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~ los procedimientos conocidos para obtener pro -
ductos bioiégicos con destino a su incorporscidn g 108 -
piensos para enimales, preferentements pars 1os monogis -
tricos, tienen por objeto una mejor seimilgcidn de pro ==
5e teings vegetales y animgles o del nitrdgeno suministrado
en estado no proteinico, constituyendo el total un susti-
tuto de proteinas animales en la dieta de los monogastri-
cos mediente la adicidn de mayor cantidad de nitrégeno no
proteinico al producto desoerito anteriormente. El produc-
10. to resultante contiene. microorganismos del rumen, fermen
tos lacticos, loduro potasico, azufre, cobalto y extracto
de plecentas
Existe un procedimiento para lg obtencidén de —-
cultivo vivo de los microorganismos preseﬁ'bes on el siste
15. ma dlgestivo de los rumiantes y su proteccidén contra el -
grado de acidez existente en el estimago de los animales
monogéstricos, mediante la adicidn de fermentos lacticos,
| cuyo producto final este compuesto por microorgenismos vi
vos procedentes del slstema dlgestivo de un rumiants, Apr_'o;
20, ductos lacticos, levaduras y minerales. Medisnte la utili
zacidn de Sstos procedimientos se logrs lg no necesided -
del factor proteina animagl pars el normsl crecimiento y -
produceion de los animales monogéstricos y una mejor y mas
completa utilizacion de las proteinas vegetales y nitré—
25, geno no proteico suministrados en el plenso, que permiten
una formulacidn con un menor tenor de proteinas para obig
ner un mismo desarrollo y produccidn animal. )
Segin los sistemas mencionados, el gran quimismo
10 realizgbs el animal “in vivo", con la necesidad sbsolute

30.  do ung adaptacidn de esa flora g los elementos nutrientes -
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o nitrégeno no proteico con el consiguiente retraso en el
desarrollo del animal, promovido al tener los endma.s ex=—
tracelulares gue preparan el alimento para un metgbolismo
normal por pate de las enzjmss intracelulares.

El procedimiento que nos ocupa supone un nota =
ble avance al realizar esa necesarig adaptacidn "in vitro"
con estebilizgcidn posterior de dichos enzymas, aue al e_r;
contrar después de su ingestidn en el estdmago del animal
el medio proplicio para su proliferacién, continﬁar; su me~
tabolismo.

Al desarrollgrse la microflora "in vitro", obte-
nemos la sintesis de proteinas a partir de n;trégeﬁo no -
proteico sin las limitaciones que en la anterior tecnica ~

"in vivo® que obligeban a una mayor incorporacidn de urea

en prevefxoién de los posibles accidentes mutriciongles, de
bidos el intenso desprendimiento amonigcal, que al no po -
der ser metabolizado en esa gran proporcidn por los micro-
organismos digestivos pasabe a sangre, pudiendo incluao pro
vocar la muerte. B

Con la nueva técnica "in vitro" hay desprendi -
miento de amoniaco que en todo éa.so aupofxe ung perdids de
nitrdgeno, pero nunca pueda dar luger a accidentes al desg
rrollarse este desprendimiento fuera del organismo animal,
obviando de esta manera las limitaciones que existian con
la anterior tecnica "in vivo'.

Con el muevo procedimientos de fermentacidn pro-
longada "in vitro", se consigue ung superior adaptacidn a
la micro};lora de»ia urea, ocon lo que aquella queda capaci~
tada pars un aprovechamiento casi ilimitado de gmoniaco -
desprendido a partir de nitrdgemo no proteico, cgpacidad -
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de transformacién que continds posteriorments "in vivo",
permitibndonos con ello poder incorporar muevas cambida=
des de uréa en la alimentacidén sin tener peligro de scci
dentes. ) )

En la técnica anterior, la reproduccidn de le
microflors se reslizasba en sustratos nobles, materias pri
mgs nutrientes como leche, harinag de pescado, harina de -
g0jey es decir, incluyendo tanto proteinss enimples como
vegotales de alto valor econdmico. Por el contrario, hoy
empleamos sustratos de muy escaso velor, considerados co-
mo productos de deshecho gl no ser utilizgbles hasta la
fecha en la alimentecién enimel. Empleamos orujos de uve.
de aceituna, o de cualquier otra clase, esl como otras -
materias con gran contenido de lignina, cutina y celulosa
obteniendo una revelorizacidn de dichos productos de dese
hecho.

En el procedimiento que deseribimos se incorpo=-
ran una gran proporcidén de levaduras, que previgmente li-
sadas, aportan como nutrientes sus propios aminogeidos —-
dando lugar a un producto final de gran riqueze nutricio-
nal; esta adicidn de elevads cantidad de levadura supone
igualmente una sportacidn muy considersble de enzymas que,
debidemente potencindos tras una prolongads Permentacidn
"in vitro", son capaces de sintetizar nuevas proteinaé en=
;iquecienao con ello el producto final.

El procedimiento, industrialmente, consiste en:

12,- Liberacidn de los enzymas intracelulares -
de las levedures por cembios de tension superficisl y $s-
mosis, mediante la adiciorn de urée a las mismas,

20 ,~ Mezcle Intimg de una parte de orujos o sug

-
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trato empleado, previamente exirgctados, por otra de le=-
vadures mas uns proporcidn de urea y un 1 % de "Concentrg

do bloldgico",
30 :- Fermentecldn snaserobin de la mezela anterior

-~ B

durante 10 aias; hasta conseguir la completa lisis de lg
levadure con roturg de su pared celuler.

42 ,~ Mezclg de ung parte del producto resulitan-
te de la anberior fermentacién con microorgenismos del ru
men, extracto de placente y minerales, mas mueva adicidn
de levadura y concentrado bloldgico.

52,- Fermentacidn anaerobias durante 21 dlas de

la mezcla aﬁterior.
62.~ Desecacion del producto obtenido en esta =

" segunda fermentacidn.

.- Molienda del producto final deseado.

Eﬁ lo referente gl procedimiento induatrigl de
obtencidén de los "Concentrados biolégicos". microorganig-
mos del rumen, y extracto de placenta asi como de lustifi
cacién de sus funciones, nos remitimos a la téenica y teg
ria conocidas.

En esta nueva técnice de obtencion son de gran
importencias

~ La gdicidn de superiores cantidedes de levadu-
ra que en las conocidas, consiguiendo un aporte de protei
nas de muy alta calidad, extremadamente ricas en eminodci
dos, considerados como esenciales, gl mismo tiempo que -
otros mioroorganismos como vitemings, factores desconodi-
dos, etc, con pleno poder slimenticio y facilmente asimilg
bles por los monogésiricos sl no haWer sufrido durante su
proceso de fabricacion ningin cslentamiento anormsl.
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- Las células de levadura sufren una complets
autolisis, con liberacién total de sus enzymas intrace-
lulgres, quienes promueven una intensa formgcion de pro
teinas fijando el nitrogeno no proteico de la ures, sin
formacién de nuevas células de levadura, con lo que Se
evita su putrefacidn.

~ El sustrato empleado (orujo, granillas, eic.)
rico en lignine, sufre durente la fermentaciln una degrg
dacidn intensa de le misma, dando lugar e elementos fa -
cilmente esimilebles por los monogéstricos, gportando la
lignine disacéridos y azicares simples com lo que se f£g
cilita el elemento energdtico necesario pera la prolife-
racion y muiltiplicaeidn de los microorganismos de la mez
clae -~ . )

= E1 empleo de susiratos, previemente extractg
dos, exentos de awicares, mos evita la fermentacidn alco
holice &l mismo tiempo que potenciamos la biosintesis de
proteinas, gprovechando productos de deshecho con esceso
o nulo valor econdmico. ~ |

- Adicion de considersbles cantidades de ures
pare suministrar en nitrdgeno no proteico, que, tanto las
enzymas de levadura como los microorganismos del rumen,
fijen pars la formacidn de proteinas sin peligro de que -
el amonigco desprendido provoque accldentes en los enima~-
les al efectuarse este proceso "in vitro",

Con este procedimienta se consigue lg supresidn
total, tanto de las proteinas de origen aenimal como de -
los concentrados proteicos vegetales, por iratarse el nue
vo producto de un completo concentrado proteinico, cuys
riqueza en glbiminas he sido-promovids por los enzymas de
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la levadu¥a en perfecta simbiosis con los microorganismos
eportados. _

El empleo como base o sustrato de subproductos
industriales de escaso vaelor ecopomico y de nuls asimilge
cidn por los monogéstricos como tales, transformados bio=
légicamente, tiene la ventaja de obtener un producto fi -
nal de indudable splicecidn mutritiva. '

El gprovechamliento de los elementos nutritivos
de las levaduras es totel por su sutolieis y potenciacidn,
gin posibilidad de putrefaccidn.

Al poder utilizar mayor cantidad de nitrédgeno -
inorganico como fuente de proteinas, se consigue un gran-
rendimiento econdmico.

) El gvance técuico de elsboracidn ™n vitro" con
supresién total del periodo de adaptaciln imorginica, eli-
ming toda posibilidad de accidentes.

Se hace constar que la anterior enumeracién es -
puramente emunciative y 1o limitative, reservindose los ip
ventores el derecho que la Ley les confiere pars introdu=
cir en el objeto de la misme las mejoras o perfecclonamien
tos que la praotica aconseje, siempre que se respeten sus
ceracteristices esenciales,

El solicltante se reserva el derecho de extender
esta demanda a los paises extranjeros, reivindicando lg -
misma prioridad de la presente solicitud el amparo del Con
venio Internacional pars la proteccion de la Propiedad In-
dustrial. ' ' ‘
Iguaimente el solicitante se reserva el derecho
de introduecir en la presente invencidn cuantos perfeccio=

namientos sobre le misma puedan derivarse, medignte lg so=
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* licitud de los correspondientes Certificados de Adiccidn

en la forma sefiglada por la Ley.
| N O T A -

La Patente de Invencién, que se solicita por -
veinte afios, para Espafia, de acuerdo, con la vigente Legig
lacibn, deberi recaer sobre: WPROCEDIMIENTO PERFECCIONATO
TE ELABORACION DE UN PROIUCTO IE ALTO VAIOR BIOLOGICO DES
TINADO A SU INCORPORACION 4 IOS PIENSOS PARA ANIMATES, PRE
FERENTEMENTE PARA IOS MONOGASTRICOS", segin las caracteris
ticas esencigles de las siguientes:

REIVINDICACIONES

18.- Procedimiento perfeccionado de elaboracidn
de un producto de alto valor biologico destinado e su in-
corporacién a 1los piensos para animales, éreferentemente
para los monoghstricos, oarac'térizado por contener orujos
0 subproductos industriales de escaso valqr econbmico, le~
vaduras o turbios de levadura, fermentos lécticos, micro--
organismos del sistema digestivo del rumiante adulbo, ex-—
tracto de placenta, minerales y productos ricos en nltrd-
geno no proteico,

28,~ Procedimiento perfeccionado de elaboracidén
de un producto de alto valor biolégico destinado a su in-
corporacién a los piensos pars snimales, preferentemente
para los monogéstrieos, segin la 18 reivindicaci6n, carac-
terizado por reslizar una adap*t:acitﬁn-"in vitro" de la miero
flora, fe:m}entos lidcticos y enz;}mas proteoliticos desarro-
1lando 2l méxinmo su capacidad de sintesis de prétidos.

38,- Procedimiento perfeccionado de elaboracién
de un prodacto de alto valor bioldgico destinado a su in~

corporacidén a 10s piensos pera animales, preferentemente

Para los monogés'bricc;s, segin la 18 reivindicacidn, carac
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~terizad por realizar "in vitro" una autolisis de las c¢b
lulas de la levadura con potencié.eién de sus e;lz;mas pro-
teoliticos y liberscidn de su contenido protoplasmético,
evitando su putrefacidn.

42,- Procedimiento perfeccionado de elaboracidn
de un producto de alto valor bioldgico destinado a su in-
corporacidn a los piensos pars animales, preferentemente
para los monogistricos, segin la 1% reivindicacién, carac
terizado por efectuar una degradacibén "in vitro® de los -
subproductos industriagles de des}feeho con transformacién
bioldgica de los mismos prodauctos de alto valor nutritivo,

58, Procedimiento perfeccilonado de ‘elaboraAci6n
de un producto de alto valor biolégico destinad a su in-
corporacifén a los piensos para animales, preferentemente
para 1los monoglstricos, segin la 12 reivindicacidn, carag
terizado por la alta fijacidn "in vitro" del nitrdgeno no
proteico por los enzymaes de la levadura y microorganismos

del rumen.
68 .~ Procedimiento perfeccionado de elaboraoién

de un prodcto de alto valor bioldgico destinado a su in-

corporacidn e los piensos para animgles, preferentemente
para los monogistricos, segin la 18 reivindicacién, carac-
terizado pbr ger un producto de alto valor bioldgico y =-
proteico, capaz de reemplazar, tanto a las proteinas do -
origen animel como & los concentrados protelcos vegetales.
'-';ﬁ.- "PROCEDIMIENTO PERFECCIONATO DE ELABORACION
DE UN PROIUCTO IE ALTO VAIOR BIOLOGICO DESTINADO A SU IN-
CORPORACION A I0S PI]_ENSOS PARA ANIMALES, PREFERENTEMENTE

PARA I0S MONOGASTRICOS™H,
Segin queda sustancialmente deserito en la pre~
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~gente Memoris descriptiva que constg de diez hojas, escri-
tas = mbquina por una sola cara. ' _
) Madrid, 14 de junio de 1974
PRONIFER, S. A.
54
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