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‘Battelle Memorial Institute, 7, route de Drize, 1227 Carouge,

Sveitsi.

Karjan rehuaine Jja sen valmistus - Boskapsfoder och dess

framstdllning

Kdsilld oleva keksintd koskee karjan rehuainetta, joka pe-
rustuu hiilihydraafteihin ja ureajohdannaiseen.

Keksint® koskee myds menetelmdd tdmdn rehuaineen valmistami-
seksi ja erikoisesti ureajohdannaisen valmistamiseksi, joka on osana
engiksimainitussa.

‘Keksinndn mukainen rehuaine muodostaa edullisemman typen
assimiloinnin yhdessd urean kanssa, ja samanaikaisesti parannetun
rehuaineessa l&dsndolevien hiilihydraattien assimiloinnin, kaiken
tdmdn verrattuna olemassa oleviin tuotteisiin. |

Tiedetddn, ettd mdrehtijdt tarvitsevat kasvaakseen normaalis-
ti, kuten muutkin eldvdt olennot, hyvin tasapainotetun ravintova-
lion, joka kdsitt&dd erikoisesti sopivat midrdt hiilihydraatteja
Ja typped sisdltdvid tuotteita. On myds tunnettua, ettd tdllaiset
eldimet ovat kykenevid sulattamaan ja assimiloimaan merkittdvin
osan hiilihydraateista selluloosapohjaisten tuotteiden muodossa.

Lisdksi, johtuen erdiden mikro-organismien ldsndolosta



niiden ruuansulatuskanayvassa, mdrehtijdt kykenevdt syntetisoimaan
ammoniakista ja sokereista aminchappoja, joita tarvitaan niiden
orgaaniéten kudosten muodostamisessa. Tdmd ammoniakki voi kehittyd
mérehtijéidén pbtsissd typpiyhdisteiden entsymaattisella hydrolyy-
s111d, erikoisesti ureasta, joka on sekoitettu rehun kanssa. Kui=-
tenkin ammoniakin muodostumisnopeus ureasta mdrehtijdin vatsassa
on paljon suurempi kuin se nopeus, jolla ne mikro-organismit kdyt-~
tdvdt sitd proteiinin synteesiin, Jjotka kehittdvdt sanottuja ami-
nohappoja. Siten urean sekoittaminen rehun kanssa saattaa erdissi
tapauksissa johtaa eldinten ruuansulatuskanavassa tilapdiseen
ammoniakin liikamddrdn vapautumiseen, ja ndin aiheuttaa myrkytys-
vaaran eldimille.

Ndiden haittojen parantamiseksi on tullut valttdmdttomdksi
korvata urea eréiiiébsén jbﬁaaﬁnaisilla, joiden hitaampi hydrolyysi
mahdollistaa ammoniakin progressiivisemman vapautumisen. Urea-
yvhdisteitd, joilla on erikoisen edulliset ominaisuudet tassi suh-

teessa, ovat glykosyylijohdannaiset. Ndmd yhdisteet vapauttavat

"E hajotessaan tehokkaasti ammoniakkia ja energialementtejd (hiili-

. hydraatteja), jotka ovat valttimittdmid eldinten eldmidlle ja nii-
den kudosten muodostumiselle.
Niinpd US-patentissa 2 748 001 (1956) julkaistaan eldinten

ravintolisdn valmistaminen, joka kdsittidd seuraavien ainesten se-

g

koittamisen (kuumentaen samalla n. 80°C ldmp&tilaan): melassia 50
tai enemmdn; ureaa 2-20 %; vettd 25-35 %; H3P04 0,27 -~ 2 %; oligo-
elementtejd hivenaineissa; pH 4-4,75.

Vaikkel patentissa osoiteta, ettd sellaisessa seoksessa
muodostuu glukosyyliureaa, tdmd muodostuminen on mahdollista, sillid
eldimet assimiloivat paremmin rehuaineen ureaa kuin milloin t&mi
tapahtuu erillisen. e ool e

Ne&Vogfoliittolaisessa patentissa 264 155 (1970) julkaistaan
rehuaineen valmistaminen eldimille, joka sis&ltdd esim. glykosyyli-
ureideja. Tdmd rehuaine saadaan happohydrolyysilld (HC1 tai stou)
kuumennettaessa kasvijdtteitd, melassia tai tédrkkelyksid, sitten
ureaa lisdtddn suhteessa 3 moolia yhtd sokerimoolia kohti, ja seosta
kuumennetaan 45 - 50 h 55 - £5°C ldmp&tilaan. Sen jdlkeen happo
neutraloidaan natriumhydroksidilla. Erds rehuaine, joka on valmis-
tettu vastaavalla tavalla, sisdltdd 14,2 % glukosyyliureaa, 10 %

ureaa ja 27,4 % sokereita,



Neuvostoliittolainen patentti 302 092 on samanlainen kuin
edelldoleva, siind julkaistaan lisdksi, ettd rehuaineen (joka si-
sdltdd seuraavia glykosyyliureoita: mannosyyliurea, ksylosyyliurea
ja glukosyyliurea) muodostumista kiihdytetddn lisddmdlld H PO,

T411& hapolla on myds ominaisuutena urean ylimddrdn kiinnittdminen
fosfaatin muodossa, jolla ei ole samoja haittoja révingyqligmée:
lessa kuin vapaalla urealla. S

US-patentissa 3 667 767 julkaistaan yksityiskohtaisesti ammo-
niakin vapautumisen hldastamlsvalkutus, joka saadaan aikaan kdyttd-
mdlld rehuissa urean ja sakkariidien yhdisteitd, ja siind my®s jul-
kaistaan eldinten rehualne ja menetelmd sen valmistamiseksi. Tdssd
prose551¢sa kuumennetaan suhteessa 1:1 melassin Jja urean seosta
y1i 65°C ldmpdtilassa ja pH ollessa alle 4 (HQSOu tai H3P0u) ajan-
jakson, joka on riittava‘saamaan.kokonais—"proteiiniekvivalentin"
muuttumissuhteen '"proteiiniekvivalentiksi", jota ureaasi ei hajoita,
ylittdmddn 20 %. Tdmd ldhde osoittaa lisdksi, mainitsematta tarkem-
min, ettd muitakin happoja kuin H,P0, tai H,50, voidaan kdyttdd

3
tdssd prosessissa.

_ Ranskalaisessa patentissa 2 265 286 (75/09723 vuodelta 1975,
prioriteetti u4/1974) Jjulkaistaan eldinten rehuaine, joka sisdltdd
reagoinutta urean, melassin ja hapon, josta ainakin 51 % on HC1,
seosta.

Kaikki rehuainetuotteet, jotka on ailkaansaatu viitatulla
tunnetulla tekniikalla, joissa glykosyyliureat ovat raakojen liuos-
ten tal raskaiden siirappien muodossa, mahdollistavat (glykosyyli-
ureoiden) urean edullisemman assimiloinnin verrattuna ekvivalentin
urean assimilointiin, joka saataisiin aikaan rehussa kemiallisesti
vapaassa muodossa. Kuitenkaan missddn ei Jjulkaista, ettd sellai-
silla tuotteilla saattaa olla samanaikalsesti se ominaisuus, ettd
se parantaa Ja lisdd selluloosaa olevien hiilihydraettien, jotka
my®s saattavat olla ldsnd sellaisissa rehuaineissa, assimilointia.

Keksinndn mukaiselle rehuaineelle on tunnusomaista se tosi-
asia, ettd ureajohdannainen on kiinted glukosyyliurea, puhtaudel-
taan ailnakin 90 %, jonka sitoutumattoman glukoosin ja urean koko-

%.

naismddrd on korkeintaan 10
Huomattiin ylldttden, ettd tdmdn laatuisen glukosyyliurean

yhdistdmisestd hiilihydraattipohjaiseen rehuun oli tuloksena ei

vain médrehtijtiden suorittama edullisempi sitoutuneen urean typen

assimilointi, vaan myds merkittdvdsti lisddntynyt tdmdn rehuaineen



selluloosaa ja hemiselluloosaa olevien hiilihydraattijakeiden
assimilointi,

Yleisind hiilihydraatteina tdmd rehuaine voi sisdltdd tdrk-
kelyksid, esim. maissia, ohraa tai muita viljalajeja, fecula-térk-
kelystd jne, osuuksina, jotka kdsittdvdt 30-70 %. Ne voivat myés
kdsittdd 20-50 % selluloosapchjaisista tuotteista, kuten oljet,
heind, karkea vihannesrehu, 6ljysiemenkakut Jjne. Loput rehuaineesta
kdsittdd kiintedd glukosyyliureaa n. 2~10 % mddrind, joka on
hajuttomien valkoisten kiteiden muodossa hieman makealle maistuvaa,
ja mahdollisesti muita lisdaineita, kuten vettd, sideaineita, vita-
miinien esisekoituksia, rasvoja, aromiaineita jne. Tdllaisia lisd-
aineita on runsaasti kuvattu alan kirjallisuudessa. (Ks. esim.
US-patentit 3 677 767, 2 748 001, 3 753 722, 3 684 518 ja niihin
liittyvid Julkaisuja).

On selvéd, ettd edelldmainitut kokcomukset-annetaan vain
kuvaamisesimérkkeiﬁé”ja,-iOS;vaaditaan, ainesten vastaava pitoisuus
voi olla edella_anhé{fujen rajéjen ulkopuolella.

Prosessille keksinnén mukaisen rehuaineen valmistamiseksi,
joka kdsittdd edelld mainittujen erilaisten ainesten sekoittamisen
yhteeﬁ kiintedn glukosyyliurean kanssa, on tunnusomaista se, ettd
viimemainittu saadaan seuraavasti: Yksi ekvivalentti glukoosia
kuumennetaan yhdessd yhden ekvivalentin kanssa ureaa 60-70°¢C
vdlilld olevaan ldmpdtilaan mineraalihapon ldsnédollessa dehydraa-
vana alneena, ja sen jdlkeen lisdtddn n. 30-50 % vettd seoksen
kokonaispainon mukaan laskien, josta on seurauksena, vidkevditymisen
ja jddhdyttdmisen jdlkeen, melko puhtaan glukosyyliurean kiteytymi-
nen. ‘

Sopivina happoina voidaan kdyttdd H,50, 5 HyPO, tal muita
vahvoja happoja.

Témd prosessi on erotettava US-patentissa 2 612 497 julkais-
tusta, jossa julkaistaan.gx‘osyyliureoiden valmistus glukoosista,
galaktoosista, arabinoosista, mannoosista, fruktoosista ja heksoo-
sildhtdaineista, nimittdin polysakkarideista ja disakkarideista,
kuten sakkarocosista, maltoosista ja laktoosista. Erikoisesti
siind julkaistaan glukosyyliurean ja glukosyylitiourean saanti
kdyttden hiilihydraattildhteend joko puhdasta glukoosia tai ruoko-
sokeria ja kondensaatioaineina H,50, tai HaPou. Toimintaolosuhteet



ovat: 60—10000; happoa enintddn 20 %; vettd enintddn 20 %. Kuiten-
kin tdmd tunnettu prosessi johtaa vahamaisen, suhteellisen epd-
puhtaan glukosyyliurean (joka tdytyy edelleen puhdistaa ennen
kdyttdd) saostumiseen, kun taas kdsilléd oleva prosessi antaa tuot~
teen, jonka puhtaus on yli 90 %, ja jota voidaan kdyttdd sellaise-~
naan kdsilld olevan keksinn®dn rehussa.

Seuraavat esimerkit kuvaavat keksintdd yksityiskohtailsesti.

Esimerkki 1

Rehuaineen valmistus ja sen kdyttd mdrehtijdin ruokinnassa.

Keksinndn mukainen vrehuaine (B) ja vertailurehuaine (A) ilman
glukosyyliureaa valmistettiin sekoittamalla seuraavat ainekset
myllyssd ja senjdlkeen jauhamalla seokset sopivalla koneella.

Kokoonpanot ovat seuraavat:

Alnekset - Paino-osat
| @ ®)
Hienoksi jauhettu maissi 54,5 54,5
Ohra 10,0 6,5
Miva Y \ Silppu . 25,0 25,0
‘Eeaelmasakka 5,0 5,0
Rasva , 1,5 1,5
Urea ' 1,5 -
Glukosyyliurea - 5,0
Sideaine 1,5 i,S
Esisekolitettu vitamiini 1,0 1,0

Huomattakoon, ettd ekvivalentteina 5,0 g glukosyyliureaa
edustaa 1,4 g vapaata ureaa. Ekvivalentin urean mddrd ndytteessd (B)
0li siksi hieman vdhemmdn kuin vertailussa (A).

Likimddrdiset ravintoarvot laskettuina (A):1lle ja (B):lle
olivat: sulava energia 12,7 MJ/kg; raaka proteiini 11,3 %.

Kanta ryhmdd, kussakin 10 lémmasta, sybtettiin, yhtd ryh-
mdd rehuaineella (A) Ja toista rehuaineella (B), kumpaakin 3 viik-
koa, ja jdlkeenpdin huomattiin, ettd keskimidrdinen painon lisdys

2

eldimilld oli 2 % rehuaineen (A) tapauksessa ja 3,5 % rehuaineen

(B) tapauksessa, joka sisdlsi glukosyyliureaa. Ero painonnousussa
rehuaineen (B) eduksi verrattuna rehuaineeseen (A) on siten 75 %.
Tdtd lukua voidaan verrata samanlaisiin lukuihin, joita on saatu

nuorilla hdrilld niilld sydtdn lisdaineilla, jotka sisdltdvdt tdhdn



asti funnettuja glykosyyliureideja. Esimerkiksi hydrolysoidun
tdrkkelyksen glukosyyliureah tapaukseég (ks. US-patentti 4 Ouu 156)
painonnousu el glukosyyliureaa 51saltanan ruokavalloon ndhden

oli 20 %, tai ns. "melassiurea" ~seoksilla (ks. US- patenttl 3 667 767)
nousu vapaan urean dieettiin verrattuna oli n. 6,7 % Ja vertailu-
kokeeseen verrattuna, jossa kdytettiin vain luonnon proteiineja,
nousu oli n. 7,5 %.

Lisdksi kokeen koko keston ajan otettiin potsinesteen ndyt-
teitd muutamilta lampailta ja analysoitiin ne. Analyysit koskivat
~ensin pH muutoksia ja ammoniakin piteisuutta, jotka arvot muodosta-
vat suoran mitan rehuaineen typped sisdltdvien ainesten hajoami-
selle. Tulokset on merkitty taulukoihin I Ja II, seuraavassa,

kuluneen ajan funktiona rehuaineen sy&misen jdlkeen.

Taulukko I
pH muutos _
Aika (min) A) (B)
0 7,30 7,08
20 7,16 6,78
40 6,98 6,55
60 ' 6,70 6,37
120 5,88 6,18
240 6,10 6,04
360 6,53 6,16
480 6,80 6,40

Taulukko II

Ammoniakkipitoisuuden (%) vaihtelu

Aika (min) : (A) ‘ (B)
0 4,37 6,U3
20 33,72 11,88
40 26,54 12,02
60 20,80 10,32
120 4,05 9,53

240 0,93 3,33



Tuloksista taulukoissa I ja IL voidaan ndhdéd, ettd ammoniakin
pddsy rehuaineista on hitaampaa nédytteen (B) tapauksessa, joka si-
sd1tdd glukosyyliureaa, kuin ndytteelld (A), joka sisdltdd vapaata
ureaa. |

Analyyttiset mittaukset koskivat myds, sulamisajan kuluessa,
haihtuvien happojen muodostumista. Tdmd mitta on tdrked, koska se
korreloi suoraan hiilihydraattien hajoamisnopeuden kanssa, ja vas-
taavasti niiden assimilointiasteen kanssa. Tulokset on merkitty
taulukkoon III koskien rehuainetta (B) Ja taulukkoon IV koskien
rehuainetta (A).

Taulukko IIT
Haihtuvia happoja mM/1: rehuaine (B)

Aika aterian jdlkeen

. 0 60 120 240 360 480

. (min)
Hapot

etikka- ' 22,72 37,ub 47,02 55,14 45,71 43,09
propioni- 8,26 19,80 26,97 31,51 27,05 25,47
isobutyyri- 0,71 0,49 0,52 0,49 0,46 0,38
butyyri- _ 4,01 9,04 12,03 14,91 8,05 7,30
isovaleriaana- 0,91 0,50 0,37 0,59 0,48 0,57
valeriaana- 0,67 1,u3 1,31 1,91 0,94 0,79
kaproni.- . 0,24 0,28 0,45 0,61 0,35 0,20
Yhteensd 37,51 68,96 88,67 105,14 83,02 77,78

Taulukko TV
Haihtuvia happoja mM/1: rehuaine (A)

Aika aterian jdlkeen g 50 120 240 360 480
(min)

Hapot

etikka- 16,87 36,69 45,88 39,52 35,40 32,26
propiooni- 5,82 20,55 31,29 31,18 23,55 17,41
isobutyyri- 0,52 0,43 0,40 0,38 0,39 0,49
butyyri- 1,75 4,86 8,22 9,03 8,12 6,51
isovaleriaana- 0,64 0,36 0,21 0,40 0,56 0,65
valeriaana- 0,u6 1,06 1,356 1,43 1,08 0,74
kaproni- ' 0,06 0,14 0,27 0,25 0,36 0,32

Yhteensd 25,11 64,08 87,61 82,17 69,u4b 58,36



Taulukkojen III ja IV tulokset ovat erikoisen ylldttdvdt
ajatellen sitéd tosiseikkaa, ettd rehgaine (B) sisdltdd vain n. 2 %
enemmin tdrkkelyksid kuin rehuaine (A); ndin siksi, ettd glukosyyli-
urean glukoosiosa korvaa osan ohrasta, joka itse el ole puhdas
tdrkkelys. Siksi olisi odotettavissa, ettd haihtuvien happojen
mddrdt, jotka muodostuvat rehuaineiden (A) ja (B) sulamisen aikana,
olisivat suunnilleen samat. Nyt edelld olevat lulokset osoittavat,
ettd ndin el ole asianlaita: kiintedn glukosyyliurean ldsndolosta
on seurauksena keskivahvojen haihtuvien happojen merkittdvésti
laajempi muodostuminen kuin vapaan urean lisndollessa: 84,6 verrat-
tuna arvoon 71,3 mM/1 vastaavasti (so. + 18,7 % ero). 0Olisi huomat-
tava, ettd iiséys haihtuvien happojen tuottamisessa ei esiinny
heti aterian jdlkeen, vaan vasta 2-3 tunnin jdlkeen. Voidaan siten
vidittdd, ettd glukosyyliurea, tai muutamat sen komponenteista lisdd-
Qat muiden hiilihydraattien kuin tdrkkelysten, so. selluloosapoh-~
jaisteh tuotteiden hajoamista. Lisdksi, vaikka etikka-, propioni-
ja butyyrihappojen keskimddrdiset vahvuudet ovat kaikki kasvaneet,
vaikutus on laajempi etikkahapolla (45,3 verrattuna 36,6 mM/1,
so. 23,5 %). ‘ -

Glukosyyliurealla, jota kdytettiin tdssd esimerkissd, oli

seuraavat fysikaaliset ominaisuudet:

Kosteuspitoisuus 1,2 %
Typen kokonaismddrd 13,55 %
Vapaa urea (titrattu ure-
aasista) 3,15 %

Vapaa glukoosi (titrattu glu-

koosioksidaasista) 2,3 %
Puhtaus 94,55 %
Urea~-ekvivalentti 25,6 %
Proteiiniekvivalentti 6.25 x 13,55 = 84,66 /100 g
Sulamispiste 198°C (dec)

(A - 16°¢C (Hy0, C = 2 %)

Aspekti Ja maku valkoisia, hajuttomia, hieman makeita

kiteitd (vapaa urea on karvasta)



Esimerkki 2

Kitelisen glukosyyliurean valmistus.

‘Glukoosimonohydraattia (204 g) ja vettd (60 ml) asetettiin

6 litran dekanterilasiin, joka oli varustettu voimakkaalla hdmmen-
timelld ja kuumentimella, joka oli asetettu termostaatilla 60°C
ldmp&tilaan. .

3 min. hdmmentdmisen jdlkeen lisdttiin 680 g ureaa. 10 min
jédlkeen 50°C ldmp&tilassa massa oli sulanut paksuksi siirapiksi.
Sitten, vield hdmmennettdessd, lisdttiin vield 1836 g glukoosimono-
hydraattia n. 200 g osissa 10 min vdlein. Td&mdn lisdyksen jdlkeen
(1,5 h) lisdttiin liuos, joka kdsitti 33 ml 98 % H,S0, 60 ml:issa
H,0.

- Seosta hdmmennettiin 8 h 68°C ldmpdtilassa, sitten 2 1 H,0
lisdttiin viskoosiin massaan. Mitattiin pH, joka oli 1. Kuumennus
lopetettiin, lisdttiin vield 67 g CaCO3, ja seosta hdmmennettiin
yli ybn 15 g kanssa aktiivia puuhiiltd, jolloin 1dmp8tila laski huo-
neenldmpdiseksi. Seuraavana pdivdnd tuloksena oleva siirappi suoda-
tettiin suodatinpaperin ldpi, sitten se vdkevditiin alennetussa
paineessa, kunnes kiteet alkoivat muodostua. Kerdttiin vaalean
keltaiset kiteet Bichnerin suppiloon ja kuivattiin tyhjidssé P,0;
ldsndollessa. Ensimmdinen tuotos oli 850 g, sp. 190°C (dec). Ensim-
mdisen kdsittelyn nesteitd vdkevditiin 1isdd, ja ne antoivat kiteyt-
tdmisen jdlkeen toisen tuotcksen 1100 g hieman voimakkaamman vdri-
si4 kiteitd; sp. 180-200°C pesun jdlkeen kiehuvalla etanclilla ja

Q

kuivauksen tapahduttua P,0; p&adlld. Toinen tuotos oli yli 90 %

puhdas ja voitiin kdyttdd suoraan keksinndn rehuaineen valmistuk-
sessa. 1 kiteyttdmisen jdlkeen vedessd saatiin seuraavat analyyt-

tiset tulokset (tuotosta 1 ei kiteytetty):

Analyysi
1. tuotos 2.fuotos
% N kokon. 12,9 12,5
% vapaata ureaa 3,1 2,2
% vapaata glukoosia 2,3 1,3

o

puhtaus 94,6 96,5
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Patenttivaatimukset.

1. Karjan rehuaine, joka perustuu hiilihydraatteihin ja
ureajohdannaiseen, t unn e t t u siitd, ettd viimemainittu on
kiteytetty glukosyyliurea, jonka puhtaus on ainakin 80 % ja Jjonka
kemiallisesti sitoutumattoman urean ja glukoosin kokonaismddrd on
korkeintaan 10 paino-%.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen rehuaine, t unn e t t u
siitd, ettd sen hiilihydraatti kdsittdvdt a) tdrkkelyksid ja b)

selluloosaa ja hemiselluloosalajeja, ja ettd pitoisuus a) on 30-70

oP

ja piteoisuus b) on 20-50 %, kaikki rehuaineen painosta.
'JM 3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen rehuaine, t unne t t u
siitd, ettd se kdsittdd lisdksi ainakin yhden seuraavista lisa-
aineista:_vesi, sideaineet, esisekoitetut (vitamiinit), rasvat,
aromiaineet.v .

4., Menetelmd patenttivaatimuksen 1 mukaisen rehuaineen

valmistamiseksi, joka kdsittdd sen erilaisten ainesosien sekoltta-

N -

misen glukosyyliurean kanssa, t unn e t t u siitd, ettd th~&«¢“

"‘Q{?w . . - . . w
:ﬁilmemainlttu on saatu kuumentamalla n. 60-70°C lampdtilaan yhtda

ekvivalenttia glukoosia yhden ekvivalentin kanssa ureaa hdmmentden
voimakkaan hapon, kuten HZSOu)lasnaollessa dehydraavana aineena,
ja laimentamalla 30-50 paino-% kanssa vettd, siten ettd lopullisen
vdkevdinnin ja jddhdyttdmisen jdlkeen erocaa 90-98 % puhtaita glu-
kosyyliurean kiteitd, ja kerddmdlld tdllaiset kilteet.

5. Kiteytetyn, yli 90 % puhtaan glukosyyliurean kdyttd syd-
tdn lisdaineena médrehtijdlle selluloosa- ja hemiselluloosatuotteita
sisdltdvdssd ruockavaliossa, -sapetum glukosyyliurean toimiessa
sellaisten tuotteiden sulamisen ja assimiloinnin kiihdytysaineena

eldimilld.



11
Patentkrav:

1. Foder f6r boskap och baserat pé kolhydrater.och ett
ureaderivat, k & nnetecknat dirav, att det senare &r
ett kristalliserat glukosylurea med en renhet av atminstone 90 %
och att totalmé@ngden kemiskt obundet urea och glukos ej Overstiger
10 vikt-%. ‘

_ 2. Foder enligt patentkravet 1, k&@nnetecknat
ddrav, att karbohydraterna d&ri omfattar a) stadrkelse och b) celf
lulosa och hemicellulosa, och att halten f6r a) &r 30-70 % och
halten fér b) 20-50 %, berdknat per vikt foder.

3. Foder enligt patentkravet 2, k& nnetecknat
dérav, att det ytterligare omfattar &tminstone nadgon av till-
satserna vatten, bindemedel, forblandningar (vitaminer), fett,
aromamnen. _ N

4. Férfarande f8r framstdllning av fodret enligt patent-
kravet 1 och omfattande blandande av de skilda bestandsdelarna
‘med glukosylurea, k& nnetecknat darav, att sistnédmnda
erhdlls genom uppvdrmning av en ekvivalent glukos med en ekvi-
valent urea till ca. 60-70°C under omrdring i ndrvaro av en stark
syra, sasom HZSD4, som dehydratiseringémedel och genom utspand-
ning med ca. 30-50 vikt-% vatten p& sddant s&tt, att efter slutlig
koncentration och avkylning, kristaller av glukosylureamed en ren-
het av 3890-98 % kommer att utfdllas, varefter ndmnda kristaller
tillvaratages.

5. Anvandning av kristalliserad glykosylurea med en renhet
dverstigande 90 % som fodertillsats for idisslare i en fdda som
inneh&ller cellulosa- och hemicellulosaprodukter, varvid namnda
glukosylurea verkar som stimulans f6r dmnesomsattningen och for

djurens upptagande av dylika produkter.
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(esim. saksal. Offenlegungsschrift)

eteen H ja vastaavasti kuulutus- ja patenttijulkaisun numeron eteen K ja P.

Merkitse haskemusjulkalsun

Hak, a:¢C ’(’%{8%

Viitejulkaisuje - Anférda publikationer

Julkisia suomalaisia patenttihakemuksia; - Offentliga finska patentansdkningar:

Hakemus-, kuulutus- ja patenttijulkaisuja:- Anstkningspublikationer, utlégg-
nings- och patentskrifter:

Suomi ~ Finland

Iso-Britannia - Storbritennien
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Ranska ~ Freankrike
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Saksa -~ BRD ~ Tyskland

Sveitsi - Schweiz
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usa 9 2.61aNAT (260-aM) P 24FT.367 (A23k Tha)

Muita julkaisuja: - Andra publikationer:

Chemiced ~ Abshiocts  vol. 8% (1471), 11065 m, Ro) U%)e_kis)&
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