tales diversos, asimismo en forma de harinas, levadura
de destilerias, sales minerales, tales como el caleio,
el fésforo y el sodio, y vitaminas de varias clases,

Se trata de someter a los componentes de origen
antedichos a una manipulacién que proporcione como resul
tado unos productos estables en el tiempo y conservado=
res de sus propiedades, especialmente las organolépticas
y las de concentracidén vitaminica y propiedades nutritie-
vas,

Definiendo a grandes rasgos el proceso de pre-
paracién de piensos, con prictica de los perfeccionamiene
tos que se describirdn, cabe citar las siguientes fases:

l.~ Preparacién de los productos de origen,con

obtencién de una papilla de viscosidad apropiada, en

. unos casos, y la molturacién de los productos, en otros

éasos. hasta una granulometria del orden del 0,5 a 2
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milimetros.

2.- Suspensién de los productos de origen en
un liquido inocuo desde el punto de vista alimenticio,
usualmente el agua, durante un tiempo comprendido entre
5 y 120 minutos, con agitacidén constante durante dicha
operacién, en un proceso de digestidén regulada a una tem
peratura comprendida entre 10 y 80¢9C, con una concentra-
cién de producto comprendida entre el 5 y el 85%. Se in
corpora un colorante que mejora el acabado visual del
aliﬁento.

3.~ Micronizacién de la composicidn obtenida
empledndose un micronizador provisto de tubos de acero
in&xidable, refrigerados mediante una cornisa de agua
a una temperatura comprendida entre 0 y 30?C, resultando
un tamafio de particulas comprendido entre 0,5 y 50 mi-
cras,

4,- Formacién de una ldmina de consistencia
viscosa, en una miquina convencional alimentada con va-
por de agua a temperatura elevada, que cuece el producto
gelatiniza la fraccidn de almidén y proporciona la lémi=-
na de alimento con las propiedades deseadas.

5.= Troceado de la ldmina obtenida en la fase

- anterior, con el resultado de unos fragmentos de pequeilo

" tamaiio en forma de escamas coloreadas, adecuado para su

consumo inmediato, s0lo o bilen mezclado con otros produg
tos alimeﬂticios.

Todo cuanto no afecte, altere, cambie o modifi
que la esencia dao los perfeccionamientos descritos, serd

variable a los efectos de la actual Patente,
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NOTA.

Se reivindica como objeto de esta Patente de
Invencidn:s

l.- Perfeccionamientos en los procesos de pre-
paracién de alimentos estables para animales, caracteri-
zados esencialmente por la preparacidén de componentes pro
cedentes de animales terrestres y marinos y de vegetales,
asf como de levadura de destilerias, sales minerales y vi
taminas, con obtencidn, en unos casos,de una papilla de
una viscosidad conveniente Yy en otros, de un producto sé
lido molturado a una granulometria comprendida entre 0,5
y 2 milfmetros, efectudndose una suspensidn de dichos com
ponentes en un liquido inerte, usualmente el agua, duran
te un tiempo comprendido entre 5 y 120 minutos, con agi-
tacidn constante, en un proceso de digestidn regulado a
una temperatura comprendida entre 10 y 802C, resultando
una concentracién comprendida entre 5 y 85%.

2.~ Perfeccionamientos en los procesos de pre=-
paracidn de alimentos estables para animales, segin la
reivindicacidn 'anterior, caracterizados por comprender
la mieronizacién de la suspensidn anteriormente obtenida,
una instalaéién formada bidsicamente por un sistema de
tuberfias de acero ihoxidable, a temperaturas comprendidas,
entre O y 302C, resultando un tam;ﬁo de particulas com-
prendido entre 0,5 y 50 micras.

3.~ Perfeccionamientos en los procesos de pre-
paracidén de alimentos estables para animales, segin las

reivindicaciones anteriores, caracterizados por realizar
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se el tratamiento de la disolucidn resultante en la fase
precedente, en una miquina desecadora alimentada median-
te vapor de agua, en orden a la coccidn del producto,
gelatinizacidén de la fraccidn con componente de almidén
y formacién de una l&mina, sometida ulteriormente a tro-
ceado y fragmentacidn en forma -de escamas aptas para su
consumo inmediato, eventualmente en asociacién con otros
productos alimenticios,

Sean cuales fueren las circunstancias que con-.
curran en la esencialidad de la Patente de Invencidn,
definida en las anteriores reivindicaciones, cuyo objeto
es:

b,- "PERFECCI&NAMIENTOS EN LOS PROCESOS DE PRE
PARACION DE ALIMENTOS ESTABLES PARA ANIMALES",

Consta la presente memoria de cinco hojas fow
liadas, mecanografiadas por una sola cara.

Barcelona, {§ JUN. 1977

P.A. de NIDO INDUSTRIAL’ SoA.,

ALFONSO DURAN
p.

dos Carlos Durdn Moyd

FE/pv.
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