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PATENTE

DE
INVENCION

por ”PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LA ELABORACION DE PIENSOS PA-
RA TODA OLASE DE ANIMALES, EN PARTIOULAR PARA GALLINAS Y CERDOS”, a
favor de, Don Bustaquio Frutos Parrondo y Don Francisco Leén Vargas,
embos de naciongl ided espafiola, residentes en, Madrid, "Goya, 131" y

¢iudad-Real, »Pedrera Baja,'55”, regpectivamen te.
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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente inve neidn se refiere a péxfbccionamientoa introduci-~
dos en la elaboracién de piensos para tode clase de animales, en par—
ticular pera gallinas y cerdos. .

Como es sabido, el valor.nutritivé de un pienso depende de su com-

posiciJn‘y de su digestibilidad media en relasidén con los principios

inmediatos que lo forman, ¥y la mayor o menor bonda d del producto de-

pende de la manera en gue estos dos factores estén compaginadgs.

La presente invencién eonsigue un resultédo rico en materias ni-
trogenadas, pudiendo_oonsiderarse_comprendido dentro de los piensos
de'gran ooncehtraoidn eh proteinas, guardando una equilibrada relaoiéu%
entre este elemento y los hidratos de carbono,‘méterias grasas y de~
més componentes de los piensq§. dfreoé la ventaja de su reducido vo-

lumen, en relacién con su alto valor nutritivo, lo cual permite admi-
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nistrarlo en dosis que, vomparadas con la sobrealimentaci6n que supo-%
ne pera el ganado, haoen-de este produbto.un medio de excelente ren; |
dimiento nutritivo, bién sea edministrado solo, o afiadido a 6t:es'
piensos oorrientes. )

_E1 fundemento de la presente invenocidn radice en emplear como e-
lemento bdsico de elaboracién, la mucosa Y carnaze de los intestinos
de reses vacunas y lanares, cuyas materias son sometidas al siguiente
proceéo de elaboracidén:

Le materia prima, es deocir, dichas mucosa y carnaza, es sometids
8l bafio Maria durante un 1a¥go fiempo que podemos cifrar entre 6 y 10
hbra;, con lo cual se la obtiene en forﬁa compaote o sélida, después
de 16 oual pasa a la degecacidn mediente un desecador que mantengsa la
maga a unos 40 a 5020., hasta gue pierda tode el agua de composicidn.
Para esta desecacidn se emplea, preferiblemente, una tolva eléctrioa
a fin de& poder graduér convenientemenﬁe la marcha del secado, permi-
tiendé aquella evaporacién pero sin aldanzar un estado tal de‘seqne~
dad'que ﬁerjudique el poder nutritivo de la masa.

Sece la ﬁasa, Se la somete & coocién juntsmente con un tinte ve—
getal para extraer el color pardo que el producto ofrece; esta coc-—
ciGn‘tienevun tiempo de duracién, aproximadamehte, de tres horas, y

transourridas, se separa la masa del fuego y se la deja enfriar haste

"llegar a una temperstura cqnveniente..

-~
Conseguido esto se procede a la separacién de la mese dejandola

preperade en un tinte vegetal (diferehte de color que el dado ante—
riormente) para asf poder ovtener el color que se persigue, cuya tin-
turecién aura unag 4 e 5 horas precisamente en frio. |
8§guidamente'pasa la masa teflida a un prensado, que se dé confina
prens;ncualquiera capaz de fasilitar la eliminacién del 1{quido so-—
brente, y una vez efectuado, se le afiade el combinado qufmico de Oxi-

met{l-Antraquinonas me diente diferentes sintesis, pasando el produc~
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to inmediatemente al norﬁo de desecacidn.

Seca la masa asf combinada se le tritura y muele, tamizando el re-
sultado pare obtener uﬁa harine fina que, empaguetada convenientemente,
constituye el pienso objeto de la invencidn, rico en substanoiés ali-
menticias que se puede conservar indefinidamente sin alteracién de sus
celidedes, y que se suministre al ganado solo o mezclado oon otroé

piensos de los habitualmente empleados, siendo la proporcién de agre-

"gaolén a estos deﬁendiente de le mayor o menor rigueza gque posean.

El invento, dentro de su esenciel ldad, puede ser objeto de varian-
tes de detslle que asimismo quedarin protegides, yé que el proceso an-
tes detallado puede ser ligeramente ealterado en 10 que afecta a tiem—
pos y temperaturas de aouerdo con la cantidad de primerss maxeiias &
tratar, y aunque su principal aplioaoi6n es para gallinas y cerdes,
su poder elimentiocio y condiciones de asimilacidn y digestibilided le

vermiten ser splicado a le slimentacidn de otres tipoé de animales.

N 0o T &

Hecha ls desoripoi6n del presente invento se declaeran como nuevas
y de prqpiﬁ invgnci6n las reivindicaciones siguien tes:

1.~ Perfecolonamientos introducidos en le elaboracién de piensos
pera toda clase de enimeles, en partiouler para gallinas y cerdos, ca-

rac ter1zados porque, se emplea como materia bisioca la mucosa Y ocarna-

~z& de los intestinos de reses vacunas ¥y lanares, le cual se somete al

befio Marie durante un tiempo que oscila entre 6 y 10 horas forméndose

as{ una masa compacte y sélida que pasa a la desecaolén & temperatu—

-raes entre 1los 40 y los 5090.,Vpreferiblemente en desecador eléctrico,

haste que pierda toda el agna de composicidn, cociéndose seguidamente

en unién de un tinte vegetel para extraer el color pardo quse el prb-
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,ducto ofrece, durando esta coccién unas trés hores, aproximadamen te ,
dejando enfriar despuds la mase hasta la temperatura ambiente, y se-
gunldamente se la pone en oontacﬁo con un tinte vegetal (de colora-—
0ifn diferente & la del antes dado) durante 4 o 5 horas para asf obte
ner el color que se persigue, haciédndose esta ope;aoi&n precisamente
en frfo, sucesivamente pasa la masa & un prensado para eliminscién
del 1lfquido sobrante afiadiéndole luego el combinado qufmico de Oxime-
t{l-Antraquinona mediente diferentes sintesis, pasando después a una
1l tina desecaoi6n despuds de la cuasl se la tritura y muele tamizéndo=
la pare 6btener una harina fina gue se empagueta convenien tepente.

2.- Perfeccionamientos introducidos en la elab&racién de pilensos
Pare toda clase de animales, en particular para gellinas y cerdos.

Segfin se describe y reivindica en la preéente memoria que constsa
de cuatro hojas foliadas y mecanografiadas por una sola oare. |

Madrid, & veintitrés de Noviembre de mil novecientos cincuente y
uno.

EUSTAQUIO PRUTOS PARRONDO
PRANCISCO LEON VARGAS.
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