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por "UN PROCZDINMTAN'®O PARa Li FABRICACION DE PIENIOS
JJ0MEDOS, COIPLETOS B INALTERa3LES* o favor de Don
Jnan Durdn A;mengol; de nacionaiidad espafiols, dom;-

ciliado en Barcelona.
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Sabido es 4ue los animales oue por su utilidad
onedan a la inmediata tutela del hombre Se les spar-
te, como eg natural, de su estado salvaje..Indudaple-
mente este régimen es vents joso para el hombre y con
el se ha logrado producir las razas ejemplares de ca-
da especle, que representen el fruto de la inteligen-~
cla del hombre aplicada 8l mejorsmiento de estos ani-
males,

3in embA{go, y precisamgnte por apartarlos algd
de la naturaleza e impedir, en cierto.modo, el libre

juego de su inmtinto, se les priva con ello y, en lo

que s su alimentacidén se refiere, de su mejor conse-

jero. De agui la precisifn de los estudlos de veteri-
naria para sufrir estas deficiencias y Sanarlos cuan-
do es praciso. Pero en este terreno, es 1ldzico, como

ocurre con loa hombres, que cs mejor prevenir que co-

-
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rragly 1ag enfermedades. Y fundémeﬁtalmente, intere-
sa llegar a suministrarles cada dia~e1'a11mento 0
plenso més complato y mis adecuado & su especial es-
20. tado ﬁatolégioo, para evitar que una alimentacidn
defectuosa, 0 poco rica-eq determiﬁadps elementos,
aunque sea intrinsicamente sana, no 1@5 determine
una depauperécién progréaiva que ge iesuelva’en'una

enfermedad.

Bl recurrente ha ideado y puesto en ejescucidn
préctica un procedimiento para la fabricacién de pien-
gog que tiende a poder suminigtrar, en todo momento
una 555@ de alimentacifn, racional, completa y en el
mejor estado de conservacidn.

30, - Siendo esté p;ocedimiento nnevo y de su propia
invencidn, el recurrante solicita se le garantice en
su propieded y explotecidén exclusiva mediante 1a cbn:
cesidn de la patente de invencidn a yus se reflere
1la presénte memoris descriptiva. |

35, Consiste el procedimiento de que se trata, en
fabricar los plensos preparsndo un caldo glimenticio
conteniendo bhacterlas de egpecies seleccilonadss, a
la vez que beneficiosas, todas ellas capaces de han«
tener un estado pajolégico favorable para el animai;

40,  favorable en el sentidb de que una vez ingerido el
plengo mentiene el cintestino an el medio bioldzico
necegsario para hacer imposible el desarrollo de bhac~
terias y levaduras perjudicialeé par2 la salud del |
animal, Las especles queycompoﬁen esta cgldo alimen-

45, ticio permanecerin en constante actividéd nientras

estén protegldas Por un cig;to grado de humedad;de

aqul la necesidad de elaborar un pienso coh un rela-

tivo tanto por ciento de solucidn fisiolégica.
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'L. Una vez obtenido el méximo desarrollo de bacté~'w
riaa y—levaduras en el mencionado caldo alimenticlo,
qua aeogtqmbra gex de 16 g 20 millones deﬂindividgos
por centfmetxo cubico, ae mezcla con una composicién
de harinés; variable segin la relacidn nutritive dus-
cgda. | i

En tales circunstancias la masa total del ﬁianr

80 entra en fermentacién y entonces 1a pérdida de

principlos nutritivos es considerables, se destruiris

la accién beneficiosa de las levaduras de origen, y
en nna palab;g Se baria inservible debido désdo lue-
g0 al grado de humede&hde-la mass, como conséeuencia
de haberle aftadido un tanto por clento de solucién
fisiolSgica, necesaria para mantener en vida latente
los microfo;ggnismos afiadidos. |

En definitiva un pienso bbfenido’en las condi-
clones anteriormente descritaé reune el méximo de
buenas condicionss, referente a sus bondades nutriti-
vas terapeuticas y diateticas, paro su tlempo de con-
servacién'en tales buenas condicionss es relativamen-
te corto.

Con el fin de prolongar su inalte:ibili@ad ¥y hg-
cerla.indefinida, ge proporciona al plenso por el pro-
cedimiento en cuestiﬁn, y mediaqte materiés indicadas
a este fin, un potencial hidrééeno que no perjudique
las cualidsdes esenciales perseguidas por. el alimen-
to para que i@pida_su putrefaccién. Praqticamenxe ge
eonsigue‘ello‘éon'la intervenoién de otro preparsdo
alimenticio que oontenga liguidos fermentados cuyo

indice hidrdgeno tenga un vslor conveniente para que

Tsu presencis modifique o1 indice de hidrégeno de la
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maga, produciendo un ambiente desfavorable en el con-

jhntq para impedir 9113838§ %ﬁ%&ﬁ@}br0~organismos
perjaaicialea. o :n -

Con ello se logra adgméa mea de las ms yores ven-
tajasg de este‘procedimiento, congistente en el aprd—
vachamiento de uns serie de subproductos industriales,
de lecheria, cerveceria, almidoneria, cidreria, de
alcohol de granos y otias substancias sacrificabies.

Al administrar el plenso as{ preparado, con su
correspondiente dosis de.fermentos y lgvaduras gelec~
cionadas y, como consecuencia de las modificaciones
de medio gne sufre y una vez ingerido por el gnimel,
el potencial hidrégeno quedé normalizado y los micro-
organismys acome ten ¢6n toda su vitalidad las funcio-
nes gle tienen encoméndadas. ,

- Practicamente se prsparan séparadamente los tres
elementos ssencislea. El caldo bacteriosldgico por un
lado como es gabido este podrs dosificarse matemati-
camente; y)po@ré‘elegirse, el mds adecuado quantativa
y cualitativaménte, en cada caso, para un determinado
fin, correlativamente a la especis animal a que se
dedique, y & an especial estado patoldgido o simple-
mente Sisiolégico.

La composicién de harinas vegetales seri asimis-
mo la mis in@icada a tal fin, y se procura constitu-
vya en 8i un alimento completo. |

Pinalmente, los liquidos ferméhtados, subproduc~
tos, inaprovechados hasta el presente, de otras in-
dustrias, tambien se gscogen y dosan en cads caso a
£in de no provocar‘incompatibilidades con log otros

ogmponentes} Ademés‘con egte procedimiento se logra
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pra?ocar en el animal que 1nglere estos piensos, por
la facilided de an digestibén uns mejor asimilacién
de los allmentos corrientes. | ‘
Al objato de esta patente de invencidn serén va-
115, riables todos cusntos detalles no afecten, alteren o
modifiguen la esancla del procedimiento dascrito.
Y asf 1o serén, 1= especislidad del caldo bacte-

riolbzico, y su concentracién y dosificacidn. La in-

dole de las harinas vegetales adoptadas, que podr§
120, ser cualquiers de las hasta hoy conocidas, o sea de
trigo, meiz, 8YTOZ demas cereales y leguminosas.

. Y finalmente también sexén variables los liqui-
dog fermentados, que podrén ser log subproductos de
azucareras, lecherias, cervecerias, almidonerias, f4-

125, bricas de alcohol y demds andlogas.
N O DA
Se r@ivindica‘como objeto de esta patente de in-

vencion.‘

1,- LaﬁfIOpiedad y la explotacién exclusiva de un

130. :procg:imientthara la fabricacidén de plensos himedos,

o vegotdhes, oo
135, terﬁégic;ﬁ

tar 1g meﬁor‘ﬂy

240§part§ se aﬁawfé

P

.vest-én del ulimento. Y de gue por otra

e esta méscla citada, otro preparado
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: &liman#ieio que contenga liquidos farmentag; mgz

indice de hidrégeno sea tal, que modifique el indice
total de hidrégeno de la masa resultante y se impida
con ello, elwdesa;rollo de gigro-organismos perjudieia-
les mantenieqdo;en estado latente los beneficlos. :
2,~ La propledad y la éxplotacién exclusiva de un
procedimisnto para la fabricacién de piensos hiimedos,
cqmplétos e inaltersbles de la reivindicaciéﬁ ante-
rior, caracterizado por gl hecho de que se escqjan
como bage dei preparado regulador del indice de hidro-
geno que en ella se e¢ita, cubproductos industriales de
fabricaciones tales como cervecerias, lecherias, y
otras substancias'sacarificables én_general.

- La propiedad y 1la explotacién exclusiva del ob-
jeto de 1la patente, Sean cuqles fueren las circunstan-

clas que concurran con su esencialidad definida en

~

las anteriores reivindicaciones, cual objeto es:

"UN PROCEDIMIENTO PARA TA PABRICACION D& PIIN30S HU-
ME203, GOM&I@TOS‘E INAITERABIES™.

Cénsta 1la presente mamoria de sels hojas foliadas
me canografiadag por una s ola caré.

Barcelona dlez y seis de Noviembre de mil nove-

cientos treints y nueve, Aiedele Viceria

~

P, 4. de Don Juan Durin Armengol

L. Durdn
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