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ES 2670701 T3

DESCRIPCION
Composicion alimenticia y método de produccion de la misma
Campo técnico

La presente invencioén se refiere a una composicion alimenticia que se suministra a animales criados principalmente
en granjas y a un método de produccién de la composicion alimenticia.

Técnica anterior

Se desea que los alimentos utilizados para la cria de ganado, en particular los alimentos para la cria de pollos y
cerdos satisfagan condiciones de alto nivel tales como un alto valor nutricional y una larga vida de almacenamiento.
Como alimentos que satisfacen tales condiciones, los alimentos obtenidos por fermentacién de materias primas con
bacterias tales como el hongo koji (Aspergillus) han atraido la atencién, habiéndose llevado a cabo el desarrollo de
estos alimentos.

Por ejemplo, la Literatura de Patente 1 de los presentes inventores desvela un método para producir un alimento
mezclado con malta (koji), caracterizado por incluir la mezcla de Aspergillus con al menos dos tipos de materias
primas seleccionadas a partir de alimentos a base de fibra, granos y desechos organicos y el cultivo de Aspergillus
en los mismos. El alimento mezclado con malta, que se obtiene mediante la fermentacién de alimentos a base de
fibra, granos y desechos organicos por Aspergillus, puede facilitar el engorde de animales de granja sin efectos
nocivos, tales como calculos ureterales y diarrea, y mejorar la calidad de la carne.

La Literatura de Patente 2 de los presentes inventores desvela un método para tratar desechos de alimentos, que
incluye la fermentacion de una materia prima que contiene desechos de alimentos con el hongo koji para obtener un
material liquido. La literatura desvela que el hongo koji es una bacteria que pertenece al género Aspergillus y que
tiene la capacidad de producir acido citrico; el material liquido contiene acido citrico producido por el Aspergillus; y el
pH es de 5,5 o0 menos. El método de tratamiento de los desechos de alimentos se ha desarrollado para utilizar los
desechos de alimentos como alimento, almacenar los alimentos sin descomposicién y evitar la disminucion de la
calidad de la carne causada por los componentes grasos y la reduccion del crecimiento causada por los
componentes inestables.

El documento EP 1 174 041 A1 se dirige a una composicion alimenticia para el ganado, asi como a un método de
produccién de dicho producto. Se describe que un Aspergillus se combina con al menos dos tipos de materiales de
alimentacion seleccionados del grupo que consiste en un material de alimentacién a base de fibra, un material de
cereales y un material de desecho organico; y la composicion se incuba para obtener una composicion alimenticia
que contiene Aspergillus.

Lista de referencias
Literatura de patentes

Literatura de patente 1: Patente japonesa abierta a inspeccion publica n.° 2002-142688
Literatura de patentes 2: patente japonesa abierta a inspeccién publica n.° 2008-178787

Sumario de la invencion
Problemas a resolver por la invencion

De acuerdo con la alimentacién para animales de granja y el método de produccion del alimento desvelado en la
Literatura de Patente 1, el alimento para animales de granja se prepara por fermentacion con contenido de agua
reducido para evitar la descomposicién. Por lo tanto, si la agitacion de las materias primas tales como los alimentos
a base de fibra, granos y desechos organicos no se hace por completo, es posible que la materia prima no fermente
de manera suficiente y uniforme. Ademas, para reducir el contenido de agua de los alimentos para animales de
granja, a menudo se requiere mucho tiempo para la fermentacion.

La Literatura de Patente 2 no describe claramente si el alimento producido mediante el método de tratamiento de
desechos de alimentos de la Literatura de Patente 2 tiene el efecto de mejorar el peso corporal y el indice de
conversion alimenticia de los animales de granja a los que se les suministré el alimento, en comparaciéon con un
alimento convencional. Se ha deseado ademas que la alimentacion para su uso en la cria de ganado tenga el efecto
de facilitar el crecimiento de los animales de granja, en otras palabras, el efecto de aumentar el peso corporal, y el
efecto de reducir el indice de conversién alimenticia.

En consecuencia, un objeto de la presente invencion es proporcionar una composicion alimenticia que se prepara
por fermentacién de una materia prima de manera suficiente en un corto tiempo y que pueda aumentar el peso
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corporal y reducir el indice de conversion alimenticia de los animales de granja a los que se suministre la
composicion.

Medios para resolver los problemas
La composicion alimenticia de la presente invencion se define en la reivindicacion 1.

La composicion alimenticia de la presente invencion aumenta el peso corporal y reduce el indice de conversion
alimenticia de los animales de granja a los que se suministra la composicidon alimenticia. Dado que el aditivo
alimentario se produce como alimento liquido, la materia prima fermenta de manera uniforme y suficiente en un
tiempo relativamente corto. Dado que el aditivo alimentario es liquido, la producciéon puede realizarse faciimente.
Ademas, dado que los componentes distintos del aditivo alimentario pueden seleccionarse sin limite, los
componentes alimenticios pueden controlarse adecuadamente. Ademas, dado que se puede seleccionar un
alimentador y medios de transporte que usen, por ejemplo, un tubo y una bomba, posiblemente se reduzca el coste
de cria de animales de granja. Ademas, la composicion alimenticia que contiene el aditivo alimentario puede
almacenarse durante un tiempo prolongado debido al contenido del componente producido por fermentacion de
Aspergillus. Como se ha mencionado anteriormente, una composicion alimenticia que aumenta el peso corporal y
reduce el indice de conversion alimenticia de los animales de granja, puede obtenerse y suministrarse de forma
estable a los animales de granja.

Aspergillus para usarse en la composicion alimenticia de la presente invencion es preferiblemente Aspergillus niger.
Puesto que Aspergillus niger tiene la capacidad de producir acido citrico, el pH de una solucién de cultivo se reduce
a medida que la fermentacién continia para mantener el licor de fermentacion acido, aunque el pH no sea
controlado por ningun otro medio. Por esta razén, incluso si no se utiliza otro medio aséptico, el aditivo alimentario y
la composicion alimenticia se pueden almacenar durante un tiempo prolongado.

El aditivo alimentario tiene preferiblemente un pH de 5,5 o menos. Si el aditivo alimentario es acido, puede
suprimirse la proliferacién excesiva de microorganismos distintos de Aspergillus y puede almacenarse durante un
tiempo prolongado el propio aditivo alimentario. Huelga decir que una composicion alimenticia que contenga el
aditivo alimentario puede almacenarse durante un tiempo prolongado.

El aditivo alimentario preferiblemente contiene un 70 % o mas de contenido de agua. Dado que el aditivo alimentario
se produce como alimento liquido con un alto contenido de agua, la fermentacién de la materia prima puede
realizarse de manera particularmente uniforme y suficiente en un tiempo relativamente corto para obtener un aditivo
alimentario. Dado que el liquido tiene baja viscosidad, es facil controlar, almacenar y transportar el aditivo
alimentario y el aditivo alimentario se puede producir facilmente incluso a partir de una materia prima que
basicamente tenga un alto contenido de agua.

El aditivo alimentario contiene bacterias de acido lactico. Dado que Aspergillus se cultiva junto con bacterias de
acido lactico, el crecimiento de ambas bacterias puede acelerarse, con el resultado de que se puede llevar a cabo
una fermentacion estable, al tiempo que se suprime la proliferaciéon de otros mohos y bacterias en el aditivo
alimentario y en la composicion alimenticia. Si se suministra a los animales de granja una composicion alimenticia
que contiene un aditivo alimentario obtenido mediante el cultivo conjunto de Aspergillus y bacterias de acido lactico,
el pH enteral de los animales de granja se reduce y el crecimiento de bacterias nocivas e insectos parasitos en las
visceras puede suprimirse para mantener sanos a los animales de granja.

Un método de produccién de la composicion alimenticia de la presente invencién incluye la adicion de Aspergillus y
bacterias de acido lactico a una materia prima de carbohidratos que contiene carbohidratos, la fermentacion de la
materia prima de carbohidratos a la que se afiade Aspergillus para preparar un aditivo alimentario liquido y la
sustitucion, sobre una base de materia seca, del 5 al 50 % de la materia prima alimenticia por el aditivo alimentario.

La composicion alimenticia aumenta el peso corporal y reduce el indice de conversion alimenticia de los animales de
granja a los que se suministra la composicion alimenticia. Dado que el aditivo alimentario se produce como alimento
liquido, la materia prima puede fermentar de manera uniforme y suficiente en un tiempo relativamente corto. Dado
que el aditivo alimentario es liquido, la produccién puede realizarse faciimente. Ademas, dado que los componentes
distintos del aditivo alimentario pueden seleccionarse sin limite, los componentes alimenticios pueden controlarse
adecuadamente. Ademas, dado que se puede seleccionar un alimentador y medios de transporte que usen, por
ejemplo, un tubo y una bomba, posiblemente se reduzca el coste de cria animales de granja. Ademas, la
composicion alimenticia que contiene el aditivo alimentario puede almacenarse durante un tiempo prolongado debido
al contenido del componente producido por fermentacion de Aspergillus. Como se ha mencionado anteriormente,
una composicion alimenticia que aumenta el peso corporal y reduce el indice de conversion alimenticia de los
animales de granja, puede obtenerse y suministrarse de forma estable a los animales de granja.

En el método de produccion para la composiciéon alimenticia de la presente invencién, como Aspergillus se usa
preferiblemente Aspergillus niger. Ademas, la fermentacion se realiza preferiblemente de manera que el aditivo
alimentario tenga un pH de 5,5 o0 menos. Ademas, la fermentacién también se realiza preferiblemente de manera
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que el contenido de agua del aditivo alimentario sea igual o superior al 70 %. Ademas, se incluye preferiblemente
una etapa de adicién de bacterias de acido lactico adicionales a una materia prima de carbohidratos y de
fermentacion de la materia prima de carbohidratos.

Efecto de la invencion

De acuerdo con la presente invencion, la composicién alimenticia aumenta el peso corporal y reduce el indice de
conversion alimenticia de los animales de granja a los que se suministra la composicion alimenticia. Dado que el
aditivo alimentario se produce como alimento liquido, la materia prima fermenta de manera uniforme y suficiente en
un tiempo relativamente corto. Dado que el aditivo alimentario es liquido, la produccion puede realizarse faciimente.
Ademas, dado que los componentes distintos del aditivo alimentario pueden seleccionarse sin limite, los
componentes alimenticios pueden controlarse adecuadamente. Ademas, dado que se puede seleccionar un
alimentador y medios de transporte que usen, por ejemplo, un tubo y una bomba, posiblemente se reduzca el coste
de cria animales de granja. Ademds, la composicion alimenticia que contiene el aditivo alimentario puede
almacenarse durante un largo tiempo debido al contenido del componente producido por la fermentacion de
Aspergillus. Por lo tanto, una composicién alimenticia que aumenta el peso corporal y reduce el indice de conversion
alimenticia de animales de granja puede obtenerse y suministrarse de forma estable a los animales de granja.

Breve descripcion de los dibujos

[Figura 1] La Figura 1 es un diagrama de flujo para ilustrar un método para producir un aditivo alimentario de
acuerdo con una realizacién de la presente invencion.

[Figura 2] La Figura 2 es un grafico que muestra un cambio en el peso corporal de los animales de granja (pollos)
a los que se suministré una composicion alimenticia de acuerdo con un Ejemplo de la presente invencion.

[Figura 3] La Figura 3 es un grafico que muestra un aumento del peso corporal de animales de granja (pollos) a
los que se suministré la composicion alimenticia de acuerdo con el mismo Ejemplo que en la Figura 2.

[Figura 4] La Figura 4 es un grafico que muestra la cantidad de alimento ingerido por los animales de granja
(pollos) cuando se suministré la composicidn alimenticia de acuerdo con el mismo Ejemplo que en la Figura 2.
[Figura 5] La Figura 5 es un grafico que muestra el indice de conversion alimenticia (FCR, por sus siglas en
inglés) de animales de granja (pollos) cuando se suministré la composicion alimenticia de acuerdo con el mismo
Ejemplo que en la Figura 2.

[Figura 6] La Figura 6 es un grafico que muestra la tasa de crecimiento de bacterias de acido lactico cuando
Aspergillus y bacterias de acido lactico se cultivaron juntas.

[Figura 7] La Figura 7 es un grafico que muestra el aumento del peso corporal de los animales de granja (cerdos)
cuando se suministré la composicion alimenticia obtenida por el cultivo conjunto de Aspergillus y bacterias de
acido lactico.

[Figura 8] La Figura 8 es un grafico que muestra el indice de conversién alimenticia de los mismos cerdos que en
la Figura 7.

[Figura 9] La Figura 9 es un grafico que muestra el resultado de la medicién del pH de los excrementos de los
mismos cerdos que en la Figura 7.

[Figura 10] La Figura 10 es un grafico que muestra la mortalidad de los mismos cerdos que en la Figura 7.
[Figura 11] La Figura 11 es un grafico que muestra la tasa de desperdicio de las visceras de los mismos cerdos
que en la Figura 7.

[Figura 12] La Figura 12 refleja un grafico (a) que muestra el cambio de peso corporal comparado entre las
parcelas de alimentacion individuales en la prueba de alimentacién de cerdos de la presente invenciéon y un
grafico (b) que muestra los resultados de la medicidon del aumento de peso corporal.

[Figura 13] La Figura 13 refleja un grafico (a) que muestra los resultados de la medicion de la ingesta de alimento
y un gréfico (b) que muestra los resultados de la medicién del indice de conversion alimenticia (FCR) en parcelas
de alimentacion individuales de la Figura 12.

[Figura 14] La Figura 14 refleja un grafico (a) que muestra los resultados de la medicion de la longitud corporal en
el momento del transporte, un grafico (b) que muestra los resultados de la medicién del peso de la carcasa y un
grafico (c) que muestra los resultados de la medicidn del espesor de la grasa dorsal en parcelas de alimentacion
individuales de la Figura 12.

[Figura 15] La Figura 15 refleja un grafico (a) que muestra los resultados de la medicién de la longitud del lomo y
un grafico (b) que muestra los resultados de la medicion del peso del lomo en parcelas de alimentacion
individuales de la Figura 12.

[Figura 16] La Figura 16 refleja un grafico que muestra los resultados de la medicién del pH de los excrementos
en parcelas de alimentacion individuales de la Figura 12.

Descripcion de realizaciones

A continuacion, se describiran realizaciones de la presente invencion.

La composicién alimenticia de la presente invencién contiene una cantidad predeterminada de aditivo alimentario
obtenido por fermentacion de una materia prima de carbohidratos. El aditivo alimentario se obtiene por fermentacién

de una materia prima que contiene carbohidratos con el hongo koji (Aspergillus) y bacterias de acido lactico.
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La materia prima de carbohidratos no esta limitada siempre que sea una materia prima que contenga carbohidratos;
sin embargo, es preferible que la materia prima contenga sustancialmente un carbohidrato como componente
principal. El carbohidrato usado en el presente documento se refiere principalmente a un azucar, en particular
almidon. Es deseable que el carbohidrato utilizado en el presente documento se derive de, por ejemplo, granos,
especificamente, arroz, trigo o maiz, en vista de la calidad de los carbohidratos y la disponibilidad. Ademas, las
judias se usan favorablemente como materia prima de carbohidratos. Dado que las judias contienen no solo
carbohidratos sino también una gran cantidad de proteinas, aumentan el valor nutritivo de la composicion alimenticia
resultante. En esta realizacion, como ejemplo de la materia prima de carbohidratos, se menciona un material que
contiene maiz (del 1 al 30 %), soja desgrasada (del 1 al 10 %) y agua como resto; sin embargo, la proporcion y los
materiales de estos no estan particularmente limitados y pueden contenerse materiales distintos de los mencionados
anteriormente.

El hongo koji (Aspergillus), que pertenece al género Aspergillus y también se llama moho koji, fermenta una materia
prima de carbohidratos. Aspergillus produce muchos tipos de enzimas, entre las que se incluyen enzimas
catabolicas de carbohidratos como a-amilasa, glucoamilasa y a-glucosidasa y proteasas durante la fermentacion.
Debido a estas enzimas, el carbohidrato contenido en una materia prima de carbohidratos se descompone en
glucosa y la proteina se descompone en aminoacidos. Como Aspergillus, es particularmente deseable el uso de una
bacteria que pertenece a Aspergillus con capacidad para producir acido citrico. Si se usa Aspergillus con capacidad
para producir acido citrico, se puede obtener un aditivo alimentario (descrito mas adelante) que tiene un pH bajo
debido al acido citrico producido. Los ejemplos de tales Aspergillus incluyen Aspergillus niger, Asp. Awamori (por
ejemplo, Aspergillus kawachii) y Aspergillus negro. Debe tenerse en cuenta que se pueden usar otros Aspergillus
tales como Asp. Oryzae y Asp. Sojae.

El aditivo alimentario se obtiene por fermentacion de una materia prima de carbohidratos con tales Aspergillus y
bacterias de acido lactico. En el aditivo alimentario estan contenidos productos de descomposicion, tales como la
glucosa y los aminoacidos, producidos por la descomposicion de una materia prima de carbohidratos a través de la
fermentacion, varios tipos de enzimas producidas por Aspergillus, células de Aspergillus y sus esporas. El pH del
aditivo alimentario es preferiblemente de 5,5 o menos. Dado que el pH es bajo, las bacterias comunes apenas
sobreviven, y la proliferacion de otras bacterias es baja en la produccién del aditivo alimentario, con el resultado de
que el aditivo alimentario se puede almacenar durante un tiempo prolongado. Particularmente con preferencia, el pH
es 4 o menos. Si se usa Aspergillus tal como Aspergillus niger con capacidad para producir acido citrico en la
fermentacién, el &cido citrico se produce simultaneamente con la fermentacion de la materia prima de carbohidratos
y puede reducir el pH del aditivo alimentario adecuadamente a 4 o menos. Debe tenerse en cuenta que, de manera
alternativa, el pH del aditivo alimentario puede ajustarse mediante una sustancia acida tal como un acido organico.

El aditivo alimentario obtenido por fermentacién de una materia prima de carbohidratos con Aspergillus y bacterias
de acido lactico tiene un alto contenido de agua, mas especificamente, del 70 % o mas y, mas deseablemente, del
80 % o mas. Ademas, el aditivo alimentario es un fluido con una viscosidad de 5000 mPa-s o menos. El aditivo
alimentario liquido tiene una alta calidad ya que la fermentacién con Aspergillus se realiza en toda la materia prima
de carbohidratos y el aditivo alimentario liquido se vuelve uniformemente acido, proporcionando un efecto de
almacenamiento. Particularmente, el contenido de agua durante la fermentacion es deseablemente del 70 % en
peso 0 mas.

Cuando una materia prima de carbohidratos se fermenta con Aspergillus, se afiaden adicionalmente bacterias de
acido lactico y se cultivan conjuntamente Aspergillus y bacterias de acido lactico. Cuando las bacterias Aspergillus y
de acido lactico se cultivan juntas, el crecimiento de las bacterias se facilita mutuamente, lo que contribuye no solo a
la fermentacion estable sino también a la supresion del crecimiento de otras bacterias en el aditivo alimentario y la
composicion alimenticia. Ademas, dado que las bacterias de acido lactico producen un &cido organico a partir de
glucosa producida por la descomposicion de carbohidratos por Aspergillus, las bacterias de &cido lactico tienen la
funcion de reducir el pH del aditivo alimentario. Como bacterias de acido lactico, se pueden usar las bacterias de
acido lactico utilizadas en un alimento lactico fermentado; mas especificamente, se menciona Lactobacillus
furmentum, etc. En el aditivo alimentario obtenido por fermentacion con Aspergillus y bacterias de acido lactico, se
incluyen productos de descomposicidon que incluyen glucosa, aminoacidos y acidos organicos obtenidos por
descomposicion de una materia prima de carbohidratos mediante fermentacién y una pluralidad de tipos de enzimas
producidas por Aspergillus y bacterias de acido lactico. Ademas de estas, se incluyen las células de Aspergillus, sus
esporas y células de bacterias de acido lactico.

El aditivo alimentario también puede contener otros materiales para compensar la glucosa que se consume cuando
Aspergillus fermenta una materia prima de carbohidratos para el crecimiento y para ajustar otros nutrientes. Por
ejemplo, se pueden afadir proteinas, grasas, aceites y azUcares para controlar la energia bruta (EB) de la
composicion alimenticia. En particular, se aflade de manera favorable aceite de soja. Ademas, puede contener
proteinas para el crecimiento de Aspergillus, por ejemplo, soja desgrasada, y se pueden afadir esporas de
Aspergillus.

En la composicion alimenticia de la presente invencion, sobre una base de materia seca, del 5 al 50 % en peso de la
materia prima alimenticia se sustituye por el aditivo alimentario mencionado anteriormente. La expresion “base de
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materia seca” se refiere al peso de la materia seca obtenida al eliminar el agua; y cada valor aproximado extrapolado
a partir del contenido de agua de una materia prima alimenticia y de un aditivo alimentario puede usarse como “base
de materia seca”. Si la cantidad de aditivo alimentario que sustituye a la materia prima alimenticia excede del
intervalo anterior, no pueden obtenerse los efectos de aumento del peso corporal y de reduccion del indice de
conversion alimenticia de los animales de granja a los que se suministré la composicion alimenticia. Ademas, la
cantidad deseable de aditivo alimentario que sustituye a la materia prima alimenticia es adecuadamente del 1 al 50
% en peso tanto en aves como en mamiferos. La cantidad a la que se puede obtener un efecto maximo varia
dependiendo del tipo de animal de granja al que se suministra el alimento. Por ejemplo, la cantidad es del 10 al 20 %
en peso en aves y del 15 al 25 % en mamiferos. Si la cantidad estda comprendida dentro de los intervalos, se
observa, en particular, un aumento del peso corporal.

Una materia prima alimenticia puede seleccionarse adecuadamente a partir de alimentos conocidos en la técnica.
Por ejemplo, pueden seleccionarse alimentos basados principalmente en cereales, cdscara y salvado, tortas de
aceite y leche desnatada en polvo, asi como alimentos mezclados compuestos por una pluralidad de unos u otros a
los que se afiaden sustancias inorganicas. Ademas, se pueden afadir de manera adecuada a la materia prima
alimenticia otros nutrientes (aditivos). En esta realizacion, se usa una mezcla alimenticia general disponible
comercialmente.

La composicidn alimenticia de la invencion tiene el efecto de aumentar enormemente el peso corporal en aves, mas
especificamente pollos, incluso aunque los pollos no tengan mas de 15 dias de edad. En otras palabras, se espera
que la composicion alimenticia tenga el efecto de facilitar el crecimiento en pollos incluso cuando el crecimiento de
sus 6rganos no se haya completado.

Se muestra ahora un método de produccién de una composicion alimenticia en la Figura 1 y, a continuacion, se
describe el mismo.

En primer lugar, se prepara un aditivo alimentario. Al principio, una materia prima de carbohidratos se fermenta con
Aspergillus. Los carbohidratos se pueden fermentar de manera adecuada de acuerdo con un método debidamente
conocido en la técnica. En esta realizacion, se mezclan de 5 a 10 partes por peso de materia prima de carbohidratos
derivada de maiz, de 2 a 5 partes por peso de soja seca y calentada, y de 85 a 93 partes por peso de agua y se
usan como materia prima de carbohidratos. La materia prima de carbohidratos se esteriliza por calor a 95 °C o mas
durante al menos una hora (etapa S1). A continuacion, la materia prima de carbohidratos se enfria suficientemente a
temperatura ambiente hasta aproximadamente 40 °C (etapa S2) y se afiade Aspergillus a la materia prima de
carbohidratos y se realiza la fermentacion (etapa S3).

En esta realizacion, se usa malta de grano (koji de grano) como Aspergillus y la malta de grano se afiade en una
proporcion de al menos 108 esporas por materia prima de carbohidratos (1 kg). Ademas, en esta realizacion, la
fermentacion se realiza con Aspergillus y, ademas, mediante la adicién de una solucién de cultivo de bacterias de
acido lactico, en la que las células bacterianas proliferan tanto como sea posible hasta alcanzar al menos 10°
células. El licor de fermentacién asi obtenido se enfria a temperatura ambiente hasta aproximadamente 30 °C (etapa
S4) y se cultiva en condiciones de aireacion durante un periodo de 12 horas a varios dias (etapa S5)

En la etapa en la que el Aspergillus y las bacterias de acido lactico han crecido suficientemente y en la que la
fermentacion de la materia prima de carbohidratos avanza en cierta medida, si es necesario, se compensa la
glucosa consumida por Aspergillus para el crecimiento y se ajustan otros nutrientes. En esta realizaciéon, como
nutriente para ajustar la energia bruta (EB) de la composicién alimenticia, se afiade grasa y aceite vegetal en una
cantidad de 1 a 3 partes en peso con relacion a la materia prima de carbohidratos de partida (etapa S6). A
continuacién, el cultivo en condiciones de aireacion se realiza de la misma manera que anteriormente (etapa S7).
Después de eso, se pueden afiadir esporas de Aspergillus. Debe tenerse en cuenta que, si el ajuste final de los
componentes de nutrientes se realiza en la etapa S6, la etapa S7 y sucesivas pueden omitirse.

El aditivo alimentario asi producido se puede almacenar en el refrigerador (etapa S8).

El aditivo alimentario puede usarse directamente como alimento liquido; sin embargo, en esta realizacién, el aditivo
alimentario preparado segin se ha mencionado anteriormente sustituye entre un 5 y un 50 % en peso, sobre una
base de materia seca, a una materia prima alimenticia que contiene componentes tales como otros alimentos para
preparar una composicion alimenticia. El aditivo alimentario se puede mezclar con los demas componentes en el
momento del suministro a los animales de granja o el aditivo alimentario y los demas componentes se suministran
por separado a los animales de granja de manera que las cantidades ingeridas satisfagan la relacion de sustitucion
antes mencionada. De manera alternativa, en la alimentacion, el aditivo alimentario puede estar concentrado, mas
especificamente, concentrado al vacio, para reducir el contenido de agua y obtener un aditivo alimentario sélido, que
puede mezclarse para satisfacer la relacién de sustitucion anteriormente mencionada sobre una base de materia
seca.

Dado que el aditivo alimentario esta en estado liquido o es un concentrado de pequefio volumen, es facil ajustar los
componentes afiadiéndolos a otras materias primas alimenticias. Ademas, el aditivo alimentario se puede aplicar a
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un alimentador y a medios de transporte que usen, por ejemplo, un tubo y una bomba, y se puede suministrar a los
animales de granja de diversas maneras, por ejemplo, se puede suministrar directamente a los animales de granja
como liquido o rociandolo sobre una materia prima alimenticia. Por lo tanto, el aditivo alimentario es muy
conveniente en la alimentacion y puede contribuir a la reduccién de costes.

Ejemplos
(Preparacion del aditivo alimentario)

Como materia prima de carbohidratos, se mezclaron maiz en copos al vapor A95 (7,04 kg), soja desgrasada (2,72
kg) y agua (68,64 1), se sometieron a esterilizacion por calor a 95 °C durante una hora y se enfriaron a 40 °C. A la
materia prima de carbohidratos, se afadié malta de grano de Aspergillus tal como Aspergillus niger (80 g) de modo
que al menos 10° esporas de Aspergillus estaban presentes por materia prima de carbohidratos (1 kg). Ademas, se
afadié una solucién de cultivo de Lactobacillus furmentum (80 ml) y la mezcla resultante se enfri6 a 30 °C y se
cultivd en condiciones de aireacion a 30 °C durante 24 horas para realizar la fermentacion. Al licor de fermentacion
resultante, se afadio aceite de soja (1,6 kg) para controlar la energia bruta (EB) de la composicién alimenticia para
obtener un aditivo alimentario. Se analizaron los componentes del aditivo alimentario. Los resultados se muestran en
la Tabla 1.

[Tabla1]
H Nudmero de células | Numero de células Nudmero de células de | Proteina EB
P de Aspergillus de Lactobacillus Escherichia coli cruda (%) (Mcal/kg)

Por
materia | 3,74 1,0X10° 2,0X10® No detectadas 1,90 0,68
prima
Por
materia - - - - 13,87 4,99
seca

(Prueba de alimentacion)

En la alimentacion de pollos (pollos de engorde) de 15 dias de edad, se rociéd una cantidad predeterminada de
aditivo alimentario a una materia prima alimenticia utilizando maiz como componente principal en una cubeta de
alimentacion, y una composicion alimenticia en la que el aditivo alimentario sustituyd en un 10 % o un 20 % en peso
sobre una base de materia seca a la materia prima alimenticia se suministré6 experimentalmente a los pollos. Un
control (igual que el de la materia prima alimenticia, es decir, una mezcla alimenticia comercialmente disponible) y la
composicién alimenticia en la que el aditivo alimentario sustituyé a la materia prima alimenticia (un 10 % en peso o
un 20 % en peso) se suministraron a cada uno de los 9 pollos de 15 dias de edad durante 16 dias (hasta 31 dias de
edad). El cambio de peso corporal se muestra en la Figura 2, la tasa de aumento de peso en la Figura 3, la cantidad
de alimento ingerido en la Figura 4 y el indice de conversion alimenticia en la Figura 5 de esta prueba,
respectivamente.

De la Figura 2, se desprendié que el peso corporal de los pollos a los que se les suministré la composicion
alimenticia en la que el aditivo alimentario sustituyé al 10 % en peso o el 20 % en peso de la materia prima
alimenticia aumentd significativamente en comparacion con el control. La relacion de aumento finalmente alcanzé
aproximadamente el 140 %, tal como se muestra en la Figura 3. De la Figura 4 y la Figura 5, se desprende que la
ingesta de alimento de cada una de las composiciones alimenticias en las que el aditivo alimentario sustituyé al 10 %
en peso y 20 % en peso de la materia prima alimenticia, respectivamente, es mayor que la del control; mientras que
el indice de conversion alimenticia (FCR) de cada una de ellas es inferior al del control. Con estos resultados, se
descubrié que la composicion alimenticia del Ejemplo aumenta significativamente el peso corporal de los animales
de granja a los que se suministré la composicién alimenticia; sin embargo, el indice de conversién alimenticia de la
misma es menor que el de una mezcla alimenticia convencional disponible comercialmente. En otras palabras, se
demostré que la cantidad de alimento necesaria para aumentar el peso corporal puede reducirse, mientras que se
facilita el engorde.

(Efecto de facilitar el crecimiento bacteriano mediante el uso combinado de cepas bacterianas)

Al agua se le agregé maiz laminado al vapor A95 (5%) y se esterilizd para obtener un caldo. Para ello, Asp. Awamori
y bacterias de acido lactico se afiadieron de tal manera que las concentraciones de las mismas alcanzaron el 0,1 %
en peso respectivamente. La mezcla se cultivd durante 24 horas. Se preparé otra muestra afiadiendo solo bacterias
de acido lactico para obtener una concentraciéon de 0,1 % en peso. En este caso, se aplicod el mismo tratamiento que
en el anterior. El nimero de células de bacterias de acido lactico/ml de cada una de las muestras se refleja en la
Figura 6. De la Figura 6, se desprendié que el caso en el que las bacterias de acido lactico se presentan junto con
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Aspergillus, las bacterias de acido lactico crecen 9 veces o mas que el caso en el que las bacterias de acido lactico
se presentan solas. Esto indica que mientras que se requeria un periodo de fermentacion lactica de al menos 3 dias
en una ganaderia convencional, 24 horas son suficientes en el caso de que Aspergillus se utilice en combinacion.

(Prueba de alimentacién con alimentos obtenidos mediante el uso de cepas bacterianas en combinacion)

Como materia prima de carbohidratos, se diluyé en agua una mezcla de alimento soélido disponible comercialmente
para obtener una concentracion de un 20 % en peso. Una muestra de alimentacion que no contenia células
bacterianas (control), una muestra que contenia un 0,1 % en peso de bacterias de acido lactico (bacterias lacticas),
una muestra que contenia un 0,1 % en peso de Aspergillus y una muestra que contenia un 0,1 % en peso de
Aspergillus y un 0,1 % en peso de bacterias de acido lactico (Aspergillus + bacterias lacticas) se prepararon y se
cultivaron durante 24 horas. Los alimentos liquidos obtenidos se suministraron a los cerdos. El aumento de peso se
muestra en la Figura 7 y el indice de conversion alimenticia se muestra en la Figura 8.

Estos resultados muestran que la ganancia de peso y el indice de conversion alimenticia que superan a las de la
mezcla alimenticia convencional se pueden conseguir suministrando a los cerdos un alimento liquido fermentado,
que se obtuvo cultivando una mezcla de bacterias Aspergillus y de acido lactico. El mismo efecto se puede obtener
presumiblemente incluso si se prepara un alimento liquido a partir de una mezcla de alimentos, un alimento sin
mezcla o desechos de alimentos al tiempo que se controla el contenido de agua hasta un 75 % en peso o mas y se
pone en uso.

Después de la alimentacion, se recogieron excrementos de cerdo y se midi6é el pH de los excrementos de cerdo, a
los que se les suministré las muestras de control, Aspergillus y Aspergillus + bacterias de acido lactico. Los
resultados se muestran en la Figura 9. Los resultados de la Figura 9 muestran que los excrementos de los cerdos
alimentados con el alimento que contiene un cultivo liquido obtenido mediante el cultivo de una mezcla de
Aspergillus y bacterias de acido lactico, tenian un pH de 6 o menos. En la Figura 10, se muestra la mortalidad de
cerdos (1200 cerdos) con un peso corporal de 20 kg a 80 kg en un periodo de engorde después de la alimentacion,
y la tasa de desperdicio de las visceras se muestra en la Figura 11. Los resultados de la Figura 10 y la Figura 11
muestran que la tasa de mortalidad y de desperdicio de visceras es baja en cerdos alimentados con el alimento
obtenido por un cultivo liquido de una mezcla de Aspergillus y bacterias de &cido lactico.

Por lo general, el alimento ingerido por un cerdo es esterilizado por el acido gastrico a un pH aproximado de 2 y
luego controlado para tener un pH aproximado de 6 por el bicarbonato de sodio secretado por el pancreas. El pH del
alimento digerido aumenta de manera gradual a aproximadamente pH 7 en el momento en que el alimento digerido
llega al intestino grueso, donde viven E. coli y Salmonella. Sin embargo, de los resultados mencionados
anteriormente, se desprendié que el pH de 6 o0 menos se mantiene incluso en el intestino grueso debido a que se
suministra el alimento de la solucion de cultivo mixto de Aspergillus y bacterias de acido lactico. Debido a esto, se
puede suprimir la generacion de bacterias nocivas y de lombrices intestinales y prevenir las enfermedades
viscerales, con el resultado de que la mortalidad de los animales de granja disminuye y se pueden mantener las
condiciones sanitarias de los animales de granja.

(Prueba de alimentacion para cerdos)

Se preparo un aditivo alimentario (Ejemplo 2) sustituyendo el maiz en copos al vapor y la soja desgrasada, que se
usaron en el Ejemplo 1 como materia prima de carbohidratos para el aditivo alimentario por salvado de arroz
desgrasado (2 % en peso); afiadiendo un cultivo inicial en el momento de iniciar la fermentacion; y realizando la
fermentacion en condiciones aerdbicas durante 16 horas y en condiciones anaerébicas durante 8 horas. En ese
momento, se afiadieron dos tipos de células de bacterias de acido lactico obtenidas en diferentes lotes para preparar
alimentos liquidos, es decir, liquido A y liquido B, respectivamente. El pH, el contenido de agua, las proteinas crudas
y la EB del liquido A y del liquido B se muestran en la Tabla 2

[Tabla 2]

pH | Contenido de agua (%) | Proteina cruda (%) | EB (Mcal/kg)

Alimento liquido A | 3,51 86,0 2,3 0,90
Alimento liquido B | 3,93 82,7 3,1 1,03

Los liquidos A y B de acuerdo con las formulaciones mostradas en la Tabla 3 para las parcelas de control, ALA y
ALB se suministraron a cada uno de seis cerdos (machos castrados, Kagoshima Berkshire, alimentacién individual).
En el suministro, se empled restriccion de alimentacion, pero la ingesta de agua no fue limitada. Mas
especificamente, se suministré una mezcla alimenticia comercialmente disponible para engorde hasta que el peso
corporal alcanzé de 66 a 74 kg, y a continuaciéon se suministraron los alimentos de prueba correspondientes a las
parcelas de alimentacion mostradas en la Tabla 3 hasta que el peso corporal alcanzé 110 kg. Los cerdos se
transportaron cuando el peso corporal alcanzé un peso objetivo de 110 kg y se sacrificaron en un centro de
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matanza. Al dia siguiente, se midieron el peso de la carcasa, el espesor de la grasa dorsal, la longitud y el peso del
lomo del cerdo.

[Tabla 3]
Parcela de control Parcela de alimento liquido A Parcela de alimento liquido B
Mezcla alimenticia 3,00
Liquido A 3,36
Liquido B 3,56
Maiz en copos 2,47 2,43
Harina de alfalfa 0,13 0,13
Soja desgrasada 0,08 0,11
CP (9) 345,00 345,06 345,01
EB (Mcal/kg) 13,88 13,87 13,88

En cada parcela de alimentacion, los resultados de las mediciones de los cambios en el peso corporal se muestran
en la Figura 12 (a), y los resultados de las mediciones del aumento del peso corporal se muestran en la Figura 12
(b). Los pesos corporales de los cerdos en las parcelas de ALA y ALB aumentaron significativamente en
comparacion con los de la parcela de control.

La cantidad de ingesta de alimento se midi6 en las parcelas de alimentacion y los resultados se muestran en la
Figura 13 (a). El indice de Conversién Alimenticia (FCR) se midié en las parcelas de alimentacién y los resultados se
muestran en la Figura 13 (b). En todas las parcelas, se suministré la misma cantidad de alimento (alimentacion
restringida) y las cantidades de ingesta de alimento en las parcelas de ALA y ALB fueron las mismas que en la
parcela de control. Sin embargo, los indices de conversién alimenticia (FCR) de ellos fueron mas bajos que los de la
parcela de control. A partir de estos resultados, se demostr6 que la composicién alimenticia aumenta
significativamente el peso corporal de los animales de granja a los que se suministrd la composicion alimenticia; sin
embargo, los indices de conversion alimenticia son casi iguales; en otras palabras, la composicion alimenticia facilita
adicionalmente el engorde por cantidad de alimento.

Se midid la longitud corporal en las parcelas de alimentacion en el momento del transporte. Los resultados se
muestran en la Figura 14 (a). Los resultados de las mediciones del peso de la carcasa se muestran en la Figura 14
(b); y los resultados de las mediciones del espesor de la grasa dorsal se muestran en la Figura 14 (c). La longitud
corporal, el peso de la carcasa y el espesor de la grasa dorsal en cada una de las parcelas de ALA y ALB fueron
mayores que las de la parcela de control. Con estos resultados, se demostré que la composicion alimenticia facilita
aun mas el engorde de los animales de granja.

Los resultados de la medicién de la longitud del lomo de cerdo en las parcelas de alimentacion se muestran en la
Figura 15 (a); y los resultados de la medicion del peso del lomo de cerdo se muestran en la Figura 15 (b). La longitud
del lomo de cerdo y el peso del lomo de cerdo en cada una de las parcelas de ALA y ALB fueron significativamente
mayores que las de la parcela de control. Con estos resultados, se demostré que la composicion alimenticia facilita
aun mas el engorde de los animales de granja.

Los resultados de la medicién del pH de los excrementos de los cerdos en las parcelas de alimentacion se muestran
en la Figura 16. Los resultados de la Figura 16 muestran que el pH del excremento en cada una de las parcelas de
ALA y ALB es 6 o menos. Los resultados demuestran que, dado que el pH intestinal es acido, se puede suprimir la
generacion de bacterias nocivas y lombrices en el intestino y mantener las condiciones sanitarias de los animales de
granja.

Las realizaciones mencionadas anteriormente son solo ejemplos de la presente invencidn y no muestran la
invencion de una manera limitada. La presente invenciéon se puede modificar de varias maneras y existen diversas
realizaciones. Por consiguiente, el alcance de la presente invencion solo se define por las reivindicaciones y el
alcance equivalente de las mismas.

Aplicabilidad industrial
La presente invencion es util en una amplia variedad de campos que incluyen la industria ganadera, la industria de

procesamiento de alimentos, las industrias relacionadas con el almacenamiento, el tratamiento y la aplicacion de
desechos organicos excesivos.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicién alimenticia en la que, sobre una base de materia seca, del 5 al 50 % de una materia prima
alimenticia se sustituye por un aditivo alimentario liquido obtenido por fermentacion de una materia prima de
carbohidratos que contiene carbohidratos, realizandose dicha fermentacién mediante el cultivo conjunto de
Aspergillus y bacterias de acido lactico.

2. La composicion alimenticia de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que el Aspergillus es Aspergillus niger.

3. La composicion alimenticia de acuerdo con la reivindicacién 1 o 2, en la que el aditivo alimentario tiene un pH de
5,5 0 menos.

4. La composiciéon alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, en la que el aditivo
alimentario tiene un contenido de agua del 70 % o mas.

5. Un método de produccion de una composicion alimenticia que comprende

la adicion de Aspergillus y bacterias de acido lactico a una materia prima de carbohidratos que contiene
carbohidratos,

la fermentacion de la materia prima de carbohidratos mediante el cultivo conjunto de Aspergillus y bacterias de acido
lactico para preparar un aditivo alimentario liquido, y

la sustitucion, sobre una base de materia seca, del 5 y al 50 % de una materia prima alimenticia por el aditivo
alimentario.

6. El método de produccién de una composicion alimenticia de acuerdo con la reivindicacion 5, en el que el
Aspergillus es Aspergillus niger.

7. El método de produccion de una composicion alimenticia de acuerdo con la reivindicaciéon 5 o 6, en el que la
fermentacion se realiza de manera que el pH del aditivo alimentario llega a 5,5 0 menos.

8. El método de produccion de una composicion alimenticia de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 5

a 7, en el que la fermentacion se realiza de tal manera que el contenido de agua del aditivo alimentario sea igual o
superior al 70 %.
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