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MBHMCOCRIA DESCRIZ2TIVA
para una patente de introduecidn por cinco afios, por = Pro-

cedimiento para fabricar heces nutritivas = a favor del Doc=
tor Nikolaus MOSKOVIDS, residenie en Budapest VIIYI ( Hungria

Bromvolgy utcsa, 8e=

= == ==, =

@n el mdtodo de aereacidn de las heces, como es Sa-
bido, se somete a fermentacidbn una solucidn extendida de las
gub stancias alimenticias de las heces junto con las heces
madres, mediante aereacidn.

71 rendimiento de las heces depende, con este pro=
cedimiento, hasta cierto punto de la extensidn de la solu =
cién de las materias nutritivas disuéltas en el 1iquido en

fermentacidn, poréue para lograr un rendimiento elevado pre-



cisa una Iintensa extensi6n de la pulpa filtradas. <Ssta gran
extensién impide por una parte la utilizacidn o aprovecha =

niento correspondiante de los di gpositivos empleados en la

* fabricacidén y eleva por otra parte el coste de produccidne.

A Tin de evitar estos inconvenientes, se prescinde
por el procedimiento de este invento, de la neceosidad de ex-
tender en exceso 1os 1{quides fermentescibles, haciendo cir-
eular o pasar ls solucidén de las substancias nutritivas de
las heces en =1 1fquido que cmtiene en sﬁspensién finamenw
te dividida las heces madres, continuamente bajo aereacién
constante, de modo .gue las células de las heces, que han de
germinar, masquen o coasuman t@tal o parcialmente las subs-
tanclas alimenticias ¢ mtinuamente y hasta el alcohol que ss
forme sventuslmente, en forma gue el 1fquido en fermentacidn
contenga constantemente las substanclas nutritivas de una
manera permanentemen te exten dida.

Tambien se ¢ moce ciertamente un procedimiento con
el gue despues de entrar O pasar una parte de la pulpa file
trada en las cubas de fermentacidn, se mezela la Ultima acto
seguido con las heces madres, fermantando mediante aereacidn
vy simudténeamente por medio de rdpida filtracidn de la pulpa
llevar el residuo qus queda asi como el agua del lavado que
corre sobre el aparato para separaci bn de la lejia o lexiva-
cibn, a la pulpa que Se encuentra en fermentacibn. iiste pro-
cedimiento se diferencia empero esencialmente del que cons-
tituye el objeto de este invento, porque en aquel:

1/. S intensifica siempre la filtracién de la pul-

pa con rapidez sucesivamente en forma que todo el filtrado



vasa & la ciba de fermentacidn antes de empezar la fermenta-
cién principals

2/. 9n virtud de la entrada del agua del lavado, en
la cuba de Ffermentacidn entrén ligquidos cuyo contenido en
substaneias nutritivas di smihuye constantementc.

: 5/ Despues del paso 0 accago total de la pulpa fil
trada, empiega la FTermentaoidn principal en la cuba de fer «
mentuolén y las heces determinan o provocan simultineamente
el proceso de fermentacidn junto con las sibstancias conteni-
das en estado extendido por todo el 1fquido y por o tanto
di sminuye constantemente la substancia nutritiva de que se
compone el 1fquido.

Por 10 contrario, en el procedimignto del presente
invento, el liquido alimenticio cuya cantidad se adiciona ¢
afluye sucesivamente durante todo el proceso de fermentacidn
contiene, 1as aubstancias nutritivas correspondientes en
concentracidn permanante y por 1o tanto se logra ca toda
seguridad que el 1llquido en fermentacidén contenga sie;npre
las materias nutritivas en concentracidén lo mas uniforme po-
sible, mientras que en los vrocedimientos actuales ni ss ha
tratado de lograr esta finalidad, ni por lo tanto se ha ob-
$enid o.

- In eficacia t‘ecnioa ventajosa de éste nuevo proce-
dimiento, ume al mejor aprovechamiento y utillzacidn de los
aparatos y matarias primeras, la ventaja de que pueden fa =~
bricarse las heces en mezcla concentrada y en caso requerido

mediante caanleta sliminacidn de la produceidn del aleohol
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l. Se prepara con 130 kge. de maiz vaporizado, 120
kg. de cebada malteada y 50 kg. de germenes de malta, una
pulpa 4cida y filtrada mediante adicién de 100 litros de
agua, que ocontiene las substancias a lexiviar. illentras 1 an-
to se tratan 20 kg. de heces en 2.000 litros de agua, que se
serea a presidn dejando correr sl Tfiltrado de la pulpa en
chorro continno en forma a terminar el cabo de unas 6 horas.
Para la maturacioén de las células de las heces, se 4i sminu-
ye intensamente la aereacibn durante 1 horas il rendimiento
@s de 180 kge. de heces concentradases

2. ™n 500 litros de agua se disuelven 100 kg. de
azucar de remolacha, 40 kg. de lactato amon ico, 25 kg. de
bifosfato potdsico y 1 kg, de sulfato de magnesia. In la
cuba de fermentacidn se extienden finamente 50 kg. de heces
en 2.000 litros de agua, se somete a presién de aire y la
soluc ién de materia nutritiva de las heces mencionada se de-
ja correr en chorro lento y continuo para que al cabo de 6
horas haya escurrido completamente; para fines de maturacidn
de 1as cdlulas de lag hecss, aun se mezcls el 1fquido duran-
te una hora. Il rendimiento es de 200 kg. de heces concen w
tradas.

81 madiante el procedimisnto expuesto ss usan ex -
alusiva o principalmente substancias alimenticias que con -
tengan nitruro amonico, hiy cue observar ciertas prescipecio-
nes mediante las cuales pueda el nitruro amonico sustituir

compl etamente las materias nitrogenadas proteicas o conte =~



niendo proteina. Gstas condiciones requieren que ademas de
1a asreacidn indispensablemente necesaria, la pulpa de las
heges S010 aeuse la presencia del “4cido libre en proporgio=-
nes minimas. Mediante la observacién de 4sta Ultima condi -~
cidn se desarrolla simul tdneamente el conjunto de la fabri-
cacidn de las heces muy ventajosamente porque excluye com =
pletamente no solo la gran acidez debida a la fermentacidn
corriente o usual del 4cido lactico sino tambien la acidifi-
cacién por medio de 4cidos organicos o inorganicos ejscutada
artificialmante y que sustituye a dicha fermentacidén fcida.

La aplioacidn préctica de este procedimiento se
aclara por medio del ejemplo siguiente:

% daisuelve 25 kg. &e azucar en 300 litros de sgua
v en esta solucidén se extienden finamente 15 kg. de heces
mediante adicidn de 0,3 kg. de lactato de amoniaco, acidu~
landose la mezcla asi obtenida conTenientemente con 250 grS.
de 4cido lactico libre. llediante una debil aereacifn y a
ung temperatura de 25 A 282 C. so establece una fermentacién
intensa y se extiende el 1fguido con 1.500 litros de agua y
se adiciona sucesivamente 7,5 kg. de lactato amonico. Despues
de intensa asreacibn se establece un intenso aumento, su ~
biendo la aciflez hasta un cierto limite de 0,3 4 0,4 om® de
lejia sodiea normal hasta 20 em® de FTiltrado, com 10 que
vuelve s disminuir el contenido en &cido. La disminucidn
subsiguiente en acidez se compensa mediante adicidén en 1i =
geras proporciones y periodisamante de nuevas cantidades de
4cido, en forma que la acidez permanece 10 mas constants po-
sible, con 0,2 &4 0,3 cm® de 1ejia normal hasta 20 cn® de

filtrado en pulpas X1 aumento de la cantidad de heces agaba



3 1a8 8 & 10 horas y solo durante un corto tiesmpo se somete
el 1fquido a una aereacibn menor para desarrollar la matu~
racidn de las célulag; el azucar se consume completamente ¥y
gl amoniacg parcialuente.

T rendimiento en heces alganza 100 & 200 % de la
cantidad del azucar empleado.

Los resultados mejores se obtienen mediante el uso
de sales aménicas organiocas, pues las indrganicas resultan
menos apropiadas. Naturalmente que en vez de sales anoniaca-
les pueden utilizarse tambien las sales.de las aminas y ani-
das, por ejemplo acetatos o lactatos de metilamina, con las
que se aplica el procedimiento en forma andloga de 1l0S o jemw
plos aitados.

Bl procedimiento no exige raturalmente el usc de
pulpas completamsnte exentas de albdmina, pues se puede opbe~
»ar tambien por ejemplo con melazas que como es sabido con=-
tienen reducidas proporciones de alblmina pero que no bastan
de modo alguno para Tfabricar heces con rendimiento suficiene
temente economico.

Pinaimente se ha comprobade que resulta mas venta-
joso para la farmantacidn, no emplesr cultivos puros de he-
ces sino mazclas de estos cultivos.

Al prooeso de fermentacidn se perfecciona si se
opera con una mezcla de heces de destilerias ¥y el género

l1lamado de las torulas.

Descrito suficientemente el presente invento lo que



se declara como no pricticado en Rspafia, son las siguientes
reivindicaci ones:

12, ProcedimiPento de fubricadidn de hsces aereadas
caracterizado en introducir sucesivamente la solueidn de
las materias nutritivas de las heces en la masa del 1iqui-
do que contiene las heces madres, en cya masa mediante las
células de las heces en germinacidn se consumen o masean
las substancias alimenticias tctalmente o sn gran parte |,
asi como tambien en caso dado el alcohol que eventualmente
pudiera formarse.

23. Porma de aplicacidn del procedimiento segln
reivindieacidén 1 mediante el empleo de solucicnes azucara=
das que para la nutricién de las células de las heces, con-
tienen el niftrogeno necesario, sxclusiva 0 principalnente
en forma de sales amoniacales, =s decir de sales de aminas
0 de amidas, caracterizada en olerar la fermentacifn en so-
lueidn nautral o tan débil, meodiante el empleo de aire a
presibn, que la acldez litre de la misma a 0,3 em® de lejia
normal no exceda de 20 cm’ de farmnen 08,

32, Torma de realizacidn o aplicacidn del procedi-
miento segln reivindicacién 3, caracterizada porque para
la fermentacibn se utili zan mezclas de cultivos de heces.

42, Forma de aplicacidn del procedimiento segdn
reivindicacién 3, caracterizada en que pera la fermenta -
cidén se emples una mezcla de heces de destileria y de toru~
1a5e

52, Procedimiento para fabricar hsces nutritivas.-

Segln se describe y reivindica en la presente menoria des -



criptiva.

consta esta memoria de ocho phginas foliadas y es-

critas por una s0la cara.

Madrid, 13 de octubre de 1926.

Leocadio ILbépez y Ldpez.=

P 2./ JW
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