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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se re fie re  a un procedimiento de es­

tab ilizac ión  del complejo lip id ic o  de la  avena y sus derivados, 

para la  obtención de un producto para la  alimentación de animales.

Fuera del o lor y del gusto rancio, se conocen a&n muy poco 

las  repercusiones de orden nu tritivo de las  alteraciones l ip o l i t i -  

cas y lipoxigenásicas (o lipoxidásicas) de la  avena y de sus pro­

ductos derivadoá. De hecho, puede resultar la  formación de substai. 

cias de acción antivitamínica, e incluso tóxica, y también la  des-? 

aparición de principios nu tritivos, simultáneamente, de los  consi4 

dorados como esenciales* Estos principios son, por ejemplo, los   ̂

que estimulan la  actividad neuromuscular de los caballos. ¡

Se han preconizado diversas técnicas para inhubir las ac ti­

vidades enximáticas, lipásicas y lipoxigenásicas de los granos y ! 

productos derivados, especialmente de la  avena íntegra, descorti- 

cada, aplastada, copos, ciertas especies de tr igo , o f lo r ,  y bari-j- 

na. Se trata principalmente de tratamientos térmicos, hidrotérmi­

cos, y la  desecación.

Con relación a los tratamientos térmicod e hidrotérmisos, 

se sabe que e l grado de inactivación, por calor, de los  Upases 

de lo s  cereales, es no solamente función de la  temperatura y del 

tiempo de calentamiento, sino también del porcentaje de humedad 

residual de los  granos.

Asi, un calentamiento de una hora a 70 -  750 c inactivará 

dos veces más lo s  lipases de la  avena s i los  granos encierran un 

2% de agua, más que e l 15% y ocho veces más s i no encierran más 

que un 10%. Sin embargo, cuando más elevada es la  tasa de humedad 

más se degradab las  membranas biológicas celulares y endocelula-¡ 

res, de donde viene la  alteración de lo s  principios nutritivos, a 

saber: lipoproteínas, fos fo lip idos, g lico lip idos, enzimas y v ita ­

minas.

Referente a la  desecación, la  reducción de la  actividad del
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agua (aw) de los  cereales, puede reducir considerablemente la  

actividad de lo s  lioases, pero una reducción del agua por bajo 

de 0,2 & 0,3 puede, igualmente, acrecentar la  sensibilidad de 

los  lipases a la  autooxidación.

Con relación a estos procedimientos conocidos, la  presenté 

invención tiene, por tanto, la  finalidad de preservar las a c t iv i ­

dades enzimáticas de la  avena y sus derivados, especialmente las 

lip&sicas y lipoxigenósicaay suprimiendo los  efectos indeseables 

de dichas enzimas, pero sin destruirlas y respetar, a l mismo t ie  ti­

po, la  integridad de los  constituyentes de las  membranas b io ló g i­

cas, celulares y endocelulares.

El procedimiento de la  invención, a estos efectos, se ca­

racteriza  porque se rea liza  una interacción de componentes químij- 

coa de hidrolizados de proteínas animales y/o vegetales, por la  

proyección de este hidrolizado sobre los granos, copos derivados:, 

y similares, a f in  de obtener absorción-adsorción. !

De acuerdo con otra característica  de la  invención, sa 

prepara e l hidrolizado de proteínas animales por v ía  enzimá.t) ca.

Según otra característica de la  invencoón, se prepara el 

hidrolizado de las proteínas animales y/o vegetales por una hidró­

l i s i s  acida economizada o rebajada (pH comprendido entre 1 y 2, 

temperatura comprendida entre 8oo y 1000 C)

Según la  invención, los  principios activos se hallan cona 

titu ídos por hidrolizados de proteínas animales (pescadps y lac- 

toproteínas especialmente) y de proteínas vegetales (so ja  espe­

cialmente) .

Estos hidrolizados son incorporados a los  granos de avena 

(avena sativa) o copos derivados por la  absorción y adsorción. 

Resultan entonces interacciones entre los componentes químicos 

de estos hidrolizados de una parte, y e l almidón y los líp idos 

de la  avena, de otra, a fin  de que estos componentes protejan
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dichos líp idos  y vitaminas contra las alteraciones l ip o lit ic a s  y 

oxidantes.

EJEMPLO 1 -  El principio activo es un hidrolizado enzimático de 

pescado.

El hidrolizado es e l resaltado de una digestión enzimática 

de pescados marinos frescos, gracias a sus propias enzimas y a 

la s  proteasas exógenas (papaina, por ejemplo). El hidrolizado esj 

desaceitado parcialmente por medios f ís ic o s  ( centrifugación, f i l ­

tración) a f in  de que encierre aún de 2 a 10 % de lip idos (sobre!

base seca). El h idrilizado se ha realizado a un pH comprendido ]
¡

entre 4,5 y 6,0 a una temperatura comprendida entre el $00 y 550
¡

C y durante un tiempo de cuatro a seis horas, de manera que la  

composioi6n química de la  fiacción azoada sea, aproximadas! eu be, 

la  siguiente (para 100 de N = 14 sobre extracto seco): Azoa to­

tal: 13; proteosis y peptonas: 4; polipéptidos de dóbil peso mo­

lecu lar: 3:5; ácidos amínicos lib res : 4,5; otras fracciones azo­

adas: 1.

La avena entera o frescamente descorticada (100 kg) fuá 

colocada en una turbina apropiada y se le  incorporó progresiva­

mente e l hidrolizado de pescado ( 5 kg base seca) diluido en agiia 

de consumición (15 l i t r o s )  hasta la  completa absorción-adsorció: 

por los  granos. Se desecó seguidamente la  avena en la  misma tu r li 

na o en un secador en cascada, para lle va r  su tasa de humedad a]
I

9 o e l 10 %. La avena así infundida, se embala al instante en rn 

eipientea o en sacos estancos a l oxigeno y al vapor de agua. 

EJEMPLO 2 -  El principio activo es un hidrolizado &aido y enzimi 

tico  de lactoproteínas o de proteínas de soja.

Cuando e l substrato proteinico simetido a la  h id ró lis is  

no es un pescado, dicha h id ró lis is  lle v a  a una mayor economía 

(relación  N to ta l sobre N de ácidos amínicos lib res  comprendido^ 

entre 10 y 25 %). Tal resultado puede obtenerse gracias a la  pep 

sina gástrica.
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Según este ejemplo, la  caseína (100 kg) es puesta en sus­

pensión en agua de consumición (de 500 a 1000 l i t r o s ) ,  estando 

sometido e l medio reaccionante a unaagitaoiÓn lenta y continua.

Se ajusta progresivamente e l ácido sulfúrico diluido para reducir 

e l pH a 1,5 después la  pepsina. La temperatura se regula a 400 C 

y la  h id ró lis is  prosigue durante alrededor de tres horas. La tem­

peratura se lle va  entonces a 800 C durante una hora para inaotivar 

la  pepsina y perfeccionar la  h id ró lis is . El pH se lle va  a 4,6 coa 

Ca(0H)g y se opera una primera f iltra c ió n  sobre te la . El pH es da 

nuevo ajustado a 7,0 para precip itar SO^Ca. La fracción soluble 

(a hidrolizado ácido y enzimátieo) se separa por decantacoón y 

centrifugación.

La incorporación del hidrolizado a la  avena se hace en la): 

mismas condiciones antes indicadas.

Con relación al secado de la  avena, conviene señalar que 

la  avena es de todos los  cereales la  que presenta una mayor acti 

vidad lip o lá t ie a , y creemos que es ésto un factor nu tritivo y es 

importante que e l secado preserve toda la  medida posible. Para 

e llo  puede ser interesante efectuar la  desecación a l vacio par- 

e ia l,  y a una temperatura comprendida entre 40 y 600 C, según e] 

residuo acuoso de los  granos.

Substancias adicionales pueden, asimismo, ser agregadas ! 

los  hidrolizados proteinicos realizados según la  invención, con 

anterioridad a su incorporación a los  granos.

Estas substancias pueden estar constituidas, por ejemplo 

por antifúngidos.

Se sabe, en efecto, que los  mohos y las  levaduras pueden 

aún desenvolverse en medios insuficientemente hidratados, para 

perm itir la  pro liferación  baoteriana (aw in fe r io r  a 0,80). De 

aquí e l interés de los antifúngidos! áoidos sórbicos y propiÓni

eos ( o sus productos derivados) especialmente.

En este caso particular, la  incorporación de ácido propió-
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nico o productos derivados (0 ,2 á 0,5 % de base seca) a la  avena, 

a l mismo tiempo que los  hidrolizados, puede ser ú t i l  tanto como 

e l tratamiento antifúngido.

La substancia adicional puede igualmente estar constitu i­

da por antioxidantes.

En efecto, en principio, los hidrolizados proteicos obteni­

dos según la  invención encierras suficientemente los  principios 

antioxidantes para estab iliza r la  avena. Puede asimismo ser ú t il 

e l completar estos principios con antioxidantes primarios: b u til-  

hidroxitolueno (BHT); butilh idroxianisóle (BHA); ácido nordihidro 

quiarático (NDGA) o simplemente con substancias sinárgicas de an­

tioxidantes primarios: ácidos c ítr ic o  y fos fórico ; fosfo lip idos 

(ácido fos fa tid ico , fosfatidiletanolam ina, especialmente) y í la -  

vonoides.

Igualmate puede ser ú t il prever una adiciSn complementa-
i

r ia  de ciertas substancias pertenecientes a l grupo de vitaminas, 

ácidos aminados y áligo-elementos, que forman ya parte del com­

p le jo  antioxidante encerrado en los derivados de la  avena.

Asi, según la  invencián, se pueden aprovechar los  cfrctOB 

estabilizadores del complejo hidrolizado-avena y obtener una esta- 

b il iz a c iín  de estas vitaminas, superior a la  de los procedimiento^ 

clásicos de estab ilizacián .

Se trata estecialmente de la  vitamina E (toco feró les ) de 

la  vitamina A (r e t in o l) ,  de la  vitamina C (áoido ascárbico), de 

la  vitamina B1 (tiamina) y de la  bitamina H (b iotina ) así como 

los  ácidos aminicos azufrados (especialmente metionina) y produc­

tos minerales azufrados (h iposu lfito ,tiu rado).

Este producto asegura, al mismo tiempo, una estimulacián 

de las  secreciones digestivas y una acción favorable sobre la  

m icroflora del tubo d igestivo y la  musculatura.

Además, los  granos de avena, cuando se hallan enteros o 

descascarillados, hacen e l o f ic io  de granulados; y s i los  anima-
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le s  prefieren loa alimentos presentados bajo esta forma, la c e r a ­

ción de granulación de un producto en polvo o pastoso no es siem­

pre sin riesgo para los  principios nutritivos autooxidables y ter 

mol&biles.

Utilizando los granos de avena, se evita  este inconvenien­

te .

Igualmente^ la  estabilidad de las vitaminas, especialmente 

la  A, Bl, C y E lle va  a6n problemas de alimentación atimal. La 

utilizaci&n de agentes anüoxidantas emulsificantes para e s ta b ili­

zar dichas vitaminas para mejorar la  conservación en estado pulve­

rulento, pero la  adición de estas substancias de hidrolizado pro­

teico introducidas en los  granos de avena, constituye un excelen­

te vector para las posologias de oarócter terapóutico o p ro filá c ­

tico .
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NOTA: Descrito suficientemente lo  que antecede s&lo resta señala: 

que lo  que se declara propio y nuevo del so lic itan te es lo  conte­

nido en las  siguientes:

REIVINDICACIONES
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1 -  Procedimiento de estabilizacián  del complejo lip id ico  

de la  avena y sus derivados, para la  obtención de un producto pa­

ra alimentación animal, caracterizado por e l hecho de que se rea­

l i z a  una interacción de componentes químicos de hidrolizados de 

proteínas animales o vegetales para la  protección de estos hidro­

lizados sobre los  granos o copos derivados, a f in  de obtener su 

absorción -  adsorción.

2 -  Procedimiento, según reivindicación 1& caracterizado 

porque se prepara e l hidrolizado de proteínas animales per vía 

enzim&tica.

3 -  Procedimiento, según rwivindicación 1& caracterizado 

porque se prepara e l hidrolizado de proteínas animales y/o vege­

ta les  por una h id ró lis is  acida disminuida (pH comprendido entre 

y 2 y temperatura comprendida entre 8o y 100 Q C ).

4 -  Procedimiento, según reivindicación 24 caracterizado

por e l hecho de que se prepara un hidrolizado enzimático a par­

t i r  de pescados frescos introduciendo la s  enzimas propias de los  

pescados,si se presenta e l caso de proteasas exógenas (ta les  co­

mo papaina),y se rea liza  la  h id ró lis is  a un pH comprendido entre 

4,5 y 6,0 y a una temperatura comprendida entre 50 y 55° C durante 

un tiempo de cuatro a seis horas.

5 -  Procedimiento según reivindicaciones de 1 a 4 carac­

terizado porque se agregan a lo s  hidrolizados proteicos substan­

cias adicionales constituidas por: antifúngidos; antioxidantes, 

vitaminas,acidas rebajados, y  oligo-elementos.

6 -  PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZACION DEL COMPLEJO LIPIDICQ
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DE LA AVENA Y SUS DERIVADOS PARA OBTENCION DE UN PRODUCTO PARA 

ALIMENTACION ANIMAL.

Todo según sa describe en la  presente Memoria que consta 

de nueve hojas foliadas y escritas por una cara con un to ta l de 

doscientas ocho líneas.

MADRID 13 Junio 1979

p.a.
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