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M B M O R I A D E S C R I P T I V A

para una patente de introducción por cinco años, por = Pro­

cedimiento para fabricar heces nutritivas = a favor del Doc­

tor Mkolaus MOSXOVTJS, residente en Budapest VIII í Hungría 

dromvólgy utoa, 8 . -

3n e l método de aereación de la s  heces, como es sa­
bido, se somete a fermentación una solución extendida de la s  
substancias alim enticias de las heces Junto con las  heces 

madres, medi ante .aereadón»
31 rendimiento de las  heces depende, con este pro­

cedimiento, hasta c ierto  punto de la  extensión de la  sola * 

ción de la s  materias nutritivas di sueltas en el líqu ido en 
fermentación, porque para lograr un rendimiento elevado pre-
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oisa una intensa extensión de la  palpa filtra d a , .lata gran 
extensión impide por una parte la u tilización  o aprovecha -  

miento correspondiente de los  d ispositivos empleados en la  
fabricación y eleva por otra parte el coste de producción.

A fin  de evitar estos inconvenientes, se prescinde 
por e l  procedimiento de este invento, de la  necesidad de ex­

tender en exceso lo s  líqu idos ferménteseibles, haciendo c ir ­
cular o pasar la solución de la s  substancias nutritivas de 
las heces en el líquido que contiene en suspensión finamen­
te dividida las heces madres, continuamente bajo aereaoión 
constante, de modo .que la s  oélulas de la s  heoes, que han de 
germinar, masquen o consuman total o parcialmente las subs­
tancias alim enticias continuamente y hasta el alcohol que se 
forme eventualmente, en fom a que e l líquido en fermentación 
contenga constantemente las substancias nutritivas de un.a 
manera permanentemente extendida.

También se conoce ciertamente un procedimiento oon 
e l que después de entrar o pasar una parte de la  pulpa f i l ­

trada en las  cubas de fermentación, se mezcla la  última acto 
seguido con las heces madres, fermentando mediante aereaoión 
y simultáneamente por medio de rápida filtra c ió n  de la  pulpa 
llevar el residuo que queda asi como e l agua del lavado que 
corre sobre e l aparato para sepaiuaoión de la  l e j ia  o lexivia- 
ción, a la  pulpa que se encuentra en fermentación. liste pro­
cedimiento se diferencia empero e sene i.símente del que cons­
titu ye-e l objeto de este invento, porque en aquel:

1 / .  Se in ten sifica  siempre la  filtra c ión  de la  pul­
pa con rapidez sucesivamente en forma que todo el filtra d o



pasa a la  cuba de fermentación antea de empezar la  fermenta­
ción principal.

2 /. tün virtud de la  entrada del agua del lavado, en 
la cuba de fermentación entrán líqu idos cuyo contenido en 
substancias nutri t iv a s ' di srainuye constantemente.

3/  Después del paso o acceso total de la  pulpa f i l  
trada, empieza la  fermentación principal en 1 a cuba de fe r  -  
mentación y la s  heces determinan o provocan simultáneamente 

el proceso de fermentación junto con las substancias conteni­
das en estado extendido por todo e l líquido y por Jo tanto 

disminuye constantemente la  substancia nutritiva de que se 
compone el líqu ido.

Por lo  contrario, en e l procedimiento del presente 
invento, e l  líquido alim enticio cuya cantidad se adiciona o 
afluye sucesivamente durante todo e l proceso de fermentación 

contiene, las substancias nutritivas correspondientes en 
concentración permanente y por lo  tanto se logra c en toda 
seguridad que el líqu ido en fermentación contenga siempre 
las materias nutritivas en concentración lo  mas uniforme po­
s ib le , mientras que en lo s  procedimientos actuales ni se ha 
tratado de lograr esta finalidad, ni por lo  tanto se ha ob­

ten id o.

la e fica c ia  técnica ventajosa de éste nuevo proce­
dimiento, une al mejor aprovechamiento y u tilización  de lo s  
aparatos y materias primeras, la  ventaja de que pueden fa  -  

bricarse las heces en meada concentrada y en caso requerido 
mediante ocmpleta eliminación de la  producción del alcohol
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1. Se prepara con 130 kg. de maíz vaporizado, ISO 
kg. de cebada malteada y 50 kg. de germenes de malta, una 
pulpa ácida y filtra d a  mediante adición de 100 l i t r o s  de 
agua, que oontiene la s  substancias a lex iv la r . LEtentras tan­
to se tratan SO kg. de heces en 2*000 l i t r o s  de agua, que se 
aerea a presión dejando correr el filtra d o  de la  pulpa en 
chorro continuo en forma a terminar e l cabo de unas 6 horas. 
Para la  maturación de las  células de las heces, se disminu­
ye inténsamete la  aereadón durante 1 hora* 31 rendimiento 

es de 180 kg* de heces concentradas*
E. Ito 500 l i t r o s  de agua se disuelven 100 kg* de 

azúcar de remolacha, 40 kg. de laotato amónico;, 25 kg. d© 
b ifosfa to  potásico y 1 kg* de sulfato de magnesia* Bu la  
cuba de fermentación se extienden finamente 50 kg. de heces 
en 2.QG0 l it r o s  de agua, se somete a presión de aire y la  
solución de materia n utritiva  de la s  heces mencionada se de­
ja  correr en chorro lento y continuo para que al cabo de 6 
horas haya escurrido c ompletamente; para fines de maturación 
de las  célu las de las heces, aun se mezcla e l  líqu ido duran­
te una hora. 3L rendimiento es de 200 kg. de heces concen ** 

tradas.
Si mediante el procedimiento expuesto se usan ex -  

elusiva o principalmente substancias alim enticias que con -  
tengan nitruro amónico, hsy que ob servar ciertas p rescip cio - 
nes mediante la s  cuales pueda e l  nitruro amónico sustitu ir 

completamente las materias nitrogenadas proteicas o conte «



niendo proteina» Ustas condiciones requieren que ademas ae 
la  aereación indispensablemente necesaria, la  pulpa de la s  
heces solo acusa la presencia del 'ácido lib re  en proporcio­
nes minimas.» Mediante la  observación de ésta 02 tima condi -  
ción se desarrolla simultáneamente e l conjunto de la  fabri­
cación de la s  heces muy ventajosamente porque excluye cota -  
pletamente no solo la  gran acidez debida a la  fermentación 
corriente o usual del ácido lá c tico  sino también la  a c id i f i ­
cación por medio de ácidos orgánicos o inorgánicos ejecutada 
artificialm ente y que sustituye a dicha fermentación áoida.

la  aplicación pi'áctica de este procedimiento se 

aclara por medio del ejemplo siguiente:
Se disuelve £5 kg. de azúcar en 300 l i t r o s  de agua 

y en esta solución se extienden finamente 15 kg. de heces 
mediante adición de 0,3 kg. de lactato de amoniaco, acidu­

lándose la  mezcla asi obtenida convenientemente con £50 gra. 
de ácido lá c t ico  lib re . Mediante una débil aereadón y a 
una temperatura de £5 á £8sí 0. se establece una fermentación 
intensa y se extiende e l líqu ido con 1.500 l i t r o s  de agua y 
se adiciona sucesivamente 7,5 kg. de lactato  amónico. Después 

de intensa aere-ación se establece un intenso aumento, su — 
biendo la  acidez hasta un cierto  lim ite de 0,3 á 0,4 era de 
le j ia  sódica normal hasta £0 em̂  de f i ltra d o , con lo  que 
vuelve a di sninuir e l contenido en ácido, la  disminución 
subsiguiente en acidez se compensa mediante adición en l i  — 
geras proporciones y periódicamente de nuevas cantidades de 
ácido, en forma que la  acidez permanece lo  mas constante po­

sib le , con 0,8 á 0,3 era3 de le j ía  normal hasta £0 era3 de 
filtra d o  en pulpa.» ML aumento de la  cantidad de heces acaba



a la s  8 ó 10 horas y solo durante un corto tiempo se somete 
e l líqu ido a una aereación menor para desarrollar la  matu­
ración de la s  célu las; el azúcar se consume completamente y  

el amoniaco parcialmente*
HL rendimiento en heces alcanza 100 á 200 ^ de la  

cantidad del azúcar empleado*
los  resultados mejores se obtienen mediante e l uso 

de sales amónicas organioas, pues las indrganieas resultan 
menos apropiadas* naturalmente que en vez de sales amoniaca­
le s  pueden u tiliza rse  también las sales de la s  aminas y  ami­
das, por ejemplo acetatos o lactatos de metilamina, con las 
que se aplica el procedimiento en forma análoga de los ejem­

plos citados.
31 procedimiento no exige naturalmente e l uso de 

pulpas completamente exentas de albúmina, pues se puede ope­
rar también por ejemplo oon melazas que como es sabido con­

tienen reducidas proporciones de albúmina pero que no bastan 
de modo- alguno para fabricar heces con rendimiento suficien­

temente económico.
Finalmente se ha comprobado que resulta mas venta­

joso para la  f  ermm taeión, no emplear cu ltivos puros de he­
ces sino mezclas de estos cu ltivos.

31 prooeso de fermentación se perfecciona si se 
opera con una mezcla de heces de d estilerías  y el género 

llamado de las torulas.
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Descrito suficientemente el presente invento lo  que



se declara como no prácticado en .13apaña, son las siguientes

reí vindicad ones: 
s1 - . Procedimiento de fabricación de haces aereadas 

caracterizado en introducir sucesivamente la  solución de 
las materias nutritivas de las heces en la  masa del 1 í qui- 
do que contiene las heces madres, en ctya masa mediante la s  
células de las  heces en germinación se consumen o mascan 
las substancias alimenticias totalmente o en gran parte i, 
a3i corno también en caso dado e l  aloohol que eventuaXmente 

pudiera formarse.
2 -  . Forma, de aplicación del procedimiento según 

reivindicación 1 mediante el empleo de soluciones azucara­

das que para la  nutrición de la s  células de las  heces, con­
tienen e l nitrógeno necesario, exclusiva o principalmente 
en forma de sales amoniacales, es decir de sales de aminas 

o de amidas, caracterizada en operar la fermentación en so­

lución neutral o tan débil, mediante el emoleo de aire a
presión, que la  acides lib re  de la  misma a 0,3 cirr de l e j ía

znormal no exceda de 20 cm de fermentos.
3 - . Forma de realización o aplicación del procedi­

miento según reivindicación ;2, caracterizada porque para 
la  fermentación se u t ili  zan méselas de cu ltivos de heces.

4 -  . Forma de aplicación del procedimiento según 
reivindicación 3, caracterizada en que para la  fermenta -  
ción se emplea una mezcla de heces de d estile r ía  y de toru- 

las*
5 - . Procedimiento para fabricar heoes nutritivas.^  

Según se describe y reiv indica  en la  presente menoría des -
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cr ip ti va.
Consta esta memoria de ocho páginas foliadas y es­

crita s  por una sola cara.

Madrid, 13 de octubre de 19 26. 

Leocadio López y López.-

* •
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