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P A T E N  T E  

D E

I N V E N  C I C T N

por "PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS BS* LA ELABORACION DE PIENSOS PA­

RA TODA CLASE DE ANIMALES, EN PARTICULAR PARA GALLINAS Y CERDOS", a 

fa v o r  d e , Don Eu staqu io  F ru to s  Parrondo y Don F ra n c is c o  León V argas, 

ambos de n a c io n a lid a d  e sp a ñ o la , r e s id e n te s  en , M adrid, "Goya, 13 1 " y 

C iu d ad -R eal, "P e d re ra  B a ja ,  5 5 " ,  re sp e c tiv a m e n te .

MEMORIA DESCRIPTIVA

La p resen te  in v en ció n  se  r e f i e r e  a p e rfecc io n a m ien to s  in tr o d u c i­

dos en l a  e la b o ra c ió n  de p ie n so s  p a ra  toda c la s e  de a n im a le s , en par­

t i c u l a r  para g a l l in a s  y c e rd o s .

Como e s  sa b id o , e l  v a lo r  n u tr i t iv o  de un p ienso  depende de su com­

p o s ic ió n  y de su  d ig e s t ib i l id a d  media en r e la c ió n  eon l o s  p r in c ip io s  

inm ediatos que lo  form an, y l a  mayor o menor bondad d el producto de­

pende de l a  manera en que e s to s  dos f a c t o r e s  es tó n  com paginados.

La p resen te  in v en ció n  consigue un re s u lta d o  r i c o  en m a teria s  n i ­

tro g en a d a s, pudiendo co n s id e ra rse  comprendido den tro  de lo s  p ien sos 

de gran co n ce n tra c ió n  en p r o te ín a s ,  guardando una e q u ilib ra d a  r e la c ió n }  

e n tre  e s te  elem ento y lo s  h id ra to s  de carbo n o , m a te ria s  g ra sa s  y de­

más componentes de lo s  p ie n s o s . O frece  l a  v e n ta ja  de su  red ucido vo­

lumen, en r e la c ió n  con su  a l t o  v a lo r  n u t r i t i v o ,  lo  cu a l p erm ite admi—
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j i i s t r a r l o  en d o sis  que , comparadas con l a  so b realim en tació n , que supo*-  ̂

ne para  e l  ganado, hacen de e s te  producto un medio de e x c e le n te  ren ­

dim iento n u t r i t iv o ,  bión se a  adm inistrado s o lo ,  o añadido a o tre s  

p ien so s o o r r ie n te s .

E l fundamento de l a  p re se n te  in v e n ció n  r a d ic a  en em plear como e— 

lam ento b á s ico  de e la b o r a c ió n , l a  mucosa y carn aza  de lo s  in t e s t in o s  

de r e s e s  vacunas y  la n a r e s ,  cuyas m a te ria s  son som etidas a l  s ig u ie n te  

p roceso  de e la b o ra c ió n :

La m a te r ia  prim a, es d e c i r ,  d ich as mucosa y c a rn a z a , es som etida 

a l  baño M aría durante un la rg o  tiempo que podemos c i f r a r  e n tre  6 y 10 

h o ra s , con lo  ou al se  l a  o b tie n e  en form a compaota o s ó l id a ,  después 

de lo  oual pasa a  l a  d e seca c ió n  m ediante un desecador que mantenga la  

masa a unos 40 a 5 0 6 0 .,  h a s ta  que p ie rd a  toda e l  agua de com posición* 

P a ra  e s ta  d eseoación  se  em plea, p re fe r ib le m e n te , una to lv a  e lé c t r i c a  

a f i n  dé poder graduar convenientem ente l a  marcha d el se ca d o , perm i­

tiend o a q u e lla  evaporación  pero s in  a lc a n z a r  un estad o  t a l  de seque­

dad que p erju d iqu e e l  poder n u t r i t iv o  de l a  m asa.

Seca  l a  masa, se  la  som ete a  co cc ió n  juntam ente con un t i n t e  ve­

g e ta l  p a ra  e x t r a e r  é l  c o lo r  pardo que e l  producto o f r e c e ;  e s t a  o eo - 

ciÓn t ie n e  un tiempo de d u ració n , aproximadam ente, de t r e s  h o ra s , y 

t r a n s c u r r id a s , se  sep ara  l a  masa d el fuego y se  l a  d e ja  e n f r ia r  h a sta  

l l e g a r  a una tem p eratura co n v e n ie n te .

Conseguido e s to  se  procede a l a  se p a ra ció n  de l a  masa d e ján d ola  

preparada en un t in t e  v e g e ta l (d ife r e n te  de c o lo r  que e l  dado a n te ­

r io rm e n te ) p ara  a s í  poder o b ten er  e l  c o lo r  que se  p e rs ig u e , cuya t in — 

tu ra c ió n  dura unas 4 a 5 h oras p re o isa n e n te  en f r í o .

Seguidam ente pasa l a  masa te ñ id a  a un prensad o, que se dé coxyána 

p rensa c u a lq u ie ra  capaz de f a c i l i t a r  l a  e lim in a c ió n  d e l l iq u id o  so ­

b ra n te , y una ve¿ e fe c tu a d o , se  l e  añade e l  combinado químico de O xi- 

m etil-A n traq u in o n as m ediante d ife r e n te s  s í n t e s i s ,  pasando e l  produo-30
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to  inm ediatam ente a l  horno de d e se ca c ió n .

Seca  l a  masa a s í  combinada se  le  t r i t u r a  y m uele, tamizando e l  re ­

su lta d o  p ara  ob ten er una h a r in a  f i n a  que, empaquetada convenientem ente 

c o n s titu y e  e l  p ien so  o b je to  de l a  in v e n c ió n , r i c o  en su b s ta n c ia s  a l i -  

5 m e n tic ia s  que se  puede co n serv a r in d efin id am en te  s in  a l t e r a c ió n  de sus 

c a l id a d e s , y que se su m in is tra  a l  ganado, so lo  o mezclado con o tro s  

p iensos de lo s  h ab itu alm en te em pleados, sien d o  l a  p rop o rción  de ag re­

gación  a e s to s  dependiente de l a  mayor o menor r iq u e z a  que posean.

E l in v e n to , dentro de su ese n c iá L id a d , puede s e r  o b je to  de v a r ia n -  

10 t e s  de d e ta l le  que asimismo quedarán p ro te g id a s , y á  que e l  proceso  an­

te s  d e ta lla d o  puede s e r  lig eram en te  a lte ra d o  en lo  que a f e c t a  a  tiem ­

pos y tem peraturas de aouerdo con l a  can tid ad  de p rim eras m a teria s  a 

t r a t a r ,  y aunque su  p r in c ip a l  a p lic a c ió n  es p ara  g a l l in a s  y c e rd o s , 

su  poder a lim e n tic io  y co n d ic io n es  de a s im ila c ió n  y d ig e s t ib i l id a d  l e  

15 perm iten s e r  a p lica d o  a l a  a lim e n ta c ió n  de o tr o s  t ip o s  de an im ales*

N O T A

Hecha l a  d e sc r ip c ió n  d el p re sen te  in v en to  se  d e c la ra n  como nuevas 

y de p ro p ia  in v en ció n  l a s  re iv in d ic a c io n e s  s ig u ie n te s :

1 * — P erfe cc io n a m ien to s  in tro d u cid o s en la  e la b o ra c ió n  de p ien so s 

p ara  toda c la s e  de a n im a le s , en p a r t io u la r  p ara  g a l l in a s  y c e rd o s , ca— 

20 r a c te r iz a d o s  porque, se emplea como m a te r ia  b á s ic a  l a  mucosa g carna­

za de lo s  in t e s t in o s  de r e s e s  vacunas y la n a r e s ,  l a  cu a l se  somete a l  

baño H a ria  durante un tiempo que o s c i l a  e n tré  6 y 10  horas formándose 

a s i  una masa compacta y s ó l id a  que p asa  a la  d esecao ión  a  tem peratu­

ra s  e n tre  l o s  40 y lo s  5 0 S C ., p re fe r ib le m e n te  en desecador e l ó c t r l c o ,  

25 h a s ta  que p ie rd a  toda e l  agua de com p osición , co cién d o se seguidam ente 

en unión de un t in t e  v e g e ta l p a ra  e x t r a e r  e l  c o lo r  pardo que e l  pro—
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.ducto o f r e c e ,  durando e s ta  co cc ió n  unas t r é s  h o r a s , aproximadamente, 

dejando e n f r ia r  después l a  masa h a s ta  l a  tem p eratura am bien te , y se** 

Suidamente se  l a  pone en oon taoto  con un t i n t e  v e g e ta l (de c o lo r a ­

c ió n  d ife r e n te  a l a  d e l a n te s  dado) durante 4  o 5 h o ras para  & sí obte 

n e r  e l  c o lo r  que s e  p e rs ig u e , h acién d o se e s t a  o p eració n  precisam ente 

en f r í o ,  sucesivam ente pasa l a  masa a un prensado p ara  e lim in a c ió n  

d e l l íq u id o  so b ran te  añadiéndole lu ego e l  combinado quimioo de Oxime- 

t íl-A n tra q u in o n a  m ediante d ife r e n te s  s í n t e s i s ,  pasando después a una 

é l  tim a d esecació n  después de l a  cu a l so  l a  t r i t u r a  y muele tamizándo*" 

l a  p ara  o b te n e r  una h a rin a  f in a  que se empaqueta con ven ien tem en te.

2.«* P e rfe cc io n a m ie n to s  in tro d u c id o s  en l a  e la b o ra c ió n  de p iensos 

P ara  toda a la s e  de a n im a le s , en p a r t i c u la r  p ara  g a l l in a s  y c e rd o s .

Según se  d e sc r ib e  y r e iv in d ic a  en l a  p re se n te  memoria que co n sta  

de cu atro  h o ja s  fo l ia d a s  y m ecanografiadas por una s o la  c a r a .

M adrid, a v e i n t i t r é s  de Noviembre de m il n o v e c ie n to s  c in cu e n ta  y

uno.

EUSTAQUIO FRUTOS PARRONDO 
FRANCISCO LEON VARGAS.

jAiME tSEHM MHRALLE&
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