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"Frocediniento para la fabricacidn de harina

X )

refimada y subproduclios eguilibrados",
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Solicitamte: D, WALTER ROTH KLIIN y D, ANIOWIC ORIIZ Y D LHON,
ambos de nacionalidad espafiola, regidentes en
Villarrubia (Cdrdoba) y Cérdoba, Cruz Conds, 2,

respectivamente.

La presente patente de_invencién, ge refiere
a un procedimiento para producir harina fima, refimda
y sub-productos equilibrados, enerzéticos y alimenticios,
a partir de los frutos de alcornogue (Quercus Suber) y

Se de otros frutos de la familia de los amentdceas, tribu
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Log Tfrutos de alcornojue tisnen, en gene-—

. . . 4 .
ral, las sizuientes caracteristi
Humedad

Sustancias ni-
trogenadas:
Sustanclas ex~—
tractivas o ni=
Trogenadas en
forma de fécu~
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Tanino y “uerci-
ta

Cenizas
Se trata, pues, de un
pPrincipalmente, para cerdos, per
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excelente alimento,
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o puede ser tambien

cuadag, a otros

anlmaleg como aves, vacas, carneros y caballos.

g sabldo due de este fruto se pueden

reparar sngrudos utilizables pora 1os barbachos

grandes, De oftra parte ge conoc

tostadag v pulverizadlas, como su

[

mroporceionando un coclimlento exzcelonte

la sgerdfula de los niffos.

en las bellotas

ceddneoz del café,

ara combavin

Vieta la importancia del valor alimenticio

de asgtbe fruto, y teniendo en cuenta due 10 kilos

exigtiendo una diferencla congilderanle entre e

valor alin

bellota travada v convertida =an

de bellotas equlvalen a 4 nnidade

s aliuenticias y
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del fruto “en el drbol" y de la
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pone esuos Proluctes polimerizados, Todo el gis-
tema energético se desarrolla entre les cadenas micro~
moleculares donde intervienen tres luoportantes coumplexos
@nZ1maulcou, la hexoduinasa, fosfozlucomutasa y la
fogforilasa, Durants el mstabolismo calulur interviense
el donator 4. T P, (idencsintrifosfato) que cede y

soive 2l ¥dsforo zmer dtico {sesitructura vorofogfdtica).
Fara vaciowalizur la faburicacidu de alimentos
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y sunpiroductos
los gsisuientes Zactorss laporiantes:

1¢, Una recoleccidn rapidfsima de le cosecha
aiwale. (drbol 7 suelo).

2e, Una rapidisims cormscrvacidn de 1a cosecha
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la cascara seguidamente entra el vroducto en una wicuina
clagificadora (5) en la ¢ue ¢35 sparta la cdscura exterior
vy una parite dsl pellejo interior. A COnulnuac;on, el
ruto desprovisto de la cdscara pmse 2 uns mdquina
dzgpellejadora (6) v despuds a une ndquina trituradora
de rodillos (7) en la cual se despenuza ¥ es sransporiado
neumd ticemente y secado rapidisimamente. In el Qeoadero
neundtico (8) se rebaja casi en su sotalidad la humedad
del productc ya +triturado, masando a continwacidn a un
molino pulverizador (¢) donde se convierie en harina
fina.

Antes de procsder a la descripeidn de la
sesunda etapa de la marcha tecnoldgica, conviene hacer
constar que en la transformacidn de las féoulas, se
tlenen gienpre a la vizita la gran afinided. de les uvnida-
des estructurales del almiddn, el anillo de Dezluco=-
piranosa, intercsando a su vez, primordialmente, la
primera reaccidn metabdlica d la célula, pues, como
se sabe lag enzimas transforman la zlucosa en #licbgeno
y el Irimer caso que termina con la fosforilacidn es

el slsulentes

Glucosa 4 AT P——>» Ester fosfdrico de la @Aucosa~6

HexoGuinssa Fosfoglucomutasa

Gster fosférico de la glucosa - 1
Fogforilasa

Glicdgeno =~ 2 0 4
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este hecho, due es dar al animal log compuestos en forma achiva
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Se para rebzjar la enerzis necesaria para la desinte racidn de las

esiructuras macromoleculares por ¢l sistema celular del orsanismo.
Una cadena macromolecular de los carbolidratos tiene
el sigulenie agpectos
~ .
CHoOH CHOH G BOH
i OEH| 0 OH
\?H H}L Kor I?{i on f;)L SRR
' ) - 0

1 | | | |
HO }l o5 H Ol }; O

La cadena parcislmente rota dsgpués de la fosforila-
10, cidn se ha cambiado agi:

_ PQf
sgter FfosFdrico de la
alia-D- glucoga =1,

Losg hidratos del carbono son losg precursores del
ciclo Kirebs. De otra~parte el 2ninzl nscesita; £ésforo, carhono,
nitrdzeno y caleio..

15 Debe'con"ener por lo menos, el 154 de la racidn
dizria, wniitrdzeno orgénico. Adends necesita principios
enerzéiicos en Tormz de lipidos y slucidos elementos
minerales, como fégforo y caleic, vitzminae &, D, 4, F,
vy K, viivaminas hidrosolubles del grupo B, dcido asedbrbico,

20, elemsntos celuldsicos y fibrowos. Ln nvestras marchas

tecnoldsicas todogs los elementos necesarios zon previstos.

-
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5. en nuestra patente de invencidn se ha acentuado due el
procediniento referido en ssta memoria trata de resolver
la produccidn de don@dores enerséticos.

La produccidn de domadores enerzéi ticog, se

logra medianve una 1nsUala010n, escuenz n? 2, Gue consia

e

10, de un reactor resistents a presibn hagia 12 atm. (1)
con entrada de vavor directo ¢ indirscto »rovisito de
fuertes agitadores, Hgte reactor sirve para realizar en
é1 Lidrolizaciones de la sustancia fzculoga y de las

proteinas, Las hidrolizaciones se efectlan con deidos

15. minerales como son el dcido clorkiirico (HSL) y el
7 R
deid

o fosfdrico (H3 F P4). Una vez Fflojada la estruciura
macromolecular pasa la gustancia a otro reactor (2),

de 0tro %ipo, en el cual se efectian transformaciones
hidrolfvicas con ayuda de enzimas como son las awilasas,

ve descomponen las susitancias

Nt

20, proteinasas y nuclelnasas

polimerizadas., un este segundo reactor se realizan
ambién fermentaciones cordag, para iniciar fosforila-

cioneg, Por ejemplo, se agresan levaduras activas due
con sus procesos wetahdlicos enricuecen lag materias

25 en protefnns, vitaminas y donacores enerzéticos, exci-
tdndose principalusnte la ruta de fosforilacibn:
Glucosa + A © P ——> dgiercs fosflricos de la glucosa - 6
Ggtos procesos ge controlan en el laboratorio,

Lag sustancias pagan ahora a un depbsito pro-

- . . - .o - - - . . -



y biocactivas para le compensacidn, Los agresados minerales

sons
Jarbomato de calcio.
Carbomto de hierro,
De Oxido de Hanzaneso,
Hidrdxido de cobre.
sales sduilibradas de yodo,
Sales de cobalto. _
Lag wezclas vitaninicas (aparte de aquéllas
10, producidas dufante el proceso), sons
Riboflavina,
Pantotenato de calecio.
Cloruvro de colina,
Niacina.
15 Vitamina 12,
A continuacidn, pasa la sustancia por bombas especiales,
(4), al departamento de desecaoién, donde se atomlza con
ayuda de discos roltativos (7) v con alire caliente © Dbien
a otrog depdsitos (10) colectorss y a secaderos de rodi-
20. 1los due trabajan en baja presidn (en vacio). En casos
muy especiales, se procederd a desecacidn por liofili-
zacidn, es decir, en vacio a muy hejas vemperaturas,
para conservar asl la fins materia bioactiva.
Los productos salienitzs se sometben a tritura-
254 cidn, moliendas y gramvlaciones, rasando al laboratorio

Para el control de su aciividad.
. ] 4 3 ]
4 continuacion mencicnamos unos coapuecstos que

irdn al comercio:
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pellotag transformacdas v activas 39 %

Harina de soja 1

Harina de a2lfalfa

liezclas

liczclas

dz sales
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2,0 %

vitaninicas 0,60 %

Bacibn diaria 2700 gramos

ista mezcla contiene:

370 z. de protveinas 10 ng

caroteno,

17 3+ de calecio 12 ng de tiamina,.

10 5. de Fbsforo 6,0 nz riboflavina,

10 g. salesg

otros lngredicn

30 mg

45 mg de miacina.

r .

acido rantoténico,

sgtas raclones pueden ser compensadas por

2

(23, COmMO COuL avana,

harina de desechos de carne secadz,

narlna

da sangre.

La mezcla vitaminica, ge

kilo dz racidn.

Fiboflavina hasta 350 wng.

S
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1 acsite de Ifzado debacalao se usard pare

harina de pescado,

con salvaio de triz

puede aunentar por

ieido vantoténlco hasita 1.C00 mg.
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12, Procediniento pera la fabricacida de

30 raring refineda y de subiroductos CqulllbrauOb, ener;éticos,
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2 pamelr do las bellodtssg doa alcornogue

en compinaciodn de ofros wproductos de los reinos vagelbal
¥y aninal y ds sustancias biocuimicamente y fisioldzica-
menve activas, caracierizado porque ge proceds a hidr
lizar iz sustancia feculoga y la vroteina componentes

en uvn reactor resistente @ presidn hasta 12 aitm. con
entrada de vapor directo e iundirecto y provisito de
fueries agivadores, en el gue se consigue la desintegra-
cida de lag cadenas micromoleculares con dcido minsrales.

. ’ e e s 4 ’
2¢.~ Procediniento, ssgun reiviadicacion 12,
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o porgue La instalacidn de refrigeracidn del
reactor puede serlo en forma de serpentinas pyara la
solucion refrigerantie, o por insuflacidu directa de
vapores aconiacales en expansidn v en vacio.

32+~ Procedimiento, segin reivindicaciones
anteriores, caracterizado porcue, el producto obtenido,
ua vez flojads su estructura macromolscular, pasa a
0tro reactor en el gue se efectuan transformscions
Iidrolivicas, con ayuda de enzimas como son las amilasas,
Protveinagas, o nucleinasas que d99“0mbonen las sustancias
polinerizadas,

4¢,- Procediniento, segin reivindicaciones
anteriores, caracterizado pordue eu este sezundo
reactor se realizan también ferwentaciones corias para
iniciar fosforilaciones, como puede hacerss para azregar
levaduras activas que con sus8 procegos metabdlicos

enriduecen las materias en proteinag vitaminas y domadores

[0S

‘o . s, EaN .
ensrgeticos, exclitandose principalmente la ruta de

o~

fosforilacitn: Glucosa + &4 T F ~———> dsteres fosfdricos

de la zlucosz.



10.

15

20,

25,

* g 4 : . 4 I3
59, Procediniento, segan reivindicaciones

-aunteriorss, caracterizado portue lag sustancias obtenidas

pasan ahora a un depdsito provisto dc azitadorss donde se
agregan sustancias minerales, tales como carvhonato de
caleio, carbonato de hierro, Oxido de manzaneso, hidrdxido
de cobre, sales eguilibradas de yodo, sales de cobalto,

y susiancias biomctivas vitaminicas, tales como 1a
riboflavina, pantotenato de caleio, clorurc de colina,
niacina, vitamina 12, para su compensacidun.

62,~ Procedimiento, segun reivindicaciones
anteriores, caracterizado poryue la susiancia producida
Pas2 por medio de Dbombas al departamentd de desecacién
donde se atoniza con ayuda de diecos rovativos y con aire
caliente, pudiendose utilizar un depdsito colector y
secadero de rodillos que trabaje a baja presidn.

72.- Procedimiento , segin reivindicaciones
anteriores, caracterizado pordue se procede a la deseca~-
cidén vor liofilizmacidn, es decir: un vacio a muy bajas
temperaturas.

82,- Procedimiento, segin reivindicacilones
anteriores, caracterizado porque el producto obtenido
se somete a trituracidn, moliendas y granulacilones, para
poder ser ya despachado.,

9¢,- Procedimiento, segin reivindicaciones

<

anteriores, caractsrizado porduse el fruto cogechado llega
al depertamento de admisidn y es elevado por transpor-
tadores & una cribadora oscilante, para apartar dégl

las impurezas, y al mismo tiempo proceder a una clasifi-

cacidn del fruto averiado.
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102 ,~ Frocedimiento, sesin reivindicaciones

anteriores, caractverizado pordue el fruto una vez limpio
y clagificado pasa a un secadero donde se le priva de la
hwoms dad exterior, quedando listo para seguir la cadgna
de elaboracidn, o ser almacenado en locales convenlente—
mense ventilados.
199,~ Procedimiento, segin reivindicaciones
anteriores, éaracterizado pordue un transportador
conduce el fruto pre-~secado a una maguina descagcarila-
dora, donde es aflojada la cdscara, pasando seguidamente
a una méquina clasificadora que aparta la cdscara ex-
terior v una parte del producto interior,
122 ,~ Procedimiento, segin reivindicaciones
anteriores, caracterizado pordue el fruto dsesprovisio, pa-
sa 2 una mdquina despellejadora, y uma vez preparado de
este modo, a una trituradora de rodillos en la cual ge
desmenuza y somete a un transporte neumdtico ¥ de secado
en el ¢ue se rehaja casli en su totalidad la humedad del
producto ya triturado.

_— K3 3 ’ . - . -
13¢,- Procedimiento, sesun reivindicaciones

anteriores, caracterigado vordue el rroducto asi secado
Pasa a un molino pulveypizador dowfle es convertido en
harina fina.
148 ,~ Procedimivnt }% 2 fabricacidn de
: ibrados; tal y como
Gueda sustancialmente descril :‘n la presente memoria
¢ ilustrado en los adjuntosfdxvuj-so
Legta memoria COna%a de\gatyrce hojas escritas

andquing por upa eols
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