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La presente invención se refiere a nuevas y perfecciona­

das composiciones de piensos para animales monoggstiicos y a 
un nuevo método para su preparación. Más particularmente la- 
invención se refiere a nuevas composiciones de piensos que - 
comprenden una microílora que normalmente existe en el siste­
ma gástrico de los animales rumiantes y que, debe adaptarse - 
como alimento para animales monogástricos.

Durante los últimos aSos se han hecho grandes esfuerzos - 
en los estudios de las necesidades de nutrición de animales - 
monogástricos, tales como cerdos y pollos, y como resultado - 
de éstos estudios se ha llegado a reconocer la grandísima im­
portancia de las proteínas en la dieta de éstos animales, con 
el fin de lograr el desarrollo y la producción de carne de bue­
na calidad.En conexión con éstos estudios se ha dado la mayor 
importancia a la utilización de proteínas animales y no de pro­
teínas Vegetales, lo cual ha tenido como consecuencia una pre­
paración continuamente creciente de piensos a base de desechos 
de carne y pescado, para la incorporación en el pienso total - 
de los monogástricos.

La materia que con preferencia se ha empleado ha sido ha­
rina de pescado, que si está adecuadamente preparada tiene un 
contenido de proteínas animales de hasta 65% y su asimilación 
por los monogástricos es fácil cuando dichas proteínas anima­
les constituyen aproximadamente entre 10 ó 15% del pienso to­
tal. Sin embargo estas harinas y especialmente las harinas de 
pescado tienen dos inconvenientes grandes: IB que dan un olor 
desagradable a la carne y como alimento deben suprimirse del- 
pienso bastante tiempo antes del sacrificio de dichos animales 
y 2S durante la preparación de tales harinas y su secado a al-
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tas temperaturas, puede ocurrir una destrucción de un alto 
porcentaje de proteínas, lo cual evidentemente constituye- 
una pérdida en el valor nutritivo.

Estudiando más a fondo todavía las necesidades ge­
nerales en proteínas de los monogástricos y otros animales - 
se ha llegado a descubrir la importancia de los aminoácidos 
sin que importe mucho el origen de donde proceden. Además - 
existen dos aspectos referentes a las necesidades de proteí­
nas por parte de los animales: IB un mínimo no específico de 
nitrógeno ( total de nitrógeno ) y 2B, un mínimo de nitró^- 
no especificado ( aminoácidos).Estos últimos tienen mayor im­
portancia y deciden el verdadero valor biológico de una pro­
teína, puesto que la proteína puede ser suficiente para su­
ministrar el total de nitrógeno necesario, pero sin embargo, 
puede ser deficiente en sentido especifico, puesto que care­
ce de uno o más ácidos de amino esenciales. Aunque las pro­
teínas de origen animal, generalmente, sean superiores en su 
contenido de aminoácidos, sin embargo las proteínas vegeta­
les, tales como la soja, trigo, etc, pueden suministrar una - 
fuente efectiva de los aminoácidos en cantidades suficientes 
para sobrepasar los mínimos requeridos y entonces evitar los 
inconvenientes de las fuentes de proteínas animales.

Lo descrito hasta aquí se refiere al nitrógeno en­
estado de proteínas y a la fabricación de piensos, la ali­
mentación de los animales ha sido basada largamente en el- 
concepto de incorporar tales nitrógenos al alimento.Sin em­
bargo, recientemente se ha prestado mayor atención por los - 
científicos en éste campo a la inclusión en piensos particu­
larmente piensos para rumiantes de compuestos nitrogenados
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monio, sales de amonio y urea.

Es conocido que e& el rumen y también en el retícu­
lo de los animales rumiantes se encuentran microfloras, ta­
les como bacterias protozoos y levaduras que son capaces in­
dividualmente de convertir proteínas vegetales en aminoáci­
dos y convertir nitrògeno no proteico en proteínas. Esta mi­
croflora también es capaz de digerir celulosa. <

Ba ya conocido por el estado de la técnica actual - 
el empleo cono suplementos al alimento para rumiantes, or­
ganismos contenidos en el rómen en forma disecada y tal mé­
todo de preparación de tales suplementos se ba descrito en 
la Patente USA 2,700,611. También ya se ha propuesto combi­
nar con nitrógeno no proteico y con celulosa en los piensos 
para rumiantes, organismos del rumen naturales o artificial­
mente cultivados tal como ha sido descrito en la Patente USA 
2,560,830. Pero tales preparaciones como alimento para ru­
miantes n& sirven como alimento para los monogástricos, por 
la sencilla razón que la microflora del rumen se destruye - 
muy pronto por la alta concentración de ácido clorhídrico - 
normalmente presente en el sistema gástrico de los animales 
monogástricos. La Patente USA, 2.738.273, sugiere el aisla­
miento de los microorganismos del rumen, seguido por la adi­
ción de leche y ácido ascòrbico y secado por frío intensó, 
preservando los microorganismos afines de suministro como- 
medicamento para rumiantes y sugiere además dicha Patente- 
que las microorganismos del rumen se pueden emplear para la 
producción de aminoácidos al digerir celulosa, mediante una 
predigestión en recipientes de fermentación y que entonces 
el ppoducto pueda servir de alimento para rumiantes.



5.

15.

26.

25.

+

Sin embargo, ninguna de las Patentes anteriormente mencio­
nadas explica o enseña una solución del problema para obte­
ner una preparación a base de la microflora del rumen y del 
retículo de rumiantes que pueda servir de alimento a anima­
les monogástricos.

En su consecuencia es un objeto de la presente inven­
ción proveer una preparación decía microflora del rumen y - 
del retículo de animales rumiantes, que sea apta como alimen­
to para animales monogástricos, y que sin embargo, no sea a- 
fectada adversamente por la ácidez del estómago de animales - 
monogástricos.

Es otro Objeto de la invención proveer una nueva pre­
paración de dicha microflora que puede funcionar en el siste­
ma gástrico de los animales monogástricos y ponerlos en con­
dición de poder digerir piensos celulósicos y derivar de ellos 
una nutrición.

Es todavía otro objeto de la invención el proveer una 
preparación de microflora que sea apta para su incorporación 
al pienso de animales monogástricos, especialmente en combi­
nación con fuentes proteicas vegetaleque sea capaz de mejo­
rar la utilización de proteínas vegetales con beneficio para 
el animal.

Estos y otros objetos aparecerán en la descripción 
que sigue del nuevo mátodo y composición del presente inven­
to.

El problema expuesto para poder preparar microflo- 
ras del rumen que pueda sobrevivir y multiplicarse dentro de 
la acidez del sistema gástrico de los animales monogástríeos 
que comprende un pH entre 4,5 a 5,0 ha sido resuelto por la- 
presente invención. Se sabe que óstas microfloras viven nor-30



malmente en un ambiente cuya pH está entre 6,8 y 7,2.
De acuerde oon un aspecto de la invención se ha en­

contrado que la microflora del rumen y del retículo de rumian­
tes podrá seguir viviendo y multiplicarse en un ambiente de - 

5. un pH entre 4,5 a 5,0, aislando dicha microflora e incorpo­
rando con la microflora en estado vivo una cantidad de fer­
mentos lácticos, suficiente para proteger la microflora con­
tra la ácidez del estómago de loa monogástricos o sea contra 
la ácidez del pH entre 4,5 y 5,0. Bajo la denominación fer­

io. mantos lácticos se entiende una preparación, preferentemen­
te en forma de polvo seco, de bacilos acidóíiloa que son re­
resistentes y tienen la capacidad de multiplicarse en un am­
biente con un pH entre 4,5 y 5,0, es decir, que podrán vivir 
y crecer en el estómago de los monogástricos. Batos organis- 

15« mos incluyen, por ejemplo, bacterias de ácido láctico del ti­
po de lactobacilos bulgáricoa y lactobaoilos acidófilos.

Se ha encontrado con sorpresa y sin haberlo espera­
do que la presencia de ástos fermentos lácticos no sirve so­
lamente para proteger la microflora del rumen contra su des- 

20. tracción al pH de 4,5 a 5,0, sino que promueve el crecimien­
to de ósta microflora y facilita su función de producir ami­
noácidos partiendo de proteínas y digerir ingredientes celu­
lósicos del pienso. Al mismo tiempo, los fermentos lácticos- 
producen ácido láctico que es beneficioso para el crecimien- 

25* to de la microflora yaque previene el desarrollo de organis­
mos patógenos. La cantidad de fermentos lácticos que ae em­
plea con una determinada cantidad de microflora, no es crí­
tica, pero depende de la actividad de dicha microflora. Pue­
de variar por ejemplo entre el 1% hasta el 20% en peso de la 

30. microflora.
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De acuerdo con otro aspecto de la invención se ha en­
contrado que una composición de pienso o un suplemento de pien­
so que contenga los ingredientes activos de la microflora del - 
rumen protegido según ya ae describió por fermentos lácticos, 
puede asociarse con materias vegetales que contengan mucha pro­
teína y constituir un concentrado alimenticio. Se ha descubier­
to que ásto no solamente posibilita la sustitución de las pro­
teínas animales hasta ahora empleada^ pero que la microflora - 
en los monogástricos perfecciona la absorción y utilización de
las proteínas vegetales, por ejemplo , al producir determina-*
dos volúmenes de aminoácidos partiendo de dichas proteínas ve­
getales. Así por ejemplo, se ha descubierto que la metionina - 
que está presente solamente en cantidades minúsculas en las pro­
teínas originales vegetales aparece en el sistema digestivo de 
los monogástricos en cantidades considerables, como resultado- 
de la acción de la microflora del rumen bajo las condiciones que 
prevalecen en el estómago de los monogástricos.

De acuerdo con todavía otro aspecto del invento, la - 
preparación de la microflora obtenida del rumen y del retícu­
lo protegida según se ha descrito cuando se incorpora al pien­
so de los monogástricos, tales como cerdos o pollos, hace posi­
ble la utilización de productos celulósicos como ingredientes- 
alimenticios en forma similar a la de loa rumiantes. Por lo tan­
to, los monogástricos se ponan en condición de digerir las ce­
lulosas y utilizar sus productos de conversión, tales como los 
azúcares, variados, para ayudar la total nutrición.

Durante la preparación de la microflora viviente del 
rumen y del retículo para servir de suplemento alimenticio se­
gún la invención, en primer lugar se obtiene en los mataderos



el contenido del rumen, o sea del primer estómago y también 
el contenido del retículo, o sea, del segundo estómago, de - 
rumiantes tales como animales bobinos, ovinos o caprinos. El 
rumen contiene una mezcla de varios microorganismos anaerÓbi- 
cos. El retículo donde algunos de los organismos del rumen ya 
han sido destruidos, por ejemplo los ciliados, puede contener 
un grupo algo diferente de microorganismos y además algunos - 
factores de nutrición tales como vitaminas. Los protozoos ci­
liados poseen capacidad para digerir celulosa.

El contenido de los estómagos que contiene la micro- 
flora se retira siguiendo técnicas convencionales, evitando- 
contaminaciones y se transfiere a un recipiente mezclador y- 
se añade una suficiente cantidad de salvado para permitir que 
el porcentaje de humedad se establezca alrededor del 60%. Tam- 
bie% se puede añadir tolueno como un preservativo. El método- 
de 1 tratamiento del contenido del rdmen y retículo que se des­
cribe a continuación constituye la ilustración de u^rocedimien- 
to preferido, pero el método no se limita a éste ejemplo.

Con el fin de provocar una directa reproducción del- 
oontenido del rumen y/o del retículo, sobre el salvado, la - 
mezcla se cultiva durante aproximadamente 24 horas a tempera­
turas de ambiente. Una pequeña proporción de la mezcla fermen­
tada se emplea entonces para innocular un caldo de cultivo y - 
el resto de la mezcla se describe a continuación.

la parte del cultivo de la mezcla se cultiva bajo con­
diciones anaeróbicas, utilizando ugéuliivo acostumbrado para - 
hacer crecer o multiplicarse microorganismos o levaduras y que 
contienen nitrógeno hidratos de carbono y minerales. Así por - 
ejemplo se puede emplear un cultivo de 500 gramos de carge ma-
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gra, extractada en agua, a la cual ee ha añadido al 1% en pee- 
tena de Witte, 0,5 clorure de sodio, glucosa trytona y fosfato 
de potasio también se puede añadir. Bl^cultivo también puede - 
comprender melazas urea o sales de amonio y un subestrato, tal 
como serrín de madera, el pH se mantiene entre 6,8 y 7,2 , para 
simular las condiciones del rumen. El cultivo se hace a una - 
temperatura en 35 y 40" C, preferentemente a 35" C, durante 24 
a 48 horas, después de lo cual el cultivo es centrifugado para 
bajar su contenido en humedad hasta alrededor de 30 a 40% en - 
peso y para obtener un producto que contiene microflora vivien­
te y residuos de serrín.

El resto de la mezcla del contenido del rdmen y sal­
vado previamente descrito se divide en tres partes que podrán- 
ser tres partes iguales. La primera parte se seca bajo vacío a 
Una temperatura entre 35 y 40" C, para obtener un producto que 
incluye microflora viviente y tiene un contenido de humedad de 
aproximadamente 10 a 12%. El secado debería hacerse en el tiem­
po más corto posible, 3 a 6 horas y el grado del vacío sólo - 
puede ser reducido, como por ejemplo 80 milímetros de vacío.

La segunda parte se seca a una temperatura entre - 
50 y 57" 0, preferentemente a 55" C, a presida atmdsierica, - 
durante 8 horas. Bajo datas condiciones se destruyen las bac­
terias y ocurre la antolizaeidn, dando una harina que contiene 
aproximadamente 6% de humedad que es rica en enzimas y de la - 
microflora del rumen, tal como por ejemplo aminas as, protea- 
sas, células as y hemicelulaaas.

La tercera parte se seca a una temperatura de aproxi­
madamente 70" C, durante aproximadamente una hora, con el obje­
to de no obtener esporos de las bacterias del rdmen.Estas por - 
un natural proceso de selección, ae harán los esporos más ^
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inertes que son capaces de reproducción y que retienen mayor 
actividad. Esta parte se seca Hasta aproximadamente el 5% de hu­
medad.

Debe quedar bien entendido que las cantidades antea men­
cionadas de las tres partes pueden variar si así se desea y que 
las condiciones descritas tambián están sometidas a considera­
bles variaciones que dependen del tipo de los organismos y otras ' 
condiciones del proceso. El contenido del rumen y el contenido 
del retículo puede tratarse por separado si así se desea. Das - 
bacterias que se acaban de describir se mezclan para poder ob­
tener una preparación que contiene organismos vivos del rumen - 
y/ o del retículo como los ingredientes activos, siendo la hu­
medad del conjunto aproximadamente 10%.

A la mezcla de la microflora con las bacterias secas- 
as aHade una cantidad de fermentas lácticos, tal como ya se ha 
descrito anteriormente. Tambián se aHade levadura, preferente­
mente levadura de cerveza ( Saccharomyoes), para ayudar al cre­
cimiento de la microflora y para dar mayor volámen a la prepa­
ración y para ayudar en la síntesis de proteínas, y vitaminas 
en el animal manogástrico. Tambián se añaden pequeñas cantida­
des de minerales que comprenden yodure de potasio, azufre( en 
fonna de azufre coloidal! ) y sulfato de cobalto.

A la prepatación tambián se puede añadir material de - 
placenta de cualquier animal mamífero o embriones, huevas de­
pescado, embriones de pollo y parecido, górmenos de trigo y - 
gérmenes de otros cereales que astdan como biocatalisadores en 
el pienso. Tambián se puede emplear placenta de vaca triturada 
a 55 3 C, secada durante 8 horas a 553 c y secado como un agen­
te para promover autolización.
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loa ingredientes mencionados se mezclan aproximada­

mente en el orden y  las proporciones siguientes para obte­
ner un producto en acuerdo con la finalidad del invento.

Microflora de rdmen y/ o retículo
% en meso 
5% a 50 %

levaduras 49% a  94 %
Fermentos lácticos 1% a 10 %
Yoduro potásico, solución al 50% trazas
Azufre trazas
Sulfato de cobalto ___S s s s a s -

total,alrededor de 100 %
Una fámula preferida, pero que no ha de ser limita­

tiva, contiene microflora 10% , levadura 68%, fermentos lác­
ticos 2%, todo por peso.

Un producto de alto valor biológico para su incorpo­
ración en laa dietas y alimentos de animales monogástrieoa-
de oualquier clase pueae ser como sigue!
Microorganismos del rumen con Un 8 a 
un 12% de humedad 4 a 10 Kg.
Microorganismos del retículo con 8 a 
12% de humedad 2 a  8 Kg.
Levadura seca 10 a 40 Kg.
Turbio de levaduras de 8 a 12% de
humedad 50 a 80 Kg.
Fermentos lácticos 300 a 2000 gramos
Yoduro de potasio, solución al 50% 3 a 30
Azufra en forma de azufre coloidal 5 a 20 *
Sulfato de cobalto soluble con un conte-
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nido en oobalto de 1 & 6 gramos
Plácente triturado y secada hasta
un contenido del 10% de humedad 2 a 6 Kg.

El procedimiento del invento ae puede ilustrar por el 
siguiente ejemplo que no es limitativo $

-EBBSMLÍ—
500 Kg. del contenido del nimen y del retículo de va­

cas recientemente sacrificadas se extraen y ae tratan cono ya 
fuá descrito anteriormente en un cultivo con salvado durante- 
24 horas, separando una pequeña cantidad pare un posterior trâ - 
tamiento en cultivo y dividiendo la cantidad restante mayor de 
la mezcla de salvado en tres partes aproximadamente iguales.El 
cultivo se trata a 35 * C durante 36 horas a un pH de 7 y el - 
cultivo se centrifuga y el producto obtenido se deja a un lado, 
la primera parte de la mezcla se seca durante 3 horas a 37 * C 
en un vacío de 50 milímetros, la segunda parte se seca a 55* C, 
durante 8 horas a presión atmásferica. la tercera parte se se­
ca a 70 * C, durante una hora, las partea sesgadas y el culti­
vo ae mezcla con fermentos lácticos, levadura y materias mine­
rales para dar como resultado un producto de la siguiente fór­
mula*
Microorganismos del rásen y del retículo 50 Kg.
Turbio de levadura al 12% de humedad 350 Eg.
levadura seca 100 Kg.
Fermentos lácticos en forma de polvo 1 Kg.
Yoduro de potasio en solución del 50 % 20 gramos
Azufre 10 gramos
Sulfato de cobre 2,5 gramos



La preparación de m i o r o f ^ r ^ ^ ^ e ^ c ^ a ^ e  detallar 
sirve como aditivo para au mezcla con materias vegetales que- 
contengan proteínas, otras materias nitrogenadas e ingredien­
tes minerales para constituir elementos concentrados. Batos- 
alimentos concentrados, a su vea se pueden mezclar con granos 
vegetales y productos celulósicos, para constituir ""n compo­
sición completa de pienso para la alimentación de animales mo- 
nogástríeos.

En los concentrados el aditivo que se ha descrito an­
teriormente se denominará por conveniencia porcia palabra " 
PRONIT ", que constituye su Marca registrada y en las fórmu­
las para concentrados particulares debe quedar comprendido - 
que se emplea la fórmula descrita en el ejemplo I.

Al observar las fórmulas de los diferentes concentra­
dos se verá que las proteínas animales, tales cono la harina- 
de pescado, han sido completamente sustituidas por proteínas- 
vegetales. El " PRONIT " incrementa la utilización de proteí­
nas vegetales y hace posible hasta un límite determinado la - 
asimilación de la urea, convirtiendo nitrógeno no proteico en 
proteína asimilable en el estómago de los monogástricos.

Unas fórmulas quMicas de concentrados preparados de- 
acuerdo con la presente invención son como sigue:

Fórmula I concentrada '
Soja u otras plantas con proteínas vegetales 66,25 %
Urea 12,50 %
PRONIT puro 2,50 %
Fosfato dicálcico 11,25 %
Carbonato càlcico 5,00 %
Grasas 2.50 Sí

100,00 %
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Fámula II concentrada

Soja 57, 5 %
PRONIT 12,5 %
Wr*a 12,5 %
Minerales 17.5 - 2 -

100 %
Petra pollos, so ha utilizado tambián otra fámula sáa-

tituyendc la urea por arena, y como testigo para ambas f á m u ­
las un pieaao compuesto especialmente escogido entré loe más- 
calificados del mercado conteniendo 10% de harina de pescado.

Una tercera fámula ha eido habilitada para un conteni­
do de un 1% de urea en el total del pienso compuesto, conside­
rando la existencia de países donde dicho percentaje es permi­
tido como máximo.

Fámula III concentrada
Soja 68,75 %
Urea 10,00 %  45/46% N.
Pronit Puro 2,50 %
Fosfato dicálcico 11,25 %
Carbonato cálcicó 5,00 %
Grasas animales 2.50 %

100,00 %
Es importante hacer remarcar que la soja, es la hari­

na preferida, pero puede emplearse cacahuét, harina de algodán 
de sásamo, etc, y cualquier harina proteica, vegetal.

Se han constituido tres lotee de pollitos de 25 unida­
des cada lote y se han alimentado en cantidades por peso exac­
tamente iguales.
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Al cabo do exactamente ocho semanas el aumento 
en peso medio por cada lote ha sido como signe:
Pienso den harina de pescado 1042,91 gramos
Pienso con pronit y urea 1029,22 "
Pienso con pronit y arena 1019.94 "

Como se observará, el aumento en peso es igual 
al efecto práctico, pero la fórmula que contiene Pronit 
y Urea, desde lnego es mucho más barata que la que con­
tiene harina de pescado; 1c más importante es no obstan­
te el consumo de albdmina por un Kg. de aumento de peso- 
cono sigue;
Primer grupo, alimentado con pienso con harina
de pescado. . . . . . . . . . . . . . . .  0,536 Kg.
Segundo grupo, Pronit más Urea. . . . . .  0,432 Kg.
Tercer grupo, Pronit más Arena. . . . . .  0,448 Kg.
Este valor superior del Pronit como generador de materia 
profá&ca en el cuerpo de los animales, puede atribuirse;

is) A la acción de eneymas producidas por el Pro­
nit.

29)Por el aumento del valor biológico de las pro­
teínas vegetales del pienso por la microflora del Pronit.

Este resultado de la actividad del Pronit, no po­
día esperarse de antemano, y ee de grandísima importancia.

Experiencias hechas con grupos de cerdos de cinco 
ejemplares cada uno, han comprobado que loa cerdos alimen­
tados con pienso conteniendo harina de pescado, y otro pien­
so conteniendo como sustituto la fórmula Pronit y Urea, han 
aumentado prácticamente lo mismo en peso, pero al sacrificar 
dichos oerdoe ae ha observado , que la carme es más fina,-
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los órganos interiores del animal, lo cual desmuestra que - 
los alimentos a base de Pronit y Urea, en contra de las afir­
maciones y prohibiciones de su empleo actual pueden sustituir 
totalmente a las harinas protóleas animales, como la harina -

Otros experimentos hechos en Roquevaire ( B.d.R.)- 
han dado resultados todavía más satisfactorios.

Los alimentados con el nuevo producto, han ganado 
en 81 días, 19.$00 Kgs. más que loe lotes testigo: el índice 
de consumo por Kg. de carne producida, ha sido de 3.600 Kgs. 
contra 4,100 el lote testigo, adn con el inconveniente de exis­
tir en el grupo alimentado con PRONIT, hembras verdes que in­
dudablemente molestaban a los cerdos desventajosamente para — 
el resultado. Además, efectuando el abatage, los cerdos ali­
mentados con PRONIT obtuvieron en el Matadero, mejor califi­
cación que los testigos, siendo primada la carne de los pri­
meros, considerada como más fina. Igualmente pudo comprobar­
se: mayores jamones, solomillo más grande, menos grasa, y - 
600 gr. aproximadamente de menos desperdicios. El exómen ve­
terinario sobre el estado de nuestros animales, fuá óptimo, 
no apareciendo lesiones renales ni de ningáw otro órgano, - 
CONCLUSIONES:

Primera: Supresión total de las proteínas anima­
les que eran totalmente imprescindibles en los monogástricos 
por la cantidad y proporcionalidad de los aminoácidos.

Segunda: no ser necesario establecer raciones ali­
menticias perfectamente equilibradas en la cantidad y cali - 
dad de los aminoácidos, para el mejor aprovechamiento de las 
raciones alimenticias por los animales.

de pescado, de carne , de sangre, etc.



10.

15.

20.

+

Tercera! abaratamiento extraordinario ( dos tercios) 
de las fuentes proteicas al utilizar el nitrógeno industrial
y * .. .. .

Cuarta: perfeccionamiento del metabolismo smimtJ pues 
al ser ¿1 mismo sintetiza los aminoácidos partiendo hasta del 
elemento simple nitrógeno, se excita al máximo la función a- 
daptadora del ser vivo, conduciendo a indudables perfecciona­
mientos de las razas, no siendo necesario para el hombre es­
tudiar las proporcionalidades proteicas de cada caso, la a- 
daptación animal efectuará la tarea: asi los volátiles a los 
que el hombre debe ir modificando el contenido protáioo de la 
dieta de su contenido calificado de proteínas, segán se tra­
te de crecimiento, engorde o puesta, con si nuevo producto - 
no es necesario pues as le capacita en cada fase de su vida, 
para ir sintetizando las proteínas, mejor dicho los aminoáci- 
doap que neeesita.

Quinta: Con el Bronit se pueden utilizar subproduc­
tos industriales de baja calidad, hasta hoy deeaprovechados- 
por su contenido de celulosa, pues con Bronit es digeetible- 
hasta un 25 a 30 %.

Bl perfeccionamiento del metabolismo animal, ha que­
dado registrado en el hecho de que los animales alimentados - 
con BRONIT, comían, en la mitad de tiempo que los de los lo­
tes Testigo, quedaban con más deseo de alimentación, no que­
daban postrados por el sopor de la digestión, no ofrecían - 
aumento pasajero de voldmen en el vientre, y poaeían mucho me­
jor pelaje y vista que sus hermanea de Lote Testigo. Bate he­
cho fuá constante del principio al fin de las experiencias.

25
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N O T A
El Certificado de Adición que se solicita en EepaRa, de 

acuerdo con la Vigente Legislación, deberá recaer sobre:" ME­
JORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL NH - 
280.$46: ? PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE UN PRODUCTO DE AL­
TO VALOR BIOLOGICO DESTINADO A SU INCORPORACION A LOS PIENSOS 
PREFERENTEMENTE DE LOS MONOGASTRICOS" , con prioridad de la - 
" Continuation-in-part" en U.S.A. Serial na 286.137, de fecha 
5 de Junio de 1.963, aegdn las características esenciales de- 
las siguientes:

R E I V  I N  D I C A C I O N E S
1*.- Mejoras introducidas en el objeto de la Patente - 

Principal nS 280.846 por: " Procedimiento de elaboración de - 
un producto de alto valor biológico destinado a su incorpora­
ción a los piensos, preferentemente de 19s^ monogástríeos, ca­
racterizando por la separación del contenido del sistema gás­
trico de rumiantes los microorganismos vivos presentee en di­
cho sistema, cultivar dichos microorganismos, con el fin de - 
obtener un cultivo vivo de los mismos y añadir a dicho cultivo 
una cantidad de fermentos lácticos suficiente para proteger - 
dichos microorganismos contra el grado de ácidez existente en 
el sistema gástrico de los animales monogáetrlcos.

2e.- Mejoras introducidas en el Objeto de la Patente 
Principal na 280.846 por: Procedimiento de elaboración de un- 
producto de alto valor biológico destinado a su incorporación 
a lea piensos, preferentemente de los monogástricos, que cona- 
siste en separar del sistema gástrico de los rumiantes los mi­
croorganismos vivos y promover su crecimiento y multiplicación 
en un medio qae tiene un pH de aproximadamente entre 4,5 y - 
5,0 y que comprende la mezcla de un tal cultivo de dichos mi-



oroorganismos, una, cantidad de feimentos lácticos suficien­
tes para segurar el crecimiento continuo de los microorga­
nismos a dicho pH.

39.- Mejoras introducidas en el objeto de la Paten- 
5. te Principal n* 280.846 por: Procedimiento de elaboración de 

un producto de alto valor biológico destinado a su incorpo­
ración a les piensos, preferentemente de los monogáetrieos­
ee gdn reivindicación 1C, caracterizado porque loa feimentoa- 
lácticos comprenden bacilos acidófilos que resisten una áci- 

10. dez del pH entre #,5 y 5*0 y tienen la capacidad de crecer y 
aumentarse en eate,ambiente.

49.- Nejaras introducidas en el objeto de la Paten­
te principal ns 280.846 por: Procedimiento de elaboración de 
un producto de alto valor biológico destinado a su incorpo- 

15. ración a loe piensos, preferentemente de los monogástricos, 
que posibilita tales animales para digerir piensos celulósi­
cos, caracterizado porque ae separa el contenido del siste­
ma gástrico de los rumiantes, se separa de dicho contenido- 
extraído una porción de loa microorganismos presentes en es- 

20. tado vivo, se cultiva dicha porción para obtener microorga­
nismos en estado más concentrado, se seca el remanente del- 
contanido, ae añade el concentrado de microorganismos un - 
fermento láctico en cantidad suficiente para asegurar un - 
c j-*ooi::ioa<to oou<t lm *to de d io iío s  mio^coo î ^̂ ani smos a  p ii 01:̂ * 

25. tre aproximadamente 4,5 hasta 5,0 y se mezclan fiaalmente- 
estos microorganismos, fermentos lácticos, contenido secado 
ion levaduras y minerales para formar en au conjunto el pro­
ducto destinado a su incorporación a los piensos.

59.- Mejoras introducidas en el objeto de la Paten-
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te Principal n* 280.846 por! Procedimiento de elaboración 
de un producto de alto valor biológico destina#) a su in - 
corporación a los piensos, preferentemente de los mono gás­
tricos, caracterizado por retirar el contenido del siste- 

$. ma gástrico de un rumiante con sus microorganismos del run
men, vivos, cultivar dicho contenido para promover un - 
continuado crecimiento de dichos microorganismos, innocu- 
lar un caldo cultivo con una pequeña cantidad de dicho - 
cultivo del contenido del rdmen, haciendo crecer dichos - 

10. microorganismos a continuación bajo condiciones anaeróbi-
gas, para lograrlos en una forma más concentrada, dividir 
el remanente de dicho cultivo del contenido del rdmen en 
tres partes, secar una primera parte hasta un contenido de 
humedad de aproximadamente 10 a 12 % bajo vacío, secar una 

15. segunda parte a presión atmósferica a una temperatura én­
tre aproximadamente 50 a 57* C y secar una tercera parte a 
aproximadamente 70* C, mezclando nuevamente dichas partes 
secadas con el concentrado de microrganiamoa y aMadir a - 
tal mezcla un faumento láctico en una cantidad suficiente 

20. para segurar un crecimiento continuado de dichoa microor­
ganismos al pH normal en el sistema gástrico de los anima­
les monogástricoa.

6*.- Mejoras introducidas en el objeto de la - 
Patente Principal n* 280.846 por: Procedimiento de elabo- 

25. ración de un producto de alto valor biológico destinado a
su incorporación a los piensos, preferentemente de los mo- 
ncgástrices, segdn reivindicación 5* , caracterizado por­
que el fermento láctico comprende bacilos acidófiloa, re­
sistentes a las condiciones de acidez que prevalecen en el 
sistema gástrico de los animales monogástricoa y que tienen30.
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ademáa la capacidad de crecer dentro de ¿ate ambiente.

7*.- Mejoras introducidas en el bbgeto de la - 
Patente Principal nC 280.846: Procedimiento de elabo­
ración de un producto de alto valor biólogico destina­
do a eu incorporación a loa piensos, preferentemente de 
los monogáatricoa, aegdn reivindicación 5^, caracteri­
zadas porque el contenido del sistema gástrico ee cul­
tiva a un pH entre aproximadamente 6,8 y 7,2 .

8*.- Mejoras introducidas en el objeto de la- 
Patente Principal na 280.846 por; Procedimiento de ela­
boración de un producto de alto valor biológico destina­
do a su incorporación a los piensos, preferentemente de - 
los monogáatríeos, segdn reivindicación 5a, caracteriza­
das proque al cultivo ae aHade levadura y minerales.

9a.- Mejoras introducidas en el objeto de la Pa­
tente Principal na 280.846 per: Procedimiento de elabora­
ción de un producto de alto valor biólogico destinado a - 
su incorporación a los piensos, preferentemente de loe - 
monogástricos, segdn reivindicación 5:, caracterizado por­
que se incorporas al conjunto material de placenta o pare­
cidos .

10*.- Mejoras introducidas en el objeto de la Pa­
tente Principal 280.846 por! Procedimiento de elaboración 
de un producto de alto valor biológico destinado a su incor­
poración a los piensos, preferentemente de los monogástri­
cos, caracterizadas porque el producto final contiene, to­
do en peso, desde 5 a 50% de microorganismos vivos proce­
dentes del eietema gástrico de un rumiante, desde 1 a 10% 
de un fermento láctico , desde 49 a 94% de levaduras y -
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trazas da minerales.
11*.- Mejoras introducidas en el objeto de la Pa­

tente Principal n* 280.846 por: Procedimiento de elaboración 
de un producto de alto valor biológico destinado a su incor­
poración a los piensos, preferentemente de los monogástrlcos 
segdn las reivindicaciones anteriores, caracterizadas porque 
la totalidad del producto segdn reivindicación 13*, se mez­
cla con materias vegetales que contengan proteínas.

128.- Mejoras introducidas en el objeto de la Pa­
tente Principal n* 280.846 por: Procedimiento de elaboración 
de un producto de alto valor biológico destinado a su incor­
poración a los piensos, preferentemente de loa monogástricos, 
segóh las reivindicaciones 10* y 11*, caracterizadas porque - 
el conjunto se mezcla con productos celulósicos.

13*.- MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA­
TENTE PRINCIAPitL N* 280.846 POR: PROCEDIMIENTO DE ELABORA­
CION DE UN PRODUCTO DE ALTO VALOR BIOLOGICO DESTINADO A SU- 
INCORPORACION A LOS PIENSOS, PREFERENTEMENTE LOS MONOGASTRI- 
COS".

Segón queda sustancialmente descrito en la presen­
te memoria descriptiva, que consta de veintiún hojas escritas 
a máquina por una sóla cara.

Madrid, 3 Junio 1.964.
D. JOAQUIN PENA MECHO y 
D. ENRIQUE GONZALEZ SICILIA
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