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“. REP.: USSN_867,809.

RESUMEN DE LA INVENCION

Un producto amil&ceo . liguido emulsionado, gque com-
prende una emulsidn de un material’que contiene alﬁidén, gue

ha sido cocido, por lo menos parcialmente.gelatinizado y

enzimiticamente hldrollzado, no ‘pasando la mayor parte de

Loy,

las particulas emu151onadas de un difmetro medioc de particu-

PR

la de 300 micras. "De acuerdo con el procedlmlento, un” mate-
rial amlléceo, proteico y celulésico se reduce de tamano,

PN

se suspende en agua, se cuece hldrotermlcamente, se agrega
despuéstna enzima hldrollzante del almldén ¥ se contlnﬁa mez

clando durante un cmerto pexriodo de tlempo para ev1tar la

"gelatinizacién pero no durante tanto tiempo que el producto

‘se vuelva dilufdo y acuoso y después el producto se trata

con un agente desactivante de la enzima para formar una emul
sién nstable} Después pueden agreéarse preservativos qufmi-
cos para evitar el enmohec1miento ¥ deterloro y agentes aro-
matlzantes-y colorantes para mejorar el sabor y producir un
color unlforme y puede agregarse una grasa animal o vegetal.

ANTECEDENTES DE LA INvENCION

Esta invencifén se reflere a un producto amiléceo 11-
guido adecuado para el consumo por el ganado y otros animales
El producto es adecuado para consumo por parte de 1os anima-
les'monpgéétricoé, como cerdos, péllos, otrés aves, rumian-
tes, como ganado vacunb;'ovejas y cabras y pseudorrumiantes
como caballos, conejos Yy similarég. En pocas palabras, el
producto constltuye un plenso o un suplemento alimenticio

para todos los anlmales dom&sticos que se crfan como fuente

'de alimentos.

" Aungue se han preparado anterlormente productos amil&~

.

ceos lfquidos, no han conseguido un gran éxito comercial. Es-
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.los criadores de animales domésticos.

to ha sido debide fundamentalmente a las deficiencias inhe-
ren%eo del producto. Por ejemplo, muchos productos quuldos
anteriores no han resultado adecuados a causa de la inestabi-
1ida& del producto debida a la falta de es?abilidad«da@ia
emulsién.-En 6tros de estos productos se ha eliminad&iéran,
paite del almidéﬁ Asf, cuando los productos son tranéébrta~
dos y almacenados durante un periodo de tlempo determlu do,
se separan en una capa inferior de s6lidos y una capa~;Iqui-
da superior desagradable y defini11a.'Es?o hace que elﬁpro-
ducto sea inaceptable en uso sin agregar emulgentes qu??@cos,
agitar y una.gran cantidad'de mano de obra adicional ~5bﬁb

resultado de ello, estos productos no han smdo aceptados por

AN

. .

L3

El producto de esta invencidn constituye un producto

amildceo liquido en forma de émulsi§h que es estable ddrante

periodos de tiempo de hasta 9 meses, pero tipicamente dhrante
&arios mesés, es decir, 3 a 6 meses. El resultado es qué el
broduéto presenta buenAS'propiedades de almacenamiento y una
larga duracién.

’ Ademés de la ventaja de la-estabilidad de la emulsién,’

v
\

buena capacidad de almacenamiento y larga duracibn, el produc

td'de esta invencién también presenta una posibilidad Gnica

de sustitufr hasta al 5—10 % del grano seco en una racifn ali
mentaria seca. También sustltuye al granulado del olenso que
es caro y laborioso, sin que se observe ninguna diferencia sig-
nificativa en el aumenta de péso del animal o en elzfactor

de conversién del piensé._Con ello pueden reducirse, conside~
rablemente los costes de alimentacién, utiliz&ndose un ali-
méntb ﬁés baratérsin la correspondiente disminucién del apro-

vechamiento en la utilizacidn del pienso, ya que la tfansfor~
.

‘C
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‘a coqtlnuac15n. K ’ - L

| do emulsionado estable, donde un material gque contiene almi-

y después'}a enzima se desactiva, se agrega un preservativo

se grasas animales o vegetales para aumentar los -valores

energéticos.

macién del pienso en proteinas (carne) se mantiene constante.
1 r

" Por consiguiente, los objetos principales de esta inven-

cidn consisten en proporcionar un producto comestible a base
\ . ‘ .

de almidén lfguido con buena duracién, capacidad de almace-

namiento prolongado, estable en emulslon N que vuede Ser

.o

utlllzado eficazmente como sustltuto de una parte del ’ crano

seco o del granulado mecénico de la dleta, dlsmlnuyendo con

P
L

ello los precios de coste del pienso y realizéndose la susti-

tucidn sin ninguna reducc1on corresoondlente en el rendlmlento

de utilizacidén del pienso. 5A" T , .

Jov

El método para conseguir estos y otros objetos , de ;a

1nvenc16n resultaré evidente en la descripcidn detallada dada
i

COMPENDIO DE LA INVENCION

Esta invencidén se refiere a un producto amildceo liqui

dén completo se emulsiona, cuece y por lo menos en pagte

se gelatiniza'e hidroliza enéiméticamenﬁe; donde el didmetro
medio de pérticula de una proporcibén predominante de las par-
tficulas emulsionadas no'pasé de 300 micras.

4 . .
En relacifn con el procedimiento, el material amiléced

completo se suspende, se cuece hidrotérmicamente para gelati~

nizar el almiddn que'contiene, se agrega una enzima para hi-

drolizar enziméticémenterparte del almidén cocido a azlcares

gquinmico para evitar el enmohecimiento y el deterioro y se

afiade un aromatizante para mejorar el sabor. Pueden. agregar-

Aunque los solicitantes no desean quedar ligados por
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_ga en materiales amiléceos y materiales no amiléceos. En es-

completa & pueden ser granos convencionales como mafz, trigo}, -

ninguna teorfa, se cree que la combinacidn de tamafios de par
tfcula, el empleo'de fuentes completas de almidén en lugar
de almidén puro'o aislado junto con la gelatinizacién y la
hidrSlisis parcial a azfcares, permite obtener un prodncto

de buéna,estabilidad.en emulsibn y’ un rendimiento de utili-

n

zacibén del pienso igual al de los‘grahos-secos en muchos

aspectos, - : ) : S

RS Y

El resultado es gque el piodncfo_liquido de esta-inven

cién puede ser almacenado durante largyos veriodos de tiempo,

I

presenta buena duracifn, no se separa en capas y puede ser

utilizado a un coste mucho menor como sustituto'parcigl de

Ya

los_granos_sgcos y de los piensos granulados de mayor-p:gcio

[

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION -

_Es importaﬁte observar que el maﬁerial amiléceo que
se utiliza'para éreparar el produbto éﬁiléce& lfquido de
esta invencién’es un material amil&ceo completo o un mate~
rial fuente cémpleté. El término "material amildceo comple-

to" en el sentido utilizado agui se destina a distinguir de

los almidoneé aislados donde una fuente de almidén se segre-

ta invencién, el material fuente no es segregado y el mate-
rigl amilédceo compléto gue se utiliza agqui comprende el almit
d6n asf como materiales grasos, celuiésicos y proteicos.

El material fuente ami;éceo exacto utilizado en esta

invencidn no es critico siempre que se utilice en su forma

mijo, cebada, avena, centeno, soja, arroz, almidones de tu~
bérculos como patatas o cualquier otra fuente de material
amiléceo.

Como etapa inicial de tratamiento previo, es preferi-
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‘importancia de un tamafio de 300 micras reside en que’se‘ha

‘300 micras, es imposible conseguir una emulsidn estable del

material amildceo completo. Naturalmente, se sobreent;én@e

‘amildcea completa puede ser cdhsgguida por meéips convencio-

ble pasar el material amilfceo coﬁéléto g través de un for-
mado? de granos 6'similar para eliminaf las materias extra-
has ;dulterantes. ' ’ |

En la etapa inicial del procedimiento dé esta inven-

cidn, el material amildceo completo se reduce de tamdfio has-

D

ta un tamafio medio de partfcula de 300 micras o menos ., La

>

hallado qué si el tamafio medio de particula es superior a

PR

»

que el tamafio de partfcula puede ser mucho menor de 300 mi-

cras si asi se desea. La reduccifn del tamafio de la fuente

naleé tales'como molinos de martillos, mblinos de bolas, mo~
lienda convencional, entolqdo;es,'molinOS de puntaé o simi-
lares. La importancia residé norén los medios mec&nicos pre-
cisos para la reduccién de tamaﬁb'sino en que.el témaﬁo de
las particglas sea.reducido alBOd micras O menos.

Después de que el material amiliceo completo ha sido
reducido a un tamafio de.partfcula de 300 micras 0 menos, co-
mo se ha indicado, el material amildceo se suspende en un 11~
guido comestible, preferiblemente agua.

Si se desea agregar_grasaé, debe afiadirse a la suspen-

sién, antes de la cocciéﬁ,;de 0,5 a 25 % en peso de grasa, ca

X2t

culado sobre el producto. La grasa aifiadida debe esﬁar,calien-
fe Yy fluida. No se observa ninguna capa de grasa en‘'el pro-
ductd final ai c¢abo de 3 meses de almacénaﬁienfo. Cuando se
utilizan como fuente de aimidéﬁ gemillaé oleaginosas como so-

ja, cacahuet, semillas de girasol, etc, no se observa sepa-

racién de capas de las‘Qrasas naturales durante un périodo de

[}
!

g

¥
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' a 75 % de liquido y alrededor de 25 a 40 % de s61ido ‘G; en

‘lizada fécilmente en las etapas de transformacién subsibuieg

3 meses. La grasa agregada se utiliza para sustituir a par-
. La suspensidén debe contener alrededor de 45 a 85 %
de agua y correspondientemente de 15 a 55 % de materia@ééli—

da. Preferiblemente la suspensién contiene a;rededorﬁﬁévGO

otras palabras, alrededof de 25 a 40 % del material émiiéceo
completo cuyo tamafio hé sido reducido. Es importante qﬁé la
proporcién de sblido en la suspensifn se mantenga dentro-de
los limites aquf indicados con objeto de obtener una 3gében-
sién uniforme con buenas caracteristicas de fluidez, eﬁbgﬁen-

tes caracterfsticas de manipulacidn y adecuada para ser .uti-~

tes aquf mencionadas. Cuando no se utiliza el porcentaje de
s6lidos aquf establecido, frecuentemente no es posible obte-

ner un producto en emulsién estable.

. La suspensién puede realizarse por cualquier m&todo
convencional ylpuede emplearsé un mezclador lfquido diséonti-
ﬁuo convencional o dispositivos mezcladores continuos. El
agua utilizada en la suépensiéﬁ puede ger‘;gua teﬁplada o
g;ua frfa, no siendo,érit;ca la.temperatura en esta fase del
prﬁcedimiento. La grasa utilizada debe estar templadé Y
flufda. '

Despuds de haber ﬁehclado hasta el puhto dé,que la
suspensifn sea uniforme y homogénea, el material amiléceo com
bleto suspendido estd listo para la etapa de coccibn hidro-
térmiCé. . :

En la etapa de coccidn hidrotérmica, la fuente de almii
d6n‘éompletajsuspendida, con el tamafio de particula anterior-

mente establecido, se cuece hasta gelatinizar por lo menos

4
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rro ya que cuece casi 1nstantaneamente y gelatiniza parc1al~
_generalmente comprende un tubd provisto de camisa con un ori-

| a través de la camisa y el material que ha de ser cocido atra

'd§da por Hydrothermal Corporation of Milwaukeée, Wisconsin,

sin presi6bn, debe entenderse que pueden ser necesarios unos

pa;éialmente el matefiql amildceo. La coccidn puede reali-
zarse con o sin pfesiény'el tiemﬁé limite de coccibn.no es
cri%ico siem@re que se produzca ﬁna»gelgtinizacién por'lo
menés parcial. 3 . , e

Los expertos en este cémpo saben que la.gelatééiza—
cién, o méas exactamente el grado de.gelatinigacién, p@ede

ser analizado por medios convencionales.’ ’ S

P

6i se emplea presifén durante el proceso de cocegidn,
(es conveniente -una presifén de 15 psi d 1,05 kg/émz), pue-
den emplearse convenientemente temperaturas de hasta °50°F

(121°C) durante el proceso. Sé ha encontrado que un t*po pre—

ferldo de anarato cocedor hidrotérmico es una caldera de -cho-
mente el materlal amllaceo completo. Esta caldera de chorro
ficio restringido en un extremo. Se introduce vapor de agua

viesa el tubo interior. %

Una caldera de chorro tipica es la construida‘y ven-

\

Eétados Unidos. Se hén obtenidos resﬁltados muy satisfacto-
rios cuandé se emplea su Hydro—Heatef 800 que tiene una capa-
ciéad de éroduccién de 3678_galoﬁes/hora (13.925 litros/hora),
emplea vapor de agué a b;ja presién dé hasta 100 psi (7 kg/
cm?) en la camisa, cuece a temperaturas coﬁﬁrendidas entre

205 y 250°F (96 y 121°C) Y produce la cocciéﬁ casi instanté-

nea y la gelatinizacidn parcial del material amilsceo aqui

empleado.- Cuando se emplean otros tipos de vasijas de cocci6bn

tiempos mis largos para consgguir‘la‘gelatinizacién del mate-
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-hidrolizar por lo menos parcialmente parte del material-lami~

;grado de adicxén de la enzima d;gestora del almiddn puede

..variarféproximadamente éntre 0,01 y 0,1 % y preferiblemente

rial amilédceo. Por ejemplo, pueden ser necesarios tiempos
H .

de coccién de hasta ‘una hora a la temperatura de ebullicibn

del‘agua o pr6x1ma a ella.

Una ve2z terminada la etapa de coccibn hldrotélmlba,
se agrega~a la mezcla una cantidad pequefia perd efectiva de
una enzima que digiera al almidén. El objeté de la en¥ima es
l8ceo cocido, siendo el resultado la conversifn parciai‘en

azicares. La enzima exacta empleada para esta hidr6lisis’par-

cial no es critica, aunque se prefiere la amilasa. Sin em-

bargo, debe entenderse que también puede emplearse und celula_

sa o proteasa o mezclas de celulasa, amilasa y proteasa. "Bl

RS

est& comptendi@a entre 0,02 y 0,08 % aproximadamente. Se han
conseguido resultados muy.satigfactorios con un nivel de adi-
cién de enzima,dé 0,05 %, La céntidad egacta.de enzima no es
critica, siempre que se agregue una cantidad suficiente para
conseguir una hidrélisis enzimitica por lo menos parcial del
materlal amlléceo cocido a azficares. .
Debe entenderse que la enzima no debe ser agregada

hésta que la temperatura del materlal amiléceo completo coci-
do haya dlsmlnuido por lo menos a 200°F (93°C) o menos. Si

la enzima se agrega por encima de 200°F (93°C), frecuentemen~

te resulta desactivada, destrufda o de alguna otra forma inac|

ti&ada e ineficaz para la hidx6lisis. -

Cuando la enzima';e agrega a la suspensién de almidén
cbmpleto cocida, es preferible agregarla en condiciones de
mezclado. La mezéla puede realizarse en cualquier mezcladora

adecuada tal como una mezcladora Hobart, una mezcladora de

g -
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~ se mezclando durante unos 5 minutos como minimo pero no més

“de 15 minutos. E1L tiempo de mezclado preferido es de S'a 10

" comprendidos dentro de los limites agui indicados, se obtie-

_guldo resultados satlsfactorlos cuando el desactlvante enzi~

10

cinta, una mezcladora de paletas o similares. Debe continuar

minutos. Durante la operacién de mezclado, mlentras la, enzi~

P

ma esté h;drollzando en21mét1camente al material amildceo

.
BN

cocido, debe tenerse cuidado de no mezclar en exceso o -en

iJ"

defecto. Si se emplea una accidn de mezclado.lnsufic1enue,
el material amildceo solidifica formando una jalea. Pb;fel.
contrario, si el mezclado se realiza durante un periodb_de
tiempo demasiado largo, el producto.ge adelgaza y se Q&éive

acuoso, siendo imposible conseguir una emulsidn estable. Se

ha encontrado que cuando se emplean unos tiempos de mezclado

nen buenos resultados deéde el punto de vista de la viscosi~
dad del producto y de la establlldad de la emu1516n.

Durante esta etapa de mezclado, es convenlente mante-
ner el producto a'una temperatura comprendida aproximadamen-~
te entre 150 y‘ZOOfF (65,5 y ?3°C) ¥ siempre'péf'debajo del
punto de ebullicidn.

Una vez completada la eFépa simulténea de meiclado e
hidrélisis enzimidtica, la enzima débe“éer desactivada antes
de que el producto qﬁede listo para ser envasado y transpor-

tado. La enzima puede ser desactivada por adicifén de un &ci-

do mineral desactivante,’' como 4cido clorhidrico,.écido sulfi-

rico dilufdo, &cido fosfbrico o similares. Se utiliza prefe-
riblemente dcido fosférico como &cido desactivante de la enzi

ma, ya que también funciona como nutriente. La proporcidn de

cido desactmvante no es critica, sin embargo, se han conse~

mético se agrega en una proporcién del 0,5 al 1,5 % en peso

3
\

1
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agregarse otro ingrediente que.esun nreservativo quimico que

" gelaci6n tal como una sal, a niveles tipicamente del ordsn

‘del 1.% en peso. S '

) K3 .
" 'vencidn, siempre que se prepare en la forma descrita y:pre-

la mayorfa de los casos el producto es vendido y consumido

- 1l

aproximadamente.

Antes de élmacenar y transportar el producto, debe

inhibe el enmohecimiento y el deterioro. Estos preservati-
vos generalmente estdn constitufdos por combinaciones.-de
dcidos minerales y &cidos orgénicos y pueden agregarse:en

proporciones'de 0,25 a 1'% en peso aproximadamente. Deben

~ e 2

agregarse al producto otros ingredientes minoritarios antes

x

de su almacenamiento y transporte y entre estos ingredientes

Aavnas

minoritarios se encuentran los agentes saborizantes, goldpag

Thant

. -
o
-

tes y similares. . _ . ..

\ )
con-

.

Ademis, puede agregarse ﬁn depresor del punto de

5

Como se ha mencionado antes, el producto de esta in-

sente las caracteristicas fisicasiﬁqui indicadas, formar4
una emulsién con buena estabilidad, excelenteszpropiedades
de almacenamiento y manipulacidn y uha viscosidad convenien
te desde'el punto de wvista delpsuario del producto acabado.
El producto no es demasiado delgado ni acuoso ni tampoco es
tan espeso que no ?ﬁeda ser vertido. Adem&s, en algunos ca-
sés“su estabilidad en almacenamiento es de hasta 9 meses y
més tIpicaméntg de 3 a6 neses. Generalmente es satisfactoria

una estabilidad de almacenamiento de 3 a 6 meses, ya.que en

dentro de este periodo de tiempo.

El producto puede ser empleado como nienso directo er

el estado en que es vendido, puede ser mezclado con una ha-

rina para pienso, puede ser rociado sobre piensos harinosos
f

\
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“a cont1nuac16n.

—12.

‘secos o piensos granulados o puede ser vertido sobre pien-

s0s secos como aderezo. En pocas valabras, puede ser adminis:

trado en la forma general en que se administran actualmente
las melazas. Como se ha indicado antes, es bastante _soxpren
dente que pueda sustituirse hasta el 5-10 % de un grano seco

v

convenc1onal en forma de harlna, grénulos o] similaresc por

el producto amiléceo lfguido de esta invencidn, calculado

-I d

en peso seco, sin ninguna reducc16n significativa del aumen-

* to de peso del animal y sin ninguna pérdlda del rendlmlento

.,Juu.-

de utilizacidn del pienso o del grado de conversién del..

a

'4~."

_ plenso. Esto se pondré de manifiesto en los ejemplos dados

‘.

Los SLgulentes ejemplos se incluyen para 1lustrar'

mejor pero no para llmltar el procedlmlento de esta inven-

.

cibén.

' EJEMPIO 1

Se obtlenen granos de maiz completos ¥ un lote de los

-mismos se allmenta a un cernedor de granos para separar los

mater1a1es adulterantes. Después el grano completo de maiz

se reduce de tamafio en.un molino de martillos hasta que to-

das las partfculas atraviesan un tamiz de_0,02“ (0,51 mn) .

Se encuentra que el didmetro medio de particula es menor de
306'micra§. Después se .agrega agua hasta un ﬁivel de 70 % de
égua y 30 ¢ de maiz completo cuyo tamafio se ha reducido al

indicado anteriormente. Esfe-éroducto se mezcla continuamen-

te, encontrindose el agua en las condiciones ambiente, hasta|.

~que se obtiene una suspensién uniforme. Después el producto

se lntroduce en una caldera de chorro hldrotermlca construi-

da por "la Hydrothermal Corporatlon of Mllwaukee, Wisconsin,

Estados Unidos. Se alcanza una temperatura de 250°F (121°C)
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y €l producto que sale de la caldera de chorro, con una car

" se encuentra a unos 200°F (93°C). Se examina el producto

_mentn descrita. Después el producto sé introduce en thmez—

: dora durante un periodo de 5 minutos. la mezcladora emp1euda

" es una, Sprout—Waldren . Al cabo de 5 minutos de mezcla, se
‘ducto. DeSpués de enfrfar, se anade 0,5 % de un preservati-~

.acético y dcido benzoico.

13 .

misa de vapor de agua mantenida a 100 psig (7 _kg/cmzl,

y se encuentra que contiene aimidﬁn gelatinizado cac&-%or
completo. La gelat:nlzacxén se produce casi instantﬁneamen—

te cuando se cuece en la caldera Hydro-cooker 800 an*erlor—

cladoradlscontlnua .en condiciones de intercambio de calor
nara dlsmlnuir la temneratura del nroducto hasta unos 150 °F
(65,5°C). Se agrega la enzima amilasa en una proporciég_del

0,05"% en peso y se hace funcionar continuamentetrh.me?c‘a—

Taa?

agrega un 1 % en peso de &cido fosférlco y. se enfrfa el pro—
vo constltuido con una mezcla de &cido propifnico, &cido’

Se encuentra aue el nroducto es una emulslén estable
de color amarlllento gque no se separa en capas. El examen
del producto demuestra -que la.enzima ha convertldo parcial~-
mente el almldén en azfcares.

) ' EJEMPLO 2

Se realiz6 un estudio para determinar el efecto de
sustituir el'maiz molidé ?or el producto amiléceo completo
lfiquido de esta invgncién, hidrotérmicamente procesado y
cocido. Ei estudio se realiz6 para determinar gl gfecﬁo SO~
bre el céeficiepte de éreciﬁiento, la ingesti§n de pienso’
y el grado de conversién del piensb en pollps. de carne(broilers)

. Unos pollitos de carne de 1 dfa de edad, se'dividen

al azar en 24 lotes de 10 pollitos cada uno. A cada una de
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se pesaron a las 0,1, 2, 4, 6y 8 semanas de edad.

T redujo a fragmentos. El producto de esta invenc1on era

' vos sobre aumento de peso, grado de conversmén del pienso e

';1ngest16n de plenso se anallzaron para determlnar las di-

sustitucién del 15 %, ‘la dieta en papilla érodujo'hn aumen-

_14 _

8 dietas experlmentales se as1gnaron 3 lotes al azar. Las

jaulas se asxgnaron a 1os lotes al azar. Todos los pollltos

La composicidn de las dietas experimentales se gncuer
tra en la sigulente Tabla I. Como control se utlllzé:gna
dieta para broilers de segunda edad al 24 % de proteinas.
Las dletas experlmentales se prepararon 1ncluyendo 5 10 o
15 %. (calculado sobre la materia seca) del producto ;5115—

1

ceo liquldo de .esta invencidn, empleado en sustituecidn del

mafz molido. La mitad de cada rac16n se granu16 y desoués

e

el pteparado como se ha descrlto en el Ejemplo 1 antegqu.

)
.

Todos los lotes recibieron una papilla de la dieta
de control durante la primera semana y después se cambiaron

a sus respectivas dietas experimentales. Los datos colecti-

ferencias'signif;cativag. i
Los datos medios relaéivoé al aumento de peso acumula-
tivo se .encuentran en .la Tabl§ Ii. No se observaron dife-
rgncias;significativés en el aumento_de peso apumulativb
en ningtin periodo dado.'miehtras'que los aumentos totales
erah simi1ares o }igeramenéé inferiores al sustituir del 5
al 10 $ de la dieta de mafz molido por el producto de esta

invencién, sustituyendo el 15 & por el producto de estafin;

vencidén se consiguid el méximo aumento. En el caso de una

to de peso ligeramente mayor que 1os grénulos fﬁxmenuxbs,
mlentras que ocurrlé lo contrario en todas las otras dietas

.Los datos de la 1ngestlon de plenso acumulatlva' se
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encuentran en la Tabla III. No se observd ninguna diferen-
!

cié significativa'salvo en la segunda semana. En el caso
deiea dieta de control, la ingesti6n total de -la papilla
fué superior en mis de 300 gramos por pollo a la ingestién
de los_gr&nuros fragmentados.fPara todas las otras qiétas,
esta diferencia fué mucho menor. Esto puede indicar q@e
algunos de los beneficios inhérentes a la'granulaciéﬁféés
decir, meﬁos despefdicios, méyor facilidad de manipula?ién

y mayor rendimiento del pienso, se mantienen todavia cuando

N A
fesmy

se emplea en la dieta el producto amiliceo lfquido degeé%a

-

]
T

invencién. : ' N
) .

La Tabla IV muestra ef:grado medio acﬁmulativo_ﬁgwgon

i ..‘
Ana’?

) ver%ién del pienso (relacién pienso/aumento de, peso). Todas

las dietas que contenfan el producto amilécéo'liquido de

esta invencifn presentaron una mayor conversidn del pienso
, ’ . :

que la dieta de control en papilla. También acqui la mejora

obtenida granulando las dietas que contenfan el producto de

“esta invencifén es mucho menor que la mejora obtenida por

_granulacifn de la dieta de control.

Aungue no se observan diferencias significativas de
fos aumentos de peso cuando se utilizan las dietas de con-
Erol‘o el producto émil&ceo lfgquido de esta invencibn, los
rééultados de este estudio indican que algunos de los bene-
ficios de lé_granuiaciéh de la papilla de control todavia
son observables cuando se sustituye parte del maiz molido

por el producto de esta invencién.
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i

[  TABLA I

i

- Composicién de las dietas experimentales utilizadas en el

\
i

i estudio del crecimiento de los pollos

Dieta de Dieta al, Dieta al 10% Dieta al 15

control 5% de PAL" -~ de PAL de PAL
Harina de soja, 39,0 . 39,5 39,0 “"39,0
libras (kg) (17,7) - (17,9) (17,7) .{17,9)
Mafz molido, -libras 23,5 18,5 13,5 S .8,5
(kg) . . (10,7) o (8,4) (6,1) . *(3,9)
Mafz hidrotérmicamen - © 15,0 ' 30,0 ‘43,0
te procesado,libras - {6,8) - {13,6) (20,4)
Sorgo en grano moli 22,5 . 22,5 22,5 22,5
do, libras (kg) ~ (10,2) . (10,2) (10,2) (10;2)
Harina de alfalfa, 2,5 = : 2,5 C 2,5 2,5
libras (kg) - (L1 - (L1 (L,1) “41,1)
Harina de pescado, 4,0 - 4,0 : - 4,0 4,0
libras (kg) (1,8) . (1,8) (1,8) (1,8)
Grasa animal, li- 5,0 ' 5,0 5,0 5,0
bras (kg) (2,3) = (2,3) . - (2,3) o (2,3)
Fosfato dicdlcico, 1,0 R 0,8 0;6 0,4
libras (kg) (0, 45) (0, 36) (0,27) = (0;18)
- Piedra caliza molida,l1,0 . 1,12 1,25 - 1,37
sal, libras (kg) 0,5 0,5 - 0,5 0,5
' (0,23)  (0,23) - (0,23) (0,23)
Vitamina A (10.000 20,0 20,0 20,0 20,0
UI/g).. g , :
Vitamina Dy (15.000 -
Ul/g), 9 - 8,0 8,0 8,0 8,0
Vitamina B,, (20 mg/ S o
libra, %% mg/kg),gl0,0 10,0 10,0 10,0
Complejo B (1233), g 45,0 45,0 . 45,0 - 45,0
D, L-metionina, g 35,0 35,0 35,0 35,0
Cloruro de Eolina, - ,
(50 %), g 40,0 40,0 40,0 40,0

"Mezcla de minerales

traza (3-10), g 23,0 23,0 23,0 23,0
Mafz molido, g ~ 273,0 273,0  273,0 - 273,0




10

16

25

30

17

| ‘a. La mitad de la dieta fug granulada v desmenuzada

b. N@iz hldrotérmlcamente procesado conteniendo 30 % de ma-
terla seca, 1 % de dcido fosfbricoy 0,5 % de é01do pro-
plonlco ‘ ’ Cnamas

PAL = Productdo amildceo liquido de esta lnven016n, prodesado )

como se ha descrito en el Ejemplo 1, contenlendo 30’% de

maiz completo, 17 % de &cido fosfé;ico, enzima des§¢tiva— '

da y'0,5 ¢ de &cido propibnico. . e

LRl

“‘Aumento de weso medio acumulativo (gramos por pollo) 1;13

RE

Dieta de Dieta al 5% . Dieta al 10% Dletu-a;~15%

v control de PArP de PAL ~ _ de: PAL
0~1 semana (todos los gruposfueron allnentados con papilla de control du-
. - rante esbaxxnnodo) ;. .
papilla . " 81,3 790, . 76,7 30,3
fragmentos.: .~ 84,3 77,3 80,0 - 79,3

‘v . N i . N )
Jpromedio 82,8 78,2 - 78,4 79,8
0~-2 semanas o '
papilla 249,3 2460 232,0 246,0
‘fragmentos =" .3 253,0  245,0 243,3 252,3
prowedio - 251,00 245,5 o 237,7 " 249,0
0—4 semanas h .
papilla - 806,0 . 820,7 78130 823,7
fragemtos :© - - 836,3  822,0 816, 3 835,0
provedio - 821,2 . 821,4 798,7 °  829,4
0-6 semanas -
papilla 1535,7  1565,3 1479,1 * 1658, 7
fragrentos . - .. 1578,0. 1568,0 1595, 3 1618,7
promedio - 1556,9  1566,7 1537,5 ' 1638,7
0~8 . semanas - 7 . 4
papilla | 2272,7  2282,7 2226,3 2356,7
fragméntos= . .7 2344,0  2310,7 2254,0 2346,7

provedio - ©2308,4 22967 2240,2 A 2\351,7
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TABLA III

Iﬁqestién media acumulativa de pienso (gramos/pollo)
! . . . .

Dieta de Dieta 5% Dieta al 10% Dieta al 15
cmﬁxbl de PAL - de PAL &ﬁPAL

b

0-1 semanas (todos los grupos fueron alimentados con- la papllla de. contro]
- durante este periodo)

papilla - 106,3 106,3 106,7 ' 10,0
frageitoss 7 o5 17,7 108,7 13,3 - 151,0
promedic 2,0 1075 - 110,0 - 410,0
0-2 semanas - '

| papilla : 343,0 379,7 418,3 419 ,3
fragemntoss: ~ .- . - 361,0 309,7  398,0- 378,0

|| promedio ~ 352,0 34,7 408,2 98,7
b—4.semums . . : - ) ;,,A |
pepilla - 1337,0  1460,7  1341,3 1439,0
fragemtoss” - .7 1356,7 1427,7  1405,3 ° 1388,3
promedio ‘ 0 1366,9 1444,2 1373,3  1413,7
0~6 semanas 7 . ,

Ipepitzia . . . 3853,7 i 3803,0 3648, 7 3923,3
fragméntos - - -3 © 3647,7 3757,7 36967 ©3827,0
promedio - 3750,7  -3780,4 T 3672,7 3875,2
0:8 semanas V 4 | '
papilla , 6022,3-  5943,7 . 5757,7 - 6095,0
frigrentos - T 5699,0  5949,0  5752,3  5927,3

|| promedio ... 5860,7. 5946, 4 5755,0 6011,2
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pepilla S 13120 1,352 1,389 1,:3253 .
fragmentos 1,328 1,406 1,429 1;39:8‘1
pramedio . © 1,320 1,379 1,409 1,37 .
0-2 semanas VV ;ﬁi:;
papilla L34 1,56 1,806 1, 697 ;
| tragmentos 1,427 1,265 1,638 1, 501
promedio 1,401 1,406 1,722 1,565
A0—4 se@mgs ’ h '

papilla  , -~ 1,708 1,780 1,719 1,745
fragzier{fos B 1,622 1,736 1,721 1,663
promedio 1,665 1,758 1,720 1,704
0-6 semanas :

papilla 2,511 2,431 2,476 2,365 _
fragmentos . 2,315 2,397 2,317 2,365
promedio 2,413 2,424 - 2,397 2,365
0-8 semanas

papilla 2,651 2,604 2,586 2,585
fragmentos 2,432 2,57 2,553 2,527
promedio 2,542 2,589 2,570 2,556

- 19

TABLA IV

Grado de conversién medio acumulativo del pienso (pienso/

aumento de peso)

Dieta de Dieta al 5% Dieta al 10% Dieta al 15%
control  de PALP de PAL . dePAL”

-1 semana (Lodos los grupcs fueron alimentados con la papilla de: non;rol
dumnmeemte;erMXb)

-

Como puede verse, la invencifn alcanza todos sus obje
tivos. Se obtiene.un producto en emulsién estable, el product§
constltuye un alimento eficaz y puede ser utilizado efectlva~
mente en lugar de piensos secos dando lugar a aumento de peso

de‘algunos animales a un precic de coste menor.
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i .
i En resumen la pabtente de invencidn que se solicita

deberd recaer sobre las siguientes:

;\ ‘ REIVINDICACTONES
: 1.~ Uh método para la prepara01on de un piensgo.dnimal
que comprende alrededor de 90 a 95% de un maberial seco
para pienso y alrededor de 5.a 10%, calculadorsobre aiﬂpeso
seco, de un pfoducto amiléce§ 1iquido emulsionado estable,
que .comprende alrededor de 45 a 85% en peso de un liguido
comestible ¥ alrededor ae 15ja 55% en peso de un materiusl
amiléceo completo emulglonado con dicho liquido comeat’ble
para formar una emulsidén que es egtable durante varios me-
ses y qﬁe todavia es convenlentemente flulda, siendo dicho
material amiléceo cocido, gelatinizado y enzimaticamente
hidrolizadp por lo menos parciaimente donde una proporcidn
predominente de 1as¢particulgr emnlsidﬁadas presenta un
didmetro medio de pérticﬁla ne superior é 300 micras, carac-
terlzado dicho método porque comprcnde -las etapas de:
va) someter a reduccidén de tamaiio dlcho materlal amiléceo
completo hasta conseguir un tamafio de particula medio de
300.micras 6 menos; .- .
b5 agregar dicho material amiléceo compleﬁo con tamaiio redy
cido a un iiquido comestible para br&porcionar una suspen-
siéﬁ, siendo la cantidad de dicho material emildceo comple-
to de entre 15m a 55% en peso aprpximaﬁamente de dicha sug
pensidn, comblnar dicha suspensién hasta que sea sustancial
mente uniforme y homogénea, ' '
c) someber a coccidn hidrotérmice dicha suspensién para ge
latinizar por lo menos parcialmente dicho material amilé-
ceo .y proporcionar un producto amiléceo liguide cmulsifica-

do establey sustancialmente cxento de aditivos de nitrbge-
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no no protéicos.

d) agregar dicho producto amildceo emulsificado estable a

un materiél seco para pienso con un nivel de adicién de

entre 5% y 10% en peso aproximadamente. "

| ?2.7 Uh'procedimiento segin la reivindicacién 1, ‘donde

el producto amiléceo contiene alrededor de 60 a 75 % ds

llquldo comestxble ¥ ‘alrededor de 25 a 40 % de materlal

amllaceo. o
53.— Un procedimiento segin la reivindicacién 1, don

de todas las particulas tienen un didmetro medio de 300;~

nicras O menos.-

)

\;%4.~ Un procedimiento segin la reivindicacién 1, don-
de el{prodﬁcto amildceo contiene alrededor de 0,5 a 1,5\%
en peso de un éacido mineral, desactivante de enzimas.
< 5= Un procedimiénto segin la reivindicacidén 4, don
de diﬁho 4eido mineral es un 4cido mineral nutriente.
. Be- ﬂh>§rocedimiento segin la reivindicacién 5, don-
de dicho 4cido mineral es éc%do fosférico.
7o~ Un procedimiento segin la reivindicacién 1, don-
de el ppoducto amildceo contiene alrededor de 0,25 a 1%
de una mezcla preservativa. -
R 8.~ Un procedimiento segﬁﬁ la reivindicacién 7; donde
dicha mezcia preservativa estd destinada a la prevencién
de los mohos y constituida por una mezcla de 4cidos mine-
rales y orgénicos.
9.~ Se reivindica bor Altimo como objeto sobre el qﬁe

ha de recaer la patente de invencidén que se golicita por:

N HETODO PARA LA PREPARACION DE UN PIENSO ANIMAL.

Todo conforme queda descrlto y reivindicado en la
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i ,
presente memoria descriptiva que consta de veintiuna pagina

mecanografiadas.
i
i

b .
: Madrid, 5 de julio de 1.978 .
BERWARDO UNGRTA
D.p- .
A
k’ -
: : )
i
\

s
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