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DESCRIPCION
Alimento para mascotas con almidén de mandioca ceroso modificado

Las mascotas tales como animales caninos y felinos se han alimentado con dietas “secas” y “humedas” durante
muchos afos. Las dietas “humedas” generalmente se envasan en un recipiente de tipo lata. Presentan una apariencia
“humeda” debido a su contenido de humedad. En general, actualmente se preparan dos tipos de dietas humedas. Un
tipo se denomina habitualmente en la industria “masa de carne” (“ground loaf’, en inglés). Este tipo se prepara
generalmente poniendo en contacto todos los componentes clave, tales como la carne junto con agua y después
calentando y mezclando en una serie de aparatos, o en un aparato, tal como un cocedor/mezclador de tornillo sinfin
térmico. De esta manera todos los componentes principales, asi como los componentes menores, tales como
colorantes, aceites, vitaminas y materiales de tipo vitamina, se agrupan en una etapa temprana de preprocesamiento
y se procesan todos juntos. Después de dicho procedimiento, se produce una masa esencialmente homogénea, celular
de tipo panal (de aqui que se denomine “masa de carne”), que se envasa facilmente en un recipiente cilindrico.

Una segunda dieta himeda se denomina generalmente en la industria “alimento de trozos en salsa” (“chunk and
gravy”, en inglés). Un ejemplo de esta dieta se describe en la patente US n° 4.791.002 (Baker et al.). Dicha dieta
humeda se produce habitualmente mediante picado de carne, mezcla, emulsionado y después mezcla adicional de la
carne con agua, aceite y cereales y otros materiales, si se desea. A continuacion, dicha mezcla se alimenta a un
aparato de coccion, sale del mismo, se corta, se enfria y después se envia para el llenado en diversas etapas.
Habitualmente en un llenado en dos etapas, se afiade salsa de carne a los trozos. La salsa de carne se prepara de la
manera habitual, por ejemplo mediante la mezcla de cereales, almidones modificados, agua, vitaminas, si se desea,
y otros materiales, en un tanque de mezcla en el que se caliente y después se alimenta al envase que contiene los
materiales en trozos. Al contrario que la masa de carne, esta dieta presenta trozos discretos, separados fisicamente,
de la carne picada y cereales tal como se prepara. Dichas particulas discretas se encuentran presentes en el liquido
de tipo salsa de carne en el envase final. El producto producido mediante el procedimiento de “trozos en salsa” ha
sido utilizado en alimentos para mascotas durante muchos afos.

En la fabricacion de alimentos para mascotas enlatados, especificamente la salsa de carne, con frecuencia se utilizan
almidones de maiz cerosos altamente hidroxipropilados para proporcionar estabilidad frente a la retrogradacion y
calidad textural al producto final. Dicho almidén también debe resistir el procesamiento a alta temperatura en el
autoclave. Sin embargo, los fabricantes de alimentos para mascotas indican que los almidones de fosfato de dialmidén
altamente hidroxipropilados en el grado alimentario para mascotas con frecuencia provoca cierto grado de intolerancia
gastrica en la mascota, dando como resultado una probabilidad mas elevada de heces blandas. De esta manera, ha
existido una necesidad de almidones modificados alternativamente que no se ha satisfecho hasta la presente
invencion.

DESCRIPCION RESUMIDA DE LA INVENCION
El alcance de la invencion se encuentra definido estrictamente en las reivindicaciones.

En un aspecto, la composicion de alimento para mascotas que comprende un material a base de carne que comprende
carne o productos secundarios carnicos, y una fase acuosa que comprende un almidén inhibido de mandioca cerosa
sustituido con acetilo en una cantidad eficaz para espesar dicha fase acuosa.

En otro aspecto, la presente invencion se refiere a una salsa de carne para alimento para mascotas que comprende
un almidén inhibido de mandioca cerosa sustituido con acetilo en una cantidad eficaz para espesar dicha composicion
y que presenta una estabilidad de congelacién/descongelacion superior a aproximadamente 5 ciclos.

En otro aspecto, la presente invencion se refiere a un método de alimentaciéon de una mascota canina o felina, que
comprende alimentar una mascota canina o felina con una composicidon que comprende una salsa de carne para
alimento para mascotas que comprende un almidon inhibido de mandioca cerosa sustituido con acetilo en una cantidad
eficaz para espesar dicha composicion y que presenta una estabilidad frente a la congelacién/descongelacion superior
a aproximadamente 5 ciclos.

En todavia otro aspecto, la presente invencion se refiere a las composiciones y métodos anteriormente indicados, en
la que se utiliza un almidoén inhibido de mandioca cerosa sustituida con hidroxipropilo que presenta un contenido de
hidroxipropilo inferior a aproximadamente 2,5% como espesante en sustitucion o adicionalmente a almidon inhibido
de mandioca cerosa sustituido con acetilo.

El documento n° JP 4 880081 B1 da a conocer una composicién adecuada como alimento para mascotas, que
comprende trozos de pescado en una fase acuosa espesada utilizando un almidén de tapioca reticulado con adipato
acetilado.

El documento n® US 2003/207006 A1 da a conocer la produccion de alimentos para mascotas de trozos en salsa que
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presenta una parte de carne y una salsa de carne espesada con, p.ej., almidones reticulados modificados
quimicamente, incluyendo almidones reticulados con hidroxipropilo.

El documento n° GB 1 462 884 describe la produccion de alimentos para mascotas de trozos en salsa que presenta
una parte de carne y una salsa de carne espesada con almidones reticulados, incluyendo mandioca. Segun la patente
n® GB 1 462 884, los almidones tratados con epiclorhidrina son los mas preferibles.

Sajilata et al., Carbohydrate Polymers, Applied Sciences Publishes 2005, 59(2), pp. 131-151, comentan los almidones
especializados para alimentos de refrigerio y mencionan los almidones pregelatinizados acetilados como ingredientes
para la preparacién de salsas de carne y rellenos para tartas. Ademas, dicho documento indica que los almidones de
mandioca, patata y de almidén ceroso, que presentan un grado elevado de estabilidad, requieren la acilacion para
proporcionar estabilidad a baja temperatura. A titulo de ejemplo de un almidén para proporcionar buenas
caracteristicas de congelacion-descongelacion, se menciona el derivado de fosfato de dialmidon hidroxipropilado del
almidén de maiz ceroso.

Tuankriangkrai et al., J. Muscle foods 2010, 21, p. 399-416 comentan los efectos de los “almidones de mandioca
modificados” de geles de pescado picado y menciona una investigacion del almidon “Gel Pro HC30”, que es un almidon
reticulado con hidroxipropilo.

Sun et al., Int. J. of Biol. Macromolecules 2014, 64, p. 17-24 se refiere a la influencia de, entre otros, el almidén de
mandioca hidroxipropilado sobre productos de carne de pescado, en los que los almidones presentan un grado de
modificacién de 0,12 y 0,001.

El documento n° EP 1 566 106 A1 se refiere a la produccion de alimentos para piscicultura que pueden contener
almidoén acilado o hidroxipropil almidones.

El documento n® JP 2009 0721135 A ensefa la produccion de un producto alimentario adecuado para alimentar
mascotas, que contiene trozos de carne y una solucion al 1% de un almidén de mandioca acetilado.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

La fig. 1 muestra los graficos de las puntuaciones de estabilidad frente a la retrogradacién de una muestra de la
invencién y dos muestras comparativas.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Los productos de alimentos para mascotas de trozos en salsa generalmente comprenden una particula de carne
preformada preparada mediante la producciéon de una emulsién de carne que se extruye y se conforma mediante
presion fisica o energia térmica, tal como la coccion con vapor, la coccidn en agua, el calor seco en horno y similares.
Un producto, carne cocida, se trocea, que finalmente se mezcla con una salsa de carne o salsa espesada con un
almidén. A continuacion, se llena un recipiente, habitualmente una lata, con los dos componentes, se sella y se
esteriliza. Aunque a continuacién se describe la invencion en relacién al producto de trozos en salsa y la preparacion
descriat en las patentes US n° 4.791.002, los adipatos de dialmidéon de mandioca sustituida con acetilo descritos en
mayor detalle posteriormente resultaran utiles como espesantes para la salsa de carne de otros alimentos para
mascotas de trozos en salsa. Por ejemplo, la patente US n° 4.247.562 (Bernotavicz) da a conocer un alimento para
mascotas humedo que presenta un sistema liquido de salsa de carne y se utiliza como ultima capa para alimentos
secos para perro o como un alimento para mascotas independiente.

El producto alimentario para mascotas de trozos en salsa puede prepararse tal como se indica en la patente US n°
4.791.002. El alimento para mascotas de trozos en salsa de la patente US n° 4.791.002 tipicamente es un alimento
para mascotas enlatado nutricionalmente equilibrado, altamente apetitoso y visualmente atractivo que comprende: (a)
trozos carnosos con un contenido de grasas superior a 2%, un contenido de como minimo 75% de ingredientes de
origen carnico y suficiente harina de soja y plasma sanguineo para proporcionar resiliencia y ligar las grasas en (b)
una salsa de carne de flujo libre transparente que esta sustancialmente libre de grasas visibles.

En un aspecto, los trozos carnosos presentan un contenido de grasas de 2% a 16% y comprenden 3% a 10% de
harina de soja desgrasada, de 2% a 12% de plasma sanguineo seco y como minimo 75% de ingredientes de origen
carnico, incluyendo 15% a 40% de higado, en el que el peso agrupado de higado, harina de soja y plasma sanguineo
seco es de como minimo 30% del peso de los trozos carnosos.

El procedimiento tipicamente comprende: (a) preparar una suspension que comprende harina de soja, plasma
sanguineo seco, higado y otros ingredientes, segun se requiera para conseguir un contenido total de grasas de como
minimo 6% y un contenido carnico total de como minimo 75%, (b) someter la suspensién a agitacion y corte suficientes
para producir una fina emulsion carnica, (c) formar una lamina de emulsion, (d) calentar la lamina de emulsion hasta
una temperatura interna de como minimo 77°C (170°F), (e) cortar la lamina en trozos carnosos discretos, (f) alimentar
dichos trozos carnosos y salsa de flujo libre a una lata, y (g) cerrar y esterilizar con autoclave dicha lata.
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En una realizacion, el procedimiento tipico permite la preparacion de un alimento para mascotas nutricionalmente
equilibrado enlatado que comprende una cantidad importante de trozos carnosos resilientes con un contenido de
ingredientes de origen carnico de como minimo 75% y un contenido de grasas de 2% a 16% y una cantidad menor de
una salsa de carne de flujo libre transparente que recubre las lonchas carnosas para proporcionar un brillo elevado y,
en sus aspectos mas tipicos, el procedimiento comprende: (a) preparar una suspension que comprende 3% a 10% de
harina de soja, de 2% a 12% de plasma sanguineo seco, de 15% a 40% de higado, y otros ingredientes necesarios
para preparar una porcion carnosa resiliente cohesiva que es capaz, tras un procesamiento adicional, de ser cortada
a alta velocidad en lonchas de corte limpio con un minimo de finos, el peso agrupado de harina de soja, plasma
sanguineo seco y higado que comprende como minimo 30% del peso de la suspension, (b) someter la suspension a
agitacion y corte suficientes para producir una fina emulsion con una densidad superior a 880 kg m= (55 libra por pie
cubico); (c) formar una ldamina de emulsién sobre una banda en movimiento continuo, (d) pasar dicha banda y la Idamina
de emulsion sobre la banda por medios de calentamiento con vapor durante un tiempo suficiente para calentar la
lamina hasta una temperatura interna de como minimo 77°C (170°F), comprendiendo dichos medios de calentamiento
con vapor por lo menos dos camaras en las que se suministra vapor, incluyendo una camara inferior situada bajo dicha
banda que dirige el vapor sobre la cara inferior de dicha banda, y una camara superior situada sobre dicha banda con
una fuente de vapor localizada céntricamente dentro de dicha camara superior definida por paredes que confinan el
vapor en todas las caras excepto por un fondo abierto que permite el contacto del vapor con dicha lamina y huecos
estrechos entre la ldmina y las paredes terminales de entrada y salida por las que se permite la salida del vapor, de
manera que, en el caso de que el grosor de dicha lamina se incremente, se incrementa también la velocidad del vapor
sobre dicha lamina, trayendo de esta manera mas vapor en contacto directo con dicha lamina e incrementando el calor
suministrado a dicha lamina, (e) rajar la lamina a lo largo de una pluralidad de lineas paralelas a su direccién de
movimiento para producir una pluralidad de tiras carnosas, (f) cortar las tiras transversalmente a su eje largo para
producir lonchas carnosas delgadas con un minimo de finos y trozos rotos o irregulares, (g) preparar dicha salsa de
carne mediante calentamiento de una mezcla que comprende adipato de dialmidén de mandioca cerosa sustituida con
acilo y agua en cantidades suficientes para proporcionar, tras esterilizar y enfriar, una salsa que es de flujo libre desde
la lata y recubre las lonchas carnosas para proporcionar un brillo elevado, (h) llenar las latas con dichas lonchas
carnosas y salsa de carne y (i) esterilizar con autoclave las latas. La presente invencion no se encuentra limitada a los
alimentos para mascotas preparados mediante el procedimiento anteriormente indicado, ni a ningun tipo particular de
trozos de carne o procedimiento para su preparacion.

Los alimentos nutricionalmente equilibrados contendran proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales en
cantidades establecidas mediante ensayos de alimentacién como suficientes para un correcto crecimiento y
mantenimiento.

Un producto tipico de la invenciéon cumplira los requisitos nutricionales tal como se indican en Nutrient Requirement of
Dogs, revisién de 1985, publicado por la National Research Council of the National Academy of Sciences.

La expresion “alimento para mascotas” se refiere a cualquier alimento para mascotas envasado y sellado que ha sido
sometido a esterilizacion, p.ej., a esterilizacidon con autoclave en latas con vapor a temperatura elevada, para la
conservacion. De esta manera, resultara evidente al experto en la materia que el término “enlatado” en el presente
contexto es mas amplio que las latas metalicas e incluye recipientes moldeados o no moldeados de uno o mas
materiales poliméricos, lamina (incluyendo laminados) u otros materiales de empaquetamiento (p.€j., para bolsas), asi
como tarros de vidrio y similares. Pueden utilizarse técnicas de empaquetamiento aséptico para recipientes diferentes
de las latas metdlicas.

El producto de alimento para mascotas presenta un contenido de carne superior a 75% y mas tipicamente de 80% a
85% en los trozos carnosos. Se incluye en el término carne aquellos ingredientes de origen carnico definidos como
“carne” y “productos secundarios carnicos” tal como se definen en The Current Definitions of Feed Ingredients,
publicado por la Association of American Feed Control Officials, Incorporated. Tal como se define el término “carne”,
incluye no sélo la carne de vaca, cerdo, oveja y cabra, sino también de otros mamiferos, aves y peces. La expresion
“productos secundarios carnicos” se define incluyendo partes no comercializadas de las canales de animales de
matadero, aves y similares. Entre los materiales carnosos tipicos se incluyen higado de vaca y cerdo, vaca, pollo
completo, piezas de pollo, pulmones de vaca y cerdo, bazo de vaca y cerdo, pavo y otros productos de carne y
productos secundarios carnicos.

La combinacién global de carnes afecta a la textura, integridad y sabor del producto. Se ha determinado que el higado
es un ingrediente importante en términos de textura debido a su capacidad de formar un material carnoso cohesivo
listo para calentar que resiste la lixiviacion de grasas y proteinas gelificables en la salsa de carne al utilizarlo a un nivel
minimo de 10% en peso de los trozos carnosos junto con harina de soja y plasma sanguineo. Sin embargo, a este
nivel los niveles de higado superiores a 40% resultan menos deseables porque tienden a reducir la palatabilidad global.

Los ingredientes de origen carnico tipicamente se trituran antes de la mezcla con ingredientes secos y liquidos en un

triturador de carne. En esta etapa, los ingredientes de origen carnico que pueden suministrarse en forma congelada
se trituran finamente, tipicamente a temperaturas proximas a la congelacion. La trituracion fina en esta etapa, p.€j.,
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por una placa de 3,17 a 6.35 mm (1/8 a 1/4 pulgadas), mejora la mezcla con los ingredientes secos y la posterior
emulsionacion.

Los ingredientes derivados de carne picada se alimentan a un mezclador en donde se afiaden otros ingredientes de
los trozos carnosos y se mezclan, formando una suspension. El elevado contenido de carne de los trozos permite la
adicion de sdlo aproximadamente 25% en peso como maximo de otros materiales que, necesariamente, incluyen
ingredientes ligantes secos y agua suficiente para hidratar estos ingredientes ligantes en el caso de que el contenido
de humedad de los ingredientes derivados de carne no resulte adecuado

La harina de soja y el plasma sanguineo seco resultaran eficaces en combinacion con higado en la férmula, para evitar
la lixiviacion de grasas y proteinas gelificables hacia la salsa de carne durante la esterilizacion con autoclave. Pueden
utilizarse otros ligantes proteicos coagulables por calor, por ejemplo aislados y concentrados de proteinas de la soja
y de la semilla del algodén, que también resultan eficaces para evitar la lixiviacion de grasas y proteinas gelificables
hacia la salsa de carne, adicionalmente o en sustituciéon de la harina de soja y el plasma sanguineo. Estos materiales
se utilizaran a niveles eficaces en la formula para proporcionar dicho resultado deseado. Las formulaciones tipicas
contienen 3% a 10% de harina de soja y de 2% a 12% de plasma sanguineo seco, en combinacion con por lo menos
15%, mas tipicamente por lo menos 20%, de higado. Deseablemente, el peso agrupado de dichos tres materiales
ligantes sera de por lo menos 25%, tipicamente de por lo menos 30% y lo mas tipicamente de 35% a 50%, respecto
al peso de los trozos carnosos. Pueden formarse trozos carnosos con las propiedades deseadas sin utilizar
ingredientes farinaceos, ligantes de goma polisacarida o agentes de carga inertes, y tipicamente los trozos carnosos
se encuentran sustancialmente, o incluso completamente, libres de ellos.

Puede afadirse hasta aproximadamente 8% de grasas libres, tales como grasa blanca, sebo o manteca de eleccion,
ademas del contenido de grasas natural de la carne para la mejora nutricional o de la palatabilidad sin permitir que
una cantidad sustancial de grasa libre resulte visible en la salsa de carne después de la esterilizacién con autoclave.
El National Research Council recomienda un contenido de grasa de por lo menos 5% en peso seco. De esta manera,
para el producto de alto contenido de humedad de la presente invencion, el contenido total de grasas de los trozos
carnosos deberia ser de por lo menos aproximadamente 2% y tipicamente sera de hasta aproximadamente 16%,
respecto al peso de los trozos. Un intervalo mas tipico es de aproximadamente 6% a aproximadamente 12% de grasas.
En el caso de que se afiadan grasas libres, tipicamente se calienta suficientemente para licuarlo antes de la adicién.

Ademas de los otros ingredientes, se afiaden diversos ingredientes menores, tales como complementos nutricionales,
agentes colorantes, antioxidantes y similares, y se mezclan con los demads ingredientes suficientemente para
proporcionar una suspension uniforme, por ejemplo durante aproximadamente 5 a 20 minutos. El contenido de
humedad de la suspension tipicamente es de 55% a 65%, tipicamente de 58% a 62% en peso, y presentara una
densidad de aproximadamente 1060 kg m= (66 libras/pie cubico).

La suspension, aunque es uniforme, finamente triturada y adecuada para la preparacion de alimentos para mascotas
aparte de los que deben forman trozos loncheados bien definidos que también deben sobrevivir a la esterilizacion con
autoclave sin pérdida significativa de grasas o proteinas gelificables hacia la salsa de carne, deben someterse a
agitacion y corte adicionales para formar una emulsion. Por lo tanto, la suspensién se bombea a partir de un mezclador
a un dispositivo emulsionador, todavia a una temperatura inmediatamente inferior a aproximadamente la de
congelacién. En un tipo representativo de dispositivo emulsionador, la suspension se hace avanzar con un tornillo
sinfin y se fuerza por una serie de cuchillas y placas cortadoras. El dispositivo emulsionador introduce un trabajo
mecanico significativo en la suspensién, elevando su temperatura hasta, por ejemplo, 14°C (25°F), tipicamente
aproximadamente 8°C (15°F), en el momento de salir del emulsionador, tipicamente en forma de una emulsién
cremosa fina. La emulsion deberia presentar una densidad superior a 880 kgm, tipicamente superior a 960 kgm (55,
tipicamente mas de 60 libras por pie cubico) o pueden resultar trozos desagradables, un corte irregular, trozos
despedazados y un exceso de finos. Las densidades mas tipicas estan comprendidas entre aproximadamente 980
kgmy 1060 kgm3 (aproximadamente 61 a 66 libras por pie cubico).

A continuacion, se forma la emulsién en una lamina de emulsion y se calienta hasta una temperatura interna de por lo
menos 77°C (170°F) para garantizar una coagulacién por calor suficiente de la formulacién a fin de evitar que una
cantidad significativa de grasas o proteinas gelificables lixivie durante la esterilizacidon con autoclave y para permitir un
troceado en el que se obtengan esquinas de corte limpio con un minimo de finos y trozos despedazados. La
temperatura exacta puede variar y tipicamente se encontrara comprendida en el intervalo de 78°C (172°F) a
aproximadamente 88°C (190°F), mas tipicamente sera de aproximadamente 82°C (180°F) y superior.

Los medios exactos para conformar la lamina de material carnoso y el calentamiento no resultan cruciales, aunque
estas operaciones deberian llevarse a cabo de manera que el producto final sea de apariencia e integridad altamente
uniformes. La patente US n° 4.791.002 describe esta etapa en detalle. Tras el calentamiento, la lamina resultante de
material carnoso se trocea, es decir, se corta en trozos de tamafio apropiado para un producto alimentario para
mascotas enlatado de carne en salsa. Los trozos cortados tipicos seran dados de forma cuadrada o rectangular, o
lonchas delgadas de aproximadamente 5 a aproximadamente 6 milimetros de grosor. La preparacion de las lonchas
delgadas de tamafio uniforme, cortes limpios y un minimo de finos resultan especialmente dificiles, y el procedimiento
de la invencién proporciona resultados especialmente buenos.
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Se prepara un componente de salsa de carne para el enlatado con los trozos de carne. La salsa de carne comprendera
por lo menos una cantidad espesante de un almidon ceroso inhibido de mandioca. En determinadas realizaciones, el
almidon inhibido ceroso de mandioca sera un adipato de dialmidén sustituido con acetilo ceroso de mandioca (“ASDA
ceroso de mandioca”, por sus siglas en inglés) y opcionalmente gomas vegetales o de otro tipo, o similares, y agua.
Puede contener ademas un azucar (p.ej., sacarosa, dextrosa, fructosa), un jarabe de maiz, un jarabe de maiz rico en
fructosa, una maltodextrina, sal, colorante, saborizantes (p.ej., una proteina vegetal hidrolizada con un sabor carnico),
nutrientes menores o similares. Tipicamente, una mezcla de aproximadamente 1% a aproximadamente 10% en peso,
tipicamente de aproximadamente 2% a aproximadamente 7%, del ASDA ceroso de mandioca, entre aproximadamente
2% y aproximadamente 7% en peso de un azUcar, y agua, se calienta para proporcionar una salsa que puede aplicarse
en los trozos carnosos para formar un alimento para mascotas.

En una realizacién, el unico espesante utilizado en la salsa es ASDA ceroso de mandioca.

Los adipatos de dialmidén ceroso de mandioca con sustitucién de acetilo que tipicamente resultan Utiles en el
procedimiento y composiciones de la invencion se describen en detalle en el documento n® EP 1314743A2 (Jeffcoat
et al.). Los almidones cerosos de mandioca, también conocidos como almidones de tapioca de bajo contenido en
amilosa (regionalmente la mandioca y la tapioca también se conocen como manioc, manioca, yuca o mandioc), pueden
obtenerse mediante el método de las patentes US n° 7.022.836, n® 6.551.827 y n° 6.982.327 (Visser et al.). En la
presente exposicion se incluyen ademas almidones de tapioca de bajo contenido en amilosa obtenidos a partir de
plantas de mandioca de bajo contenido en amilosa que actualmente pueden encontrarse naturalmente, obtenidos
mediante técnicas convencionales de cruce y fecundaciéon cruzada (es decir, no son organismos genéticamente
modificados, no OGM) u obtenidos mediante traslocacion, inversion, transformacion o cualquier otro método de
ingenieria genética o cromosdmica, incluyendo variaciones de los mismos, de manera que se obtienen las propiedades
del almidéon de la presente invencion. Ademas, el almidon extraido de una planta cultivada a partir de mutaciones
artificiales y variaciones de la composicion genérica anteriormente indicada, que puede producirse mediante métodos
convencionales conocidos de mejora por induccion de mutaciones, también resulta aplicable en la presente memoria.
La expresiéon “mandioca cerosa” se refiere a un almidén que presenta un contenido de amilosa sustancialmente inferior
al del almidon de tapioca normal, particularmente inferior a aproximadamente 10%, mas particularmente inferior a
aproximadamente 5%, y lo més particularmente inferior a aproximadamente 3% de amilosa en peso.

El almidon ceroso de mandioca nativo se somete a reticulacion utilizando reactivos mixtos de los anhidridos adipico y
acético. Dichos reactivos y la reaccion de reticulacidon son bien conocidos de la técnica de preparacion de adipatos de
dialmidén utilizando otros almidones nativos. Los adipatos de dialmidén, preparados mediante reticulacion con
reactivos de anhidridos adipicos y acéticos, y los métodos de produccion de los mismos también son conocidos de la
técnica. El reactivo anhidrido mixto utilizado crea enlaces éster organicos que son relativamente estables bajo muchas
condiciones tipicas de procesamiento. Ver, por ejemplo, la patente US n°® 2.461.139 (Caldwell).

Por ejemplo, los adipatos de dialmidén ceroso de mandioca pueden prepararse haciendo reaccionar almidén en una
suspensién acuosa con un reactivo mixto de anhidridos adipico/acético. El acetilo unido del almidén resultante puede
ser ajustado por el experto en la materia a cualquier nivel necesario para conseguir el nivel de estabilidad deseado,
particularmente en el intervalo de hasta aproximadamente 2,5% de acetilo unido del almidon inhibido ceroso de
mandioca. La cantidad de anhidrido mixto adipico/acético utilizado en la reaccién también puede ser ajustada por el
experto en la materia a fin de proporcionar el efecto de inhibicion deseado (grado de reticulacién) en el almidén
resultante. Tipicamente, la cantidad de anhidrido mixto utilizada es inferior a aproximadamente 1%. Puede utilizarse
hasta 4% de anhidrido acético para la estabilizacion (monosustitucion) a fin de proporcionar la méxima estabilidad. Lo
anterior tipicamente rinde aproximadamente 2,5% de acetilo unido. El experto ordinario en la materia podra ajustar
rutinariamente la eficiencia de la reaccion del procedimiento de acetilacion utilizado basandose en la cantidad utilizada
de anhidrido acético. La cantidad de acetilo unido del almidon inhibido ceroso de mandioca tipicamente se encontrara
comprendida entre 0,1%, mas tipicamente sera de entre 0,25% hasta poco menos de aproximadamente 2,5% en peso,
mas tipicamente entre aproximadamente 0,5% y aproximadamente 2%, y todavia mas tipicamente entre
aproximadamente 1% y poco menos de aproximadamente 2%.

A modo de alternativa de la reticulacion adipica, pueden utilizarse otros reticulantes quimicos aceptables en alimentos.
Entre los ejemplos de otros reticulantes quimicos se incluyen otros anhidridos de acido dicarboxilico lineales, acido
citrico, oxicloruro de fésforo y sales trimetafosfato. La cantidad de agente reticulante necesaria para proporcionar un
producto adecuado dependera de la funcionalidad deseada del almidén. Los métodos para obtener dicha funcionalidad
mediante reticulacién son bien conocidos de la técnica y variara dependiendo, entre otros, del tipo de agente reticulante
utilizado, la concentracién del agente reticulante, las condiciones de reaccién y la necesidad de disponer de un almidon
reticulado. Tipicamente, dicha cantidad estara comprendida entre aproximadamente 0,001 y aproximadamente 10,0%
en peso del almidon. El intervalo tipico para la reticulacion del adipato es de entre aproximadamente 0,05% y
aproximadamente 2% en peso de adipato, mas tipicamente de entre aproximadamente 0,2% y aproximadamente
1,75%, y todavia mas tipicamente de entre aproximadamente 0,5% y aproximadamente 1,5%. A partir de estos
intervalos el experto ordinario en la materia podra determinar las cantidades correspondientes de otros agentes
reticulantes para obtener niveles iguales de inhibicion, sin necesidad de experimentacién indebida, basandose en las
eficiencias de reticulacion actuales y observadas.
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Como alternativa a la reticulaciéon quimica o ademas de la reticulaciéon quimica, los almidones cerosos de mandioca
con sustitucion de acetilo pueden inhibirse fisicamente (p.ej., térmicamente), antes o después de la acetilacion y/o la
reticulacion. Un ejemplo de los métodos de inhibicion térmica que resultara util se proporciona en la patente US n°
6.261.376 (Jeffcoat et al.).

El procedimiento de inhibicion térmica de la patente US n°® 6.261.376 comprende las etapas de (a) opcionalmente
ajustar el pH de un almiddn granular a aproximadamente 7,0 o valor superior, (b) deshidratar el almidén hasta que sea
anhidro o sustancialmente anhidro, y (c) tratar térmicamente el almidén deshidratado o harina a una temperatura y
durante un periodo de tiempo suficientes para inhibir el almidén o harina y preferentemente convertirlo en no cohesivo.
Tal como se utiliza en la presente memoria, “sustancialmente anhidro” se refiere a que contiene menos de 1% de
humedad en peso.

Tipicamente, el almidon granular se mezcla en suspensién en agua, opcionalmente se ajusta el pH a neutro o pH
superior a neutro mediante la adicion de una base, y el almidon se seca hasta un contenido de humedad de
aproximadamente 2% a 15%. A continuacion, el almidon granular seco se inhibe térmicamente mediante
deshidratacion del almidéon a anhidro o sustancialmente anhidro y después se trata térmicamente el almidén
deshidratado. El almidén granular térmicamente inhibido resultante seguidamente se acetila tal como se indica en la
presente memoria y, opcionalmente, se inhibe adicionalmente mediante reticulacién.

La deshidrataciéon puede ser una deshidratacion térmica o una deshidratacién no térmica. La deshidratacién térmica
se lleva a cabo mediante calentamiento del almidén en un horno convencional o en un horno de microondas, o
cualquier otro dispositivo de calentamiento durante un tiempo y a una temperatura suficientes para reducir el contenido
de humedad hasta menos de 1%, preferentemente a 0%. Entre los ejemplos de métodos de deshidrataciéon no térmica
se incluyen la extraccion del agua del almidén granular utilizando un solvente hidrofilico, tal como un alcohol (p.€j.,
etanol) o liofilizando el almidén.

El pH tipico es de por lo menos 7, mas tipicamente superior a pH 8, mas tipicamente es un pH de 7,5 a 10,5, y todavia
mas tipicamente de 8 a 9,5. A un pH superior a 12, se produce la gelatinizacion mas facilmente; por lo tanto, los ajustes
de pH en valores inferiores a 12 resultan mas eficaces.

Pueden utilizarse tampones, tales como fosfato sédico, para mantener el pH, en caso necesario. Un método alternativo
para elevar el pH consiste en pulverizar una solucién de una base sobre un almidén granular o pregelatinizado hasta
que el almidon alcanza el pH deseado, durante o antes de las etapas de inhibicién térmica. En el caso de que el
almidon no esté destinado a la utilizacion en un alimento, puede utilizarse cualquier base inorganica u organica
adecuada para elevar el pH del almidén. Otro método consiste en infusionar, etc. Debe indicarse que los beneficios
texturales y de viscosidad del procedimiento de inhibicion térmica tienden a potenciarse a medida que se incrementa
el pH, aunque los pH mas elevados tienden a incrementar el pardeamiento del almidén durante la etapa de tratamiento
térmico.

Como alternativa a la sustitucion con acetilo, el almidén ceroso de mandioca se hidroxipropila con menos de
aproximadamente 2,5%, tipicamente entre aproximadamente 0,1% y aproximadamente 2%, y mas tipicamente entre
aproximadamente 0,5% y aproximadamente 1,5% en peso de éxido de propileno, para formar un almidén inhibido
ceroso de mandioca con sustitucion de hidroxipropilo.

En una realizacion, la salsa de carne producida utilizando un ASDA ceroso de mandioca como unico espesante
mostrara estabilidad durante por lo menos 5 ciclos de congelacién/descongelacion, tal como se describe en detalle en
ese ensayo, posteriormente.

Los trozos carnosos y salsa de carne pueden enlatarse y esterilizarse con autoclave de una manera convencional a
fin de proporcionar un alimento para mascotas enlatado de carne en salsa. Los trozos carnosos tipicamente
comprenden por lo menos 45%, y tipicamente una parte mayoritaria del producto enlatado, formando la salsa de carne
una parte menor, en peso. Tipicamente, el producto comprende entre 50% y 60% en peso de trozos carnosos. La
esterilizaciéon con autoclave se lleva a cabo bajo condiciones eficaces para conservar el producto enlatado, p.ej.
mediante esterilizacion con vapor, u otra esterilizacién mediante la utilizacién de calor.

En otro aspecto, la presente invencion se refiere a un método de alimentacion de una mascota de animal canino o
felino. La dieta del animal canino o felino incluird ademas otros alimentos nutricionalmente equilibrados y contendra
proteinas, carbohidratos, grasas, vitaminas y minerales en cantidades establecidas mediante ensayos de alimentacion
como suficientes para un correcto crecimiento y mantenimiento.

A continuacion, la invencién se ilustra mas completamente mediante los ejemplos siguientes. Todas las partes y
porcentajes en la presente memoria y reivindicaciones son en peso, a menos que el contexto indique lo contrario.

Ejemplos
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Preparacion de adipato de dialmidén sustituido con acetilo

Se mezclaron en suspension 100 gramos de almidén ceroso de mandioca en 150 gramos de agua y se llevaron a una
temperatura de 27°C. A continuacion, se ajusté el pH de la suspensién a 8,0 utilizando una soluciéon de NaOH al 3%.
Se mezcld el reactivo en un matraz separado utilizando anhidrido acético al 3,9% (p/p) y un anhidrido mixto
adipico:aceético 1:9 al 0,9% (p/p) respecto al peso del almiddn. A continuacién, se afiadié dicha mezcla a la suspension
de almidon a una velocidad controlada durante la que se mantuvo constante el pH a pH 8,0 hasta completar la reaccion.
Seguidamente se ajustoé el pH a 6,0 utilizando una solucién diluida de HCI y el almiddn se lavo y se seco. El experto
ordinario en la materia puede ajustar el procedimiento para conseguir niveles de acetilo unido de hasta
aproximadamente 2,5% de acetilo unido, por ejemplo de 2,0%, 1,5%, 1,0% y 0,50%.

EJEMPLO 1
Formula y preparacion de comida de carne de vaca troceada

Los bloques congelados de carne y productos secundarios carnicos (carne de vaca, higado, pulmones y bazos) se
atemperan durante la noche. Las carnes atemperadas se pican en una picadora Autio dotada de una placa de picado
de orificio de 4,76 mm (3/16”). Se mezclan estas carnes con ingredientes secos y liquidos en la proporcion indicada
de manera general en la Tabla |. La mezcla se lleva a cabo en un mezclador de doble eje Patterson durante 15 minutos.
La mezcla se emulsiona a través de un emulsionador Karl Schnell dotado de doble placa de corte, presentando la
primera placa orificios de 3,0 mm y presentando la segunda orificios de 1,7 mm. La emulsion fina resultante se
transfiere a una prensa formadora Hutt DP. La prensa formadora produce una ldmina de emulsion de 9,3 mm de grosor
x 280 mm de anchura a una tasa de 127 kg/h (280 Ib/h). Esta lamina se pasa por un tunel de vapor, similar al ilustrado
en la fig. 2, con un tiempo de residencia de dos minutos. La temperatura de la emulsidn en bruto que entra en el tunel
de vapor es de 15°C-20°C (59°F-68°F) y se eleva a 80°C-83°C (176°F-181°F) en la salida del tunel de vapor. La lamina
firme que ha sido sometida a coccién se corta con unas cuchillas de corte longitudinal separadas por 25 mm.

Las tiras recién formadas se cortan con guillotina en secciones de 5,5 mm de longitud. Las dimensiones de los trozos
después del corte con guillotina son de 24,5 mm x 10,7 mm-12,4 mm x 5,5 mm. Estos trozos se enlatan con un llenador
Solbern. Se preparé una salsa de carne segun la formula proporcionada en la Tabla | y se calienta en una caldera con
camisa. Se afadio la salsa de carne caliente a los trozos mediante un llenador de piston FMC en las proporciones
52% en peso de trozos de carne de vaca y 48% en peso de salsa de carne. Las latas de 307 x 111 llenas se
esterilizaron en un autoclave. El ejemplo puede repetirse sucesivamente utilizando cada uno de los adipatos de
dialmiddén ceroso de mandioca sustituidos con 2,0%, 1,5%, 1,0%, 0,50% y 0,25% de acetilo unido.

TABLA |
Ingrediente % en peso de lonchas % en peso de salsa
de carne de vaca de carne

Agua 1 90

Vaca 40 0
Pulmones de vaca 20 0

Higado de cerdo 20 0

Bazo de vaca 13 0

Harina de soja, desgrasada 7 0

Azlcar 0 5

Plasma sanguineo en polvo 4,5 0

Almidon de mandioca ceroso modificado’ 0 4

Grasa animal 2 0

Sal (NaCl) 1 0,5

Fosfato dicalcico 1 0
Colorante 0 0,5
Vitaminas, minerales y antioxidante 0,5 0,5

Total 100 100

' Adipato de dialmiddn sustituido con acetilo del Ejemplo 2 del documento n® EP 1314743A2

EJEMPLO 2
Formula y preparacion de dados de carne de pollo

Se utilizé la formula indicada de manera general en la Tabla Il para producir un alimento enlatado para perros que
contenia dados de sabor pollo en salsa de carne. Se preparé la emulsion de carne utilizando el procedimiento descrito
de manera general en el Ejemplo 1. La emulsién se extruyd por una prensa formadora Hutt DP dotada de un bloque
de matriz que presentaba una pluralidad de aberturas rectangulares de 8 mm x 8 mm de seccién transversal. De esta
matriz salian laminas en forma de tira de emulsion. El hueco medio entre dos tiras contiguas era de 5,4 mm. Las tiras
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de emulsion se sometieron a coccién en el tinel de vapor durante aproximadamente un minuto, resultando en una
temperatura de producto de 85°C (185°F) en la salida del tunel. Las tiras cocidas se cortaron con guillotina en
secciones de 12,5 mm de longitud. Las dimensiones de los dados después del corte con guillotina eran de 12,5 mm
de longitud x 9,0 mm de anchura x 8,6 mm de grosor. Estos dados, en una cantidad de 52% en peso, se enlataron

5 junto con una cantidad de 42% en peso de salsa de carne a 91°C (195°F) (composicién indicada de manera general
en la Tabla Il) en latas de 307 x 111. Las latas se esterilizaron en un autoclave. El producto resultante presentaba
dados de pollo de color pardo inmersas en salsa de carne de color palido. El ejemplo puede repetirse sucesivamente
utilizando cada uno de los adipatos de dialmidén ceroso de mandioca sustituidos con 2,0%, 1,5%, 1,0%, 0,50% y
0,25% de acetilo unido.

10
TABLA I

Ingrediente % en peso de dados de % en peso de
carne de pollo salsa de carne
Agua 1 90
Higado de cerdo 40
Piezas de pollo 16
Pollo completo 16
Pulmones de vaca 12
Harina de soja, desgrasada

Azlcar

Plasma sanguineo en polvo

Almidén de mandioca ceroso modificado’
Grasa animal

Sal (NaCl)

Fosfato dicalcico

Color caramelo (liquido)

Colorante, vitaminas, minerales vy
antioxidante

Total 100 100
" Adipato de dialmidén sustituido con acetilo del Ejemplo 2 del documento n° EP
1314743A2
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EJEMPLO 3
15
Formulacion alternativa de salsa de carne en alimento para mascotas enlatado de trozos de carne en salsa de carne

Puede prepararse una formulacioén alternativa de salsa de carne tal como se indica a continuacion.

Ingrediente %

Agua 87,0

Almidén de mandioca ceroso modificado’ 4,00

Saborizante de pollo 1,00

Sal 2,0

Colorante marrén 1,0

Cloruro potésico Nivel recomendado (total: 5%)
Fosfato calcico

Sulfato de cinc

Cloruro de colina

Vitamina E, vitamina B12, vitamina D3 y vitamina A
Niacina

Sulfato de cobre

Mononitrato de tiamina

Sulfato de manganeso

Acido félico

Biotina

Otras fuentes de minerales

TOTAL 100,00

" Adipato de dialmidén sustituido con acetilo del Ejemplo 2 del documento n° EP
1314743A2

20
Preparacion:
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Anadir saborizante de pollo, sal, colorante y premezcla de nutrientes en agua y disolver por completo.
Afadir almidén a la mezcla y agitar hasta la dispersion uniforme.
Calentar la mezcla final anteriormente indicada a 77-82°C (170-180°F) durante 5 a 10 min (segun la
naturaleza del almidon).
5 e Transferir a un tanque de retencion.

e  Utilizar para llenar una lata (procedimiento de llenado en dos operaciones) o agrupar con trozos de carne en
un tanque de servicio y después llenar la lata.
Esterilizar en autoclave la lata a 123-129°C (255-265°F) durante 45 a 90 min (segun se requiera).
Enfriar hasta la temperatura ambiente.

10
EJEMPLO 4
Salsa de carne de pollo para alimento para mascotas en bolsa individual

15 Puede prepararse una formulacién alternativa de salsa de carne tal como se indica a continuacion.

Ingrediente %

Agua 40

Caldo de pollo 47

Almidén de mandioca ceroso modificado’ 4,00

Saborizante de pollo 1,00

Sal 20

Colorante marrén 1,0

Cloruro potasico Nivel recomendado (total: 5%)

Fosfato calcico

Sulfato de cinc

Cloruro de colina

Vitamina E, vitamina B12, vitamina D3 y
vitamina A

Niacina

Sulfato de cobre

Mononitrato de tiamina

Sulfato de manganeso

Acido félico

Biotina

Otras fuentes de minerales

TOTAL 100,00

' Adipato de dialmidén sustituido con acetilo del Ejemplo 2 del documento n° EP
1314743A2

Preparacion:
20 Anadir caldo de pollo a agua.
AfRadir saborizante de pollo, sal, colorante y premezcla de nutrientes en agua y disolver por completo.
ARadir almidon a la mezcla y agitar hasta la dispersion uniforme.

Calentar la mezcla final anteriormente indicada a 88-91°C (190-195°F) durante 15 a 15 min (segun la
naturaleza del almidén).

Transferir a un tanque de retencion.
e  Utilizar para llenar una bolsa.

25

EJEMPLO 5
30 Se prepar6 una serie de salsas cremosas y se sometieron a ensayo tal como se indica a continuacién.

Férmula de salsa cremosa:

Ingrediente % p g
Agua 78,3 1174,5
Nata para montar 15 225
Almiddn 4,6 67,5
AzUcar 0,71 10,65
Sal 0,7 10,5

10
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Cebolla en polvo 0,25 3,75
Lecitina (Solec F, Solae Co) 0,5 7,5
Pimienta blanca 0,04 0,6
Total 100 1500

Se peso el agua y nata en un vaso. Utilizando un mezclador de inmersion, se dispersé el emulsionante (lecitina) en el
agua y nata. Se pesaron los ingredientes secos y se mezclaron manualmente. Los ingredientes secos se mezclaron
en suspension en la mezcla de agua y nata. A continuacion, se vertid la suspensién en un aparato Thermomix. Se
llevd la muestra a una temperatura de 88-91°C (190-195°F) utilizando la velocidad 1 y se mantuvieron a dicha
temperatura hasta conseguir una buena coccién. Se determiné que la coccidn era buena mediante microscopia dentro
del procedimiento. Se midi6 la viscosidad de las cocciones a temperatura ambiente utilizando un viscosimetro
Brookfield DV I+ utilizando el accesorio B de barra T a 10 rpm. Se midié la viscosidad tras treinta segundos. Se
obtuvieron micrografias de las cocciones a temperatura ambiente siguiendo el método de preparacion de muestras
para microscopia en la seccién 4.3.6 Ensayos de estabilidad frente a la congelacién/descongelacion.

Se evaluaron las muestras de salsa para la estabilidad frente a congelacion/descongelacion, conservacion en nevera
y congelacién/descongelacion lenta. Para la estabilidad frente a la congelacion/descongelacion, se llevaron a cabo
evaluaciones de ciclado diario buscando sinéresis (superficial y prensada), gelificacion, granulosidad y puntuacion
global utilizando una escala de 1 (el mejor) a 15 (el peor) (ver la Escala Universal al final de la seccién). Las muestras
se transfirieron a envases de plastico de 56,7 g (2 0z). A continuacion, los envases se colocaron sobre bandejas de
plastico, marcadas para un espaciado consistente de las muestras. Se introdujeron las bandejas en el congelador a -
20°C a las 16:00 para el almacenamiento durante la noche. Se sacaron las bandejas del congelador a las 8:00 de la
mafana y se dejé que las muestras se descongelasen sobre las bandejas a temperatura ambiente hasta las 15:00.
Se evaluaron las muestras para sinéresis (superficial y prensada), gelificacion, granulosidad y puntuacién global. Se
repitieron las evaluaciones hasta completar el nUmero deseado de ciclos de congelacion/descongelacion (C/D) o hasta
el fallo de todas las muestras. Para la estabilidad de conservacién en nevera, se llevaron a cabo evaluaciones
semanales buscando sinéresis (superficial y prensada), gelificacién, granulosidad y puntuacién global utilizando una
escala de 1 (el mejor) a 15 (el peor) (ver la Escala Universal al final de la seccién). Las muestras se transfirieron a
botes de plastico de 56,7 g (20z). A continuacion, los botes se colocaron sobre bandejas de plastico, marcadas para
un espaciado consistente de las muestras. Se introdujeron las bandejas en la nevera. Se sacaron las bandejas de la
nevera para evaluaciones semanales. Se evaluaron las muestras para sinéresis (superficial y prensada), gelificacion,
granulosidad y puntuacién global. Se repitieron las evaluaciones hasta completar el nimero deseado de ciclos de
congelacién/descongelacion (C/D) o hasta el fallo de todas las muestras. Para la estabilidad frente a la
congelacion/descongelacion lenta, se llevaron a cabo evaluaciones de ciclado buscando sinéresis (superficial y
prensada), gelificacién, granulosidad y puntuacién global utilizando una escala de 1 (el mejor) a 15 (el peor) (ver la
Escala Universal al final de la seccion). Las muestras se transfirieron a botes de plastico de 56,7 g (2 oz). A
continuacion, se introdujeron los botes en una nevera portatil de poliestireno y se introdujeron en el congelador a -
20°C y se dejaron congelar durante 48 horas. Se sacé la nevera portatil del congelaron y se dejo que las muestras se
descongelasen en la nevera portatil a temperatura ambiente durante 48 horas. Se evaluaron las muestras para
sinéresis (superficial y prensada), gelificacion, granulosidad y puntuacion global. Se repitieron las evaluaciones hasta
completar el nimero deseado de ciclos de congelacidon/descongelacion (C/D) o hasta el fallo de todas las muestras.
Las evaluaciones se llevaron a cabo de acuerdo con una escala de quince puntos y se evaluaron para sinéresis
superficial, sinéresis en bordes, gelificacion y granulosidad. Se proporcionaron puntuaciones para cada punto de
evaluacion en una escala de 0 a 15, siendo 0 ningun atributo negativo. Una muestra que presentase una evaluacion
igual o superior a 9 se considerd inaceptable. A continuacion, se proporciona la escala utilizada para evaluar las
muestras.

Escala universal

0 o 10
15

nula ligera moderada
fuerte

Se prepard una serie de tres salsas utilizando diferentes almidones. Se prepar6 un ejemplo comparativo (5A) utilizando
un almidén de maiz ceroso que se hizo reaccionar con anhidrido acético al 4,5% en peso y anhidrido adipico al 0,65%
en peso. Se prepard un ejemplo de la invencion (5B) utilizando un almidén de maiz ceroso que se hizo reaccionar con
anhidrido acético al 2% en peso y anhidrido adipico al 1,35% en peso. Se prepar6 un segundo ejemplo comparativo
(5C) utilizando un almidén de maiz ceroso que se hizo reaccionar con 6xido de propileno al 8% en peso y oxicloruro
de fosforo al 0,02% en peso. Las muestras se evaluaron para sinéresis, gelificacion, granulosidad y se evaluaron todas
las puntuaciones globales. En la figura 1, una puntuacién (indicada mediante un circulo negro) inferior a nueve
(mostrada mediante la linea horizontal) se considera aceptable. Una puntuacion sobre la linea horizontal se considera
inaceptable. Se completaron dos tipos de evaluaciones: una evaluaciéon estandar de congelacion-descongelacion y
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una evaluacion de congelacion-descongelacion lentas, con frecuencia denominado ensayo de estabilidad frente a la
retrogradacion acelerada.

En el presente estudio se ha demostrado que una salsa preparada a partir de adipato de dialmidén acetilado de maiz
ceroso (Ejemplo 5A) resulta aceptable hasta después de cuatro ciclos en el ensayo de estabilidad frente a la
congelacién-descongelacion y tras un ciclo en el ensayo acelerado de estabilidad. La salsa preparada a partir de un
adipato de dialmidén acetilado de mandioca cerosa modificado de manera similar (Ejemplo 5B) se encontré que
proporcionaba un buen resultado después de mas de 15 ciclos de congelacién-descongelacion y mas de cinco ciclos
de congelacién-descongelacion en los ensayos de estabilidad de retrogradacion acelerada. También se demostré que
la salsa preparada a partir de adipato de dialmidén acetilado de mandioca cerosa presentaba un resultado comparable
al del derivado fosfato de dialmidon altamente hidroxipropilado de maiz ceroso (Ejemplo 5C). Los atributos texturales
de las salsas preparadas a partir del adipato de dialmidén acetilado de mandioca cerosa se mantuvieron similares a
la textura del derivado fosfato de dialmidén altamente hidroxipropilado de maiz ceroso tras un ciclado equivalente de
congelacién-descongelacion.

De esta manera, estos resultados demuestran al experto ordinario en la materia que una salsa de carne para alimento
para mascota que utiliza adipato de dialmidén acetilado de mandioca cerosa de manera similar mostraria estabilidad
de almacenamiento a largo plazo, a temperatura ambiente, que es superior a la del derivado fosfato de dialmidén
altamente hidroxipropilado de maiz ceroso.

La descripcién anteriormente proporcionada tiene el objetivo de ensefiar al experto ordinario en la materia como poner
en practica la presente invencién y no pretende detallar todas las modificaciones y variaciones evidentes que se
pondran de manifiesto al trabajador experto en la materia tras la lectura de la descripcion. Sin embargo, se pretende
que la totalidad de dichas modificaciones y variaciones evidentes se encuentre incluida dentro del alcance de la
presente invencion, que se define mediante las reivindicaciones a continuacion.
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REIVINDICACIONES

Composicion util como alimento para mascotas que comprende un material a base de carne que comprende
carne o productos secundarios carnicos y una fase acuosa que comprende un almidén inhibido de mandioca
cerosa sustituido con acetilo o un almidén inhibido de mandioca cerosa sustituido con hidroxipropilo que
presenta menos de 2,5% en peso de sustituyentes hidroxipropilo, en la que dicho almidén se encuentra
presente en una cantidad eficaz para espesar dicha fase acuosa.

Composicion segun la reivindicacion 1, en la que el almidén inhibido de mandioca cerosa sustituido con acetilo
presenta un grado de acetilo unido inferior a 2,5% en peso.

Composicion segun la reivindicacion 1, en la que el almidén inhibido de mandioca cerosa sustituido con acetilo
presenta un grado de acetilo unido de 0,25% a 2,0% en peso.

Composicion segun la reivindicacion 1, en la que el almidon inhibido de mandioca cerosa sustituido con acetilo
se encuentra presente en la fase acuosa en una cantidad de 1% a 10% en peso.

Alimento para mascotas que comprende la composicion segun la reivindicacion 1 en una forma estéril.

Método de alimentacién de una mascota canina o felina, que comprende alimentar la mascota canina o felina
con una composicion segun la reivindicacion 1.
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