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- cas y lipoxigenédsicas (o lipoxidasicas) de la avena y de sus pro-

| derados como esenciales. Estos principios som, por ejemplo, los

na. Se trata principalmente de tratamientos térmicos, hidrotérmi-

- 2—

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencibén se refiere a un procedimiento de es-
tabilizacidén del complejo lipfdico de la avena y sus derivados,
para la obtencibén de un producto para la alimentacidén de animales.

Fuera del olor y del gusto rancio, se comocen aim muy poco

las repercusiones de orden nutritivo de las alteraciones lipolitiw

ductos derivadod. De hecho, puede resuktar la formacién de substaq-
!
cias de accidn antiviteminica, e incluso tdxica, y también la des-

aparicibn de principios nutritivos, simultaneamente, de los consif

Se han preconizado diversas técnicas para inhubir las 2cti-

que estimulan la actividad neuromuscular de los caballos.

| vidades enzimiticas, liphsicas ¥ lipoxigenfisicas de los granve y i

productos derivados, especialmente de la avena Integra, descorti-;

ocada, aplastada, copos, ciertas especies de trige, o flor, y barit

cosy ¥y la desecacién.

Con relacidn a los tratamientos t&rmicod e hidrotéraizes,
se sabe que el grado de inactivacién, por calor, de los lipascs
de los cereales, es no sdlamente funcidén de la temperatura y del
tiempo de calentamiento, sino tambidn del porcentaje de humedad
residual de los granos.

Aef{, un calentamiento de una hora a 70 = 752 C inactivaré
dos veces mas los lipases de la avena si los granos encierran un
25% de agua, més que el 15% y ocho veces mis si no encierran mas

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

mis se degradab las membranas biolégicas celulares y endocelula- |
res, de donde viene la alteracidn de los principios nutritivos,TJ
saber: lipoprotefnas, fosfolipidos, glicolipidos, enzimas y vita-
minas.

Referente a la desecacibn, la reducecidn de la actividad del
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agua (aw) de los cereales, puede reducir considerablemente la
actividad de los liocases, pero una reducciédn del agua por bajo
de 0,2 6§ 0,3 puede, igualmente, acrecentar la sensibilidad de

los 1lipases a la autooxidacibn.

Con relacifn a estos firocedimientos conocidos, la presentp

invencifén tiene, por tanto, la finalidad de preservar las activi

dades enzimfticas de la avena y sus derivados, especislmente las
lipésicas y lipoxigenésicaey suprimiendo los efectos indeseablesL

de dichas enzimas, pero sin destruirlas y respetar, al mismo tie

po, la integridad de los constituyentes de las membranas bioldgi

cas, celulares y endocelulares.

El procedimiento de la invencién, a estos efectos, se ca~-

racteriza porque se realiza una interaccifn de componentes quimi
cos de hidrolizados de protefnas animales y/o vegetales, por la
proyeccidn de este hidrolizado sobre los granos, copos derivados;,
y similares, a fin de obtener absorcidn-adsorcidn. }

De acusrdo con otra caracteristica de la invencibn, s

prepara el hidrolizado de protefnas animales por via enzimitica.

Seglin otra caracteristica de la invencobn, se prepara el

[

hidrolizade de las protefnas animales y/o vegetales por una bidr
lisis Acida economizada o rebajada (pH comprendido entre 1 y 2,
temperatura comprendida entre 802 y 1002 C)

Seghn la invencidn, los principios activos se hallan con
titufdos por hidrolizados de protefnas animales (pescadps y lac-
toproteinas especialmente) y de protefnas vegetales (soja espe-
cialmente).

Estos hidrolizados son imcorporados a los hranos de avens
(avena sativa) o copos derivados por la absorcién y adsorcién.
Resultan entonces interacciones entre los componentes quimicos
de estos hidrolizados de una parte, y el almidén y los lipidos

de la avena, de otra, a fin de que estos componentes protejan
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dichos lipidos y vitaminas contra las alteraciones lipol{ticas y
oxidantes.
EJEMPLO 1 = El principio activo es un hidrolizado enzimético de
pescado.

El hidrolizado es el resultado de una digesti8n enzimatica

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

las proteasas exbSgenas (papaina, por ejemplo). El hidrolizado eﬁ
desaceitado parcialmente por medioe fisicos (centrifugacién, fiﬁ-
tracidn) a fin de que encierre afin de 2 & 10 ¥ de 1ipidos (sobrﬁ
base seca). El hidrilizado se ha realizado a un pH comprendido i

t
entre 4,5 y 6,0 a una temperatura comprendida entre el 502 y 55@
t
{

C y durante un tlempo de cuatro a seis horas, de manera que la
composicibn qufmica de la frrcidn azoada ses, aproximadamente,
la siguiente (para 100 de N = 14 sobre extracto seco): Azoz to-
tal: 13; proteocsis y peptonas: 4§ polipéptidos de débil peso mo-
lecular: 3,5; 8cidos aminicos libres: 4,5; otras fracciones azo-
adas: l.

La avena entera o frescamente descorticada (100 kg) fus
colocada en una turbina apropiada y se le incorpord progresiva-
mente el hidrolizado de pescado ( 5 kg base seca) dilufdo en agua
de consumicién (15 1litros) hasta la completa absorcibn-adsorcién
por los granos. Se desecd seguldamente la avena en la misma turbi
na o en un secador en cascada, para llevar su tasa de humedad aﬁ
9 0 el 10 %. La avena as{ infundida, se embala al instante en r#
cipientes o en sacos estancos al ox{geno y al vapor de agua.
EJEMPLO 2 - El principio activo es un hidrolizado feido y enzim&

tico de lactoproteinas o de protef{nas de soja.

Cuando el substrato proteinico simetido a la hidrolisis |

no es un pescado, dicha hidrolisis lleva a una mayor economia

(relacibén N total sobre N de Acidos aminicos libres conprendido[

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

sina ghstrica.

|
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Begln este ejemplo, la casefna (100 kg) es puesta en sus-
pensibn en agua de consumicién (de 500 a 1000 litros), estando
sometido el medio reaccionante a unaagitacién lenta y continua.
Se ajuata progresivamente el &cido sulffrico dilufdo para reducij
el pH a 1,5 después la pepsina. La temperatura se regula a 400 ¢
¥ la hidrolisis prosigue dursnte alrededor de tres horas. La tems
peratura se lleva entonces a 802 C durante una hora para inactivar
1la pepsina y perfeccionar la hidrolisis. E1 pH se lleva a 4,6 co
Ga(OH)2 ¥ Be opera una primera filtracién sobre tela. El pH es de
nuevo ajustado a 7,0 para precipitar Soan. La fraceibén soluble
(= hidrolizado &cido y enzimético) se separa por decantacobn y
centrifugacidn.

La incorporacidn del hidrolizado a la avena se hace en lap
mismas condiciones antes indicadas.

Con relacién al secado de la avena, conviene seilalar que
la avena ez de todos los cereales la que presenta una mayor actif
vidad lipolftica, y creemos que es ésto un factor nutritivo y e
importante que el secado preserve toda la medida posible. Para
ello puede ser interesante efectuar la desecacidn al VacIoApar-
cial, y a una temperatura comprendida entre 40 y 602 C, sogﬁn 0l
resfdwo acuoso de los granos.

Substancias adicionales pueden, asimiemo, ser agregaﬁas 4
los hidrolizados protefnicos realizadoe segln la invencibn, con
anterioridad a su incorporacién a los granos.

Estas substancizs pueden estar constitufdas, por ejemplo
por antiffngidos.

Se sabe, en efecto, que los mohos y las levaduras pueden
aln desenwolverse en medios in#uficientemente hidratados, para

permitir la proliferacién bacterisna (aw inferior a 0,80). De

aquf el interés de los antif(ingidos: Acidos sérbicos y propidnd
cos ( ¢ sus productos derivados) especialmente.

En este caso particular, la incorporacidn de Acide propid-
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- los Acidos aminicos azufrados (especialmente metionina) y produc-

wl

nico o productoe derivados (0,2 & 0,5 % de base seca) a la avena,
al mismo tiempo que los hidrolizados, puede ser {itil tanto como
el tratamiento antiffingido.

La substancia adicional puede igualmente estar constituf-
da por antioxidantes.

En efecto, en principio, los hidrolizados protéicos obteni-
dos segln la invencidn encierras suficientemente los principios
antioxidantes para estabilizar la avena. Fuede asimismo ser ftil
el completar estos principios con antioxidantes primarios: butil-
hidroxitolueno (BHT); butilhidroxianisole (BHA); &cido nordihidro
quiardtico (NDGA) o simplemente con substancias sinérgicas de an-
tioxidantes primarios: &cidos citrico y fosfdrico; fosfolipidos
(fcido fosfatidico, fosfatidiletanolamina, especialmente) ¥y {la-
vonoides.

Igualmate puede ser Gtil prever una adicidn complementa-
ria de ciertss substanciass pertenecientes al grupo de viteminas,
fcidoe aminados y 6ligo-elementos, que forman ya parte del com=-
plejo antioxidante encerrado en los derivados de la avena.

As{, seglin 1a invencidn, se pueden aprovechar los cfectos
estabilizadores del complejo hidrolizado-avena y obtener una estat
bilizacién de estas vitaminas, superior a la de los procedimientos
clésicos de estabilizacibn.

Se trata estecialmente de la vitamina E (tocoferoles) de
la vitamina A (retinol), de la vitamina C (&cido ascérbico), de

la vitamina Bl (tiamina) y de la bitamina H (biotina) as{ como

tos minerales azufrados (hiposulfito,tiurado).

Este producto asegura, al mismo tiempo, una estimulacién
de las secreciones digestivas y una aceién favorable sobre la
microflora del tubo digestivo y la musculatura.

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

descascarillados, hacen el oficio de granulados; y sl los anima=
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les prefieren los alimentos presentados bajo esta forma, lacpera=
¢idn de granulapcién de un producto en polvo o pastoso no es siem-
pre sin riesgo para los principios nutritivos autooxidables y ter
molébiles.

Utilizando los granos de avena, s¢ evita este inconvanien-
te.

Igualmente] la estabilidad de las vitaminas, especialmente
la A, B1, C y B 1lleva afin problemas de alimentacidén akimal. La
utilizacién de agentes antibxidantes emulsificantes para estabili-
zar dichas vitaminae para mejorar la conssrvaciln en estado pulve
rulento, pero la adicién de estas substancias de hidrelizado pro-
téico introducidas en los granos de aveona, constituye un excelen-
te vector para las posologins de carécter terapdutico o profiléo-

tico.
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NOTA: Descrito suficientemente lo que anteseds sbélo resta sefialarn
que lo que se declara propio y nuevo del solicitsnte es lo conte-

nido en las siguientes:

REIVINDICACIONES

1 - Proocedimiento de estabilizacidn del complejo lipfdico
de la avena y sus derivados, para la obtencién de un producto pa-
ra alimentecidn animal, caracterizado por el hecho de que =e Tea
liza wna interacciln de componentes quimicos de hidrolizados de
protefnas animales o vegetales para la proteccidn de estos hidro+
lizados sobre los granos o copos derivadosy, a fin de obtener su
absorcién - adsorcibn.

2 - Procedimiento,-segﬁn reivindicacién 1% caracterizando
porque Be prepara el hidrolizado de protefnas animales per via
enzimitica.

3 - Procedimiento, segin rwivindicacién 13 caracterizado
porque se prepara el hidrolizado de proteinas animales y/o vege-
tales por una hidrélisis &cida disminufda (pH comprendide entre 1
Y 2 y temperatura comprendida entre 80 y 100 2 C).

4 - Procedimiento, segfin reivindicacidn 22 caracterizado

por el hecho de que se prepara un hidrolizado enzimltico a pare

tir de pescados frescos introduciendo las enzimas propias de 10ﬂ
pescados,si se presenta el caso de proteamsas exbgenas (tales co-
mo papaina)yy se realiza la hidrolisis a un pH comprendido entre
4y5 y 6,0 y a una temperatura comprendida entre 50 y 552 C durante
un tiempo de cuatro a seis horas.

5 = Procedimiento segln reivindicaciones de 1 a 4 carac~
terizado porque se agregan a los hidrolizados proteicos substana
cias adicionales consthtuidas por: antiffingidos; antioxidantes,

vitaminas,&cidas 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 segfin se describe en la presente Memoria que consta
de nueve hojas foliadas y escritas por una cara con un total de

doscientas ocho l{neas.

MADRID 13 Junio 1979
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