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P A T E N T E  D B  I N V E N C I O N

a favor do
D. L au rits  Km se CAED -  de nacionalidad danesa -  domiciliado 

en Havns/, pe y F/L lenslev ( Dinamarca ) ,

por:
" Método para conservar piensos "

H e m o r i a  D e s c r i p t i v a

EL presen te  invento  se r e f ie r e  a  un mátodo para  

conservar p ie n so s  compuestos principalm ente de su b sta n c ia s  

an im ales y d estin ad o s a  c e rd o s , ganado y aves de co rra l#

Es b ie n  sab ido que se  ha in ten tad o  u t i l i z a r  p íen -
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so s  an im ales, en p a r t ic u la r  l o s  compuestos t o t a l  o p a r c ia l ­

mente de pescado, para  a lim en tar  a  ce rd o s, r e se s  vacunas y 

av es de co rra l#  A t a l  f i n  ha s id o  n ecesario  con servar l o s  

productos an im ales, que de o tro  modo s u f r i r ía n  una descompo­

s ic ió n  muy rá p id a * Se han conservado h a sta  ahora añadiendo 

un pórten te  ácido  a l  pienso an im al, puesto  que e s  condición  

in d isp en sab le  p a ia  e v it a r  l a  descom posición de e s te  óltim o 

que su  pH se aproxime a  4 . Para poder u t i l i z a r  e l  p ienso  más 

ta rd e , e l  ác id o  se n e u tra liz a  con carbonato c á lc ic o .  E l p ien­

so $uede conservarse tambián agregando ác id o  l á c t i c o ,  y en 

e s te  caso no e s  n ecesario  n e u tr a l iz a r  e l ác ido  a n te s  de u t i l i ­

z a r  e l  p ien so *

S in  embargo, en l a  con servación  con ácido  l á c t i c o ,  

no ha sid o  p o sib le  obtener h a sta  ahora un pH su ficien tem ente 

b a jo  só lo  por l a  a c t iv id a d  b io ló g ic a  de l a s  b a c te r ia s  l á c t i ­

c a s  ya coh ocidas, lo  cual ha o b ligad o  a  .agregar a l  p ien so  ácido 

l á c t i c o  como t a l *

Pero e s t o s  procedim ientos ya conocidos son prác­

ticam ente in a p l ic a b le s ,  ya que su  empleo no p r iv a  a l  pienso 

animal del m olesto  o lo r  y sab o r  a  pescado , que reaparece en 

l o s  productos a g r íc o la s .

Se ha comprobado Ahora que e s  p o s ib le  conservar 

un p ien so  animal s in  ag re g ar  ningdn á c id o , y de manera que 

e l  producto no adquiere e l  desagradab le o lo r  y sabor d e l pes­

cado y de l o s  productos de descom posición de l a  su b sta n c ia  

anim al* Segán e l  in ven to , e s te  mátodo c o n sis te  en ag re g ar  

Al pienso animal un c u lt iv o  de b a c te r ia s  d e l ácido  l á c t i c o  

capaz de d e sa r r o lla r se  en dicho pienso h a s ta  d arle  un pH de 

4 o más b a jo *

E l re su ltad o  e s  que se detiene e l proceso  de des­

composición no r e a l  y e l  p ien so  terminado se conserva b ie n  s in
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ning&n o le r  n i gusto  d e sa g ra d a b le s . Además, e l  método o fre ­

ce l a  v e n ta ja  de que e l  pienso conservado, s i  contiene p es­

cado, p ierde  e l  sabor y e l  o lo r  de á s t e ,  y de que l o s  pro­

ductos a g r íc o la s  ob ten id os después de l o s  c e rd o s , del ganado 

o de l a s  aves de c o r ra l  a lim entados con táL p ien so , no hue­

le n  a  pescado n i tien en  e l  menor gu sto  de e l l o ,  l o  que hace 

p o sib le  un empleo mucho más extenso  de pescado , que produce 

un pien so  b arato  y muy b e n e fic io so  para l o s  an im ales.

Sorprende mucho que se haya podido con servar un 

p ien so  animal por medie de un c u lt iv o  de b a c te r ia s  d e l á c i­

do l á c t i c o ,  pues h a sta  ah ora no se o o n sigu iá  obtener con 

t a l e s  b a c te r ia s  un pH tan  b a jo  (de 4 o menos) en un p ien so  

an im al, y tampoco fu á  p o s ib le  lo g r a r lo  añadiendo una c a n ti­

dad de ác id o  lá o t ie o  ig u a l  a  l a  producida por l a s  b a c te r ia s .

Segán e l  in v en to , conviene m ezclar e l  p ienso  con 

un medio n u tr it iv o  orgán ico  para  e l c u lt iv o  b acterian o  an te s 

de in co rp o rar á s t e .  TUL medio puede c o n s i s t i r  en melazas, por 

ejem plo.

Antes o despuás de d e s a r r o l la r s e  e l  c u lt iv o  de bac­

t e r i a s  l á c t i c a s  e s  conveniente, conforme a l  in v en to , añ ad ir  

una cantidad  pequeña de un producto seco  que puedan d ig e r i r  

l o s  ce rd o s, e l ganado o l a s  aves de c o r r a l ,  a  f i n  de absor­

ber por medio de dicho producto seco l a  c a n tid a d  mayor o me­

nor de l íq u id o  ya formado o que se e s t á  formando, de manera 

que e l  producto terminado tenga una c o n sis te n c ia  su f ic ie n te ­

mente firm e para  poderlo alm acenar y d i s t r ib u ir  en sa c o s . 

Productos aprop iados p ara  s e r v ir  de in g re d ie n te s  se co s son , 

por ejem plo, s a i  vado de centeno y de t r i g o , e s p ig u i l l a s  de 

t r ig o ,  a s í  como ro d a ja s  se c a s  de rem olacha a z u care ra , c á s ­

c a ra s  de p a ta ta  d e secad as, e t c .

Segán e l  in v en to , conviene emplear un c u lt iv o  de
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l a  b a c te r ia  l á c t i c a  Streptobacterium  p l a n t a r a * E s ta  b acte­

r i a  e s  l a r g a ,  y en m edios l íq u id o s  se d e s a r r o l la  en cadenas 

c a r a c t e r í s t i c a s .  Su tempe r a ta  xa óptima e s  de onos 25 aC, pero 

a c i d i f i c a  b ien  in c lu so  a  10-12s e .

También e s  oon*veniente añ ad ir  m icrococos d e l ácido  

l á c t i c o ,  pues é s to s  ac e le ra n  a i  p r in c ip io  e l  proceso de a c i­

d if ic a c ió n , aunque por su  p a rte  a c id i f i c a n  débilm ente tan  só­

l o  y son más tard e  d e stru id o s  por e l  ác id o  l á c t i c o  más fu e r te  

que produce e l Streptobacterium  p la n ta r  mi.

EJHOLO.

Se mezclan 80 k i lo s  de pescado molido con 10 k i lo s  

de m elazas, y se  agrega  e l c u lt iv o  de b a c te r ia s  l á c t i c a s  de 

l a  e sp e c ie  Streptobacterium  plantarum .  En término de t r e s  

a  cuatro d ía s  se  ob tien e  un pH de 3-4 en l a  m ezcla, y luego 

se  añaden 10 k i lo s  de e s p ig u i l l a s  de t r ig o .  E l producto e s  

seco  y se  conserva b ie n , no t ie n e  o lo r  n i sabor m olesto  a  

pescado, y lo  consumen s in  inconveniente ce rd o s, ganado y 

av es de c o r r a l .

20 ----= = : : :  N O T A

Se re iv in d ic a  como o b je to  de e s t a  p a te n te :

1 .  -  Método paxa con servar p ien so s an im ales, p ara  

ganado porcino y vacuno y aves de c o r r a l ,  c a rac te r iz ad o  por

25 ag regar  a l  pienso un c u lt iv o  de b a c te r ia s  d el ác id o  l á c t i c o

capaz de d e sa r r o lla r s e  en é l ,  h a s ta  prod u cir un pH de 4 o más 

b a jo .

2 .  -  Método seggh l a  re iv in d ic a c ió n  1 , c a rac te r iz ad o  

por m ezclar e l  p ien so  con una su b sta n c ia  n u t r i t iv a  o rgán ica  

para a i c u lt iv o  b a c te r ia n o , a n te s  de ag regar  e s te  ÓLtirno.

3 * -  Método segón l a  re iv in d ic a c ió n  2 , c a rac te r iz ad o
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por m ezclar e l  p ien so  con m elazas.

4 .  -  Método según l a s  re iv in d ic a c io n e s  1 a 3 , ca­

ra c te r iz a d o  por ag re g a r , an te s o después de d e sa r r o lla r se

e l  c u lt iv o  de b a c te r ia s  l á c t i c a s ,  c ie r t a  can tidad  de un pro-

5 ducto seco que pueden d ig e r i r  lo s  cerd o s, l a s  r e s e s  y l a s  

aves de c o r r a l ,  con o b je to  de absorber humedad.

5 . -  Método según l a  re iv in d ic a c ió n  4 ,caracterizado 

por l a  ad ic ió n  de e s p ig u i l l a s  de t r i g o ,  sa lvad o  de t r ig o  o 

de centeno, ro d a ja s  se ca s  de remolacha azu carera  o c á sc a ra s

10 se ca s  de p a ta ta , o, s i  se  quiere^ o tro s  p ien so s o substan ­

c ia s  a lim e n tic ia s  se ca s  ab so rb en te s .

6.  -  Método según l a s  re iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , 

c a rac te r iz ad o  porque l a  b a c te r ia  de ácido  l á c t i c o  empleada 

e s  l a  Streptobacterium  plantarum .

1 $ 7 . -  Método según l a s  re iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s ,

c a rac te r iz ad o  por emplear además de l a s  b a c te r ia s  l á c t i c a s ,  

m icrococos del ácido  l á c t i c o .

8.  -  Método según l a s  re iv in d ic a c io n e s  a n te r io re s  

que c o n s is te  en añ ad ir a 75 p a r te s  en peso de un p ien so  an i-

20 mal co n stitu id o  por pescado finam ente d iv id id o , 10 p a r te s  de 

m elaza, 5 p a r te s  de sa lvad o  y un c u lt iv o  de b a c te r ia s  de 

ácido  l á c t i c o ,  d e ja r lo  ferm entar y añ ad ir después de l a  f e r ­

mentación 10 p a rte s  de sa lv ad o .

9 .  -  Método para conservar p ie n so s.

25 E sta  memoria con sta  de cinco p ág in as , e s c r i t a s  por

una s o la  c a ra .
BARCELONA, 18 Octubre de 1951.

P. A
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