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"Procedimiento para la fabricación de harina 

refinada y subproductos equilibrados".

ambos de nacionalidad española, residentes en 

V illarrubia  (Córdoba) y Córdoba, Cruz Conde, 2, 

re spe chivamente.

La presente patente de. invención, se re fie re  

a un procedimiento para producir harina fina , refinada 

y sub-productos equilibrados, energéticos y alim enticios, 

a partir de los frutos de alcornoque (Quercus -Súber) y 

de otros frutos de la  fam ilia de los amentáceas, tribu5



5.

10.

15.

2 0.

25«

30.

de las copuliferas, en combinación con otros produc­

tos del reino vegetal, animal y de sustancias bioquí 

mica mente y fisiológicam ente activas.

Los frutos de alcornoque tienen, en gene­

ra l,' las siguientes características:

Humedad

sustancias n i­
trogenadas:

Sustancias ex­
tractivas o n i­
trogenadas en 
forma de fécu­
la s.

Celulosa

Tanino y Querci- 
ta

15 m

6,00 %

63,00 %'

5,00 %
6/9

2,00 %cenizas

Se trata, pues, de un excelente alimento, 

principalmente, para cerdos, pero puede ser también 

administrado, en condiciones adecuadas, a otros 

animales como aves, vacas, carneros y caballos.

bs sabido que de este fru to se pueden 

preparar engrudos u tiliz a  bles para los barbados

grandes. De otra parte se conocen las bellotas 

tostadas y pulverizadas, como sucedáneos del café, 

proporcionando un cocimiento excelente para combatir 

la escrófula de los ñiños.

Vista la importancia del valor alim enticio 

de este fru to, y teniendo en cuenta que 10 k ilos 

de bello tas equivalen a 4 unidades alimenticias y 

existiendo una diferencia considerable entre e l 

valor alim enticio del fru to ''en e l árbol" y de la 

bellota tratada y convertida on harina, se la ' -
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estudiado detenidamente, una tecnología racional de 

este producto.

Científicamente se sale fue las féculas son 

formidables portadores de sustancias bi oactivas. liemos 

estudiado, primeramente la forma de aumentar e l rendi­

miento "del árbol" para lúe jo  convertir la sustancia 

feculosa de la bellota  en un portador y regulador de 

otras sustancias f i  s i clónicamente importantes para la 

alimentación.

Se sabe (hoy) cue los carbohidratos, altamente

glicógeno son cadenas sin tetizab les

de las moléculas de D-glucosa unidos por ligazones, 

hntre otros ligazones pueden activarse enzimas h id ro lí-  

ticas cono añila saz, proteinasas y nucleína sas fue 

descompone estos productos polimerizados. Todo e l  s is ­

tema energético se desarrolla entre las cadenas micro- 

moleculares donde intervienen tres importantes complexos 

enzimaticos, la  hexoquinasa, fo s foglucomutasa y la  

fo s fo r ila sa . Durante e l metabolismo celular interviene 

e l donator A. T F. (Adenosintrifosfato) fue cede y 

recibe e l Fósforo energético (estructura pcro fos fa tica ).

Fara moronalzzai'' la  zaDríoaciou de firmenuos 

y subproductos de bellotas, hay fue tener en cuenta, 

los siguientes factores importantes:

13. Una recolección rapidísima de la cosecha 

anual, (árbol y suelo).

23. Una rapidísima conservación de la cosecha 

para ev ita r una alteración prematura, microbiana o

- - .L a f j j.. u a e r e n 1 z j. u u o.

30. 33. Un proceso rápido para separar e l fruto
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cione,

t i la  a desecación. (Existe pues, dos etapas 

c i  o no s ̂ .

a --

43.- La refinación de las harinas, que estriba 

en la. separación de sustancias astringentes (tañiños y 

la  quercita ).

$s. Usar las harinas finas d bellotas y r e f i ­

nadas como portadores

G11 JOS *

sustancias 'bi cacti vas, como las

a) Vitaminas A, D, complexos B, L, O y H

b) Sales de ácidos orgánicos y sales inorgánicas

c) Proteínas, Amidas, polipcptidos y aminoácidos

d) Levaduras, mohos y microbios ú tile s .

Como primera etapa en e l procedimiento 

y con referencia a l esquema n̂  1, e l fru to cosechado, 

transportado por carreteras o fe r ro c a rr il,  entra a l 

departamento de admisión (1 ), se eleva por transporta­

dores a una cribadora oscilante (2 ), para apartar de é l

las impurezas (piedras, maderas, trapos, t ierras  aglo­

meradas, e t c . ) ;  realizándose también durante esta opera­

ción, una c la s ifica c ión  del fruto averiado. A continua­

ción, pasa a un secadero (3) donde so le  priva de la 

humedad peligrosa exterior, consiguiéndose así apartar 

vegetaciones posteriores parasitarias y microbianas y 

descomposiciones prematuras de la  materia feculcsa. El 

fruto con esta desecación previa, puede seguir la cadena 

de elaboración o ser almacenado en locales adecuadamente

ventilados. Un transportador conduce e l fruto prssecado 

a una máquina descascarriladora (4) donde se a flo ja
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la cáscara seguidamente entra 

clasificadora (5 ) en la  que se

e l producto en una maquina 

aparta la  cáscara exterior

y una parte del p e lle jo  in te r io r . A continuación, e l 

fruto desprovisto de la cáscara pasa a una máquina 

despellejadora (6) y después a una máquina trituradora 

de rod illo s  (7) en la cual se desmenuza y es transportado 

neumáticamente y secado rapidísimamente. Un e l secadero 

neumático (8 ) se rebaja casi en su totalidad la  humedad 

del producto ya triturado, pasando a continuación a un 

molino pulverizador (9) donde se convierte en harina

fina.

Antes de proceder a la descripción de la 

segunda etapa de la marcha tecnológica, conviene Moer 

constar que en la  transformación de las féculas, se 

tienen siempre a la vista  la gran afinidad.de las unida­

des estructurales del almidón, e l a n illo  de D-gluco- 

piranosa, interesando a su vez, primordialmente, la  

primera reacción metabòlica de la célula, pues, como 

se sabe las enzimas transforman la glucosa en glicógeno 

y e l primer caso que termina con la fo s fo r ila c ión  es 

e l siguiente:

Glucosa 4- A T F ----- Ester fo s fó r ico  de la  GLucosa-6
AHexoquinasa F osfoglucomuta sa

Ester fo s fo rico  de la  glucosa 
A

Fosforila  sa

Glicógeno — PO

-  1
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is ta s  son reacciones gue tienen gran importancia en e l 

"balance energético del animal. Por eso s( 

ceso de producción de alimentos ene: 

este hecho, ene es dar a l animal lo  

para rebajar la energía necesaria p 

estructuras macromoleculares por e l 

Una cadena macromólecular 

e l siguiente aspecto:

' se ha d ir ig id .o en e l pro-

ticos toda la atenció n a

ompuóstos en f orma ac tiva

la desintegra ción do las

stema celu lar del org:anismo.

los carbohidratos t i ene

OHgOE OÎ OP
H íTErir

C Ig)H
OHHj--------- OH

OH H

La cadena parcialmente rota después de la  fo s fo r ila ­

ción se ha cambiado así:

OEgOH CELOH
-0*1 H j - - ------ OH B

+ HOH
HO

H

CÎ OI-1

(oh
"O

/ L o - y _____ ^ LO

H OH H OH

aister fo s fó rico  de la 
a lfa-D - glucosa -1.

Los hidratos del carbono son los  precursores del 

c ic lo  Ereos. De otra parte e l animal necesita; fósforo , carbono, 

nitrógeno y calcio..

Debe contener por lo  menos, e l 15,- de la  ración 

d iaria , nitrógeno orgánico. Además necesita principios 

energéticos en forma de lip id os  y glucidos elementos 

minerales, como fósforo  y ca lcio , vitaminas A, D, L, F, 

y K, vitaminas hidrosolubles del grupo B, ácido ascórbico, 

elementos celu lósicos y fibrosos. Ln nuestras marchas

tecnológicas todos lo s  elementos necesarios son previstos.



Ademas hemos de saber que e l animal sufre enormemente 

bajos las condiciones muchas veces pésimas del clima.

Son las estaciones cálidas cuando e l animal sufre y 

paulatinamente pierde donadores energéticos. Por eso 

en nuestra patente de invención se ha acentuado que e l 

procedimiento re ferido  en esta memoria trata de resolver 

la  producción de donadores energéticos.

La producción de donadores energéticos, se 

logra mediante una instalación, esquema nS 2, que consta 

de un reactor resistente a presión hasta 12 atm. (1) 

con entrada de vapor directo e indirecto provisto de 

fuertes agitadores. Este reactor sirve para rea liza r  en 

é l hidrolizaclonas de la  sustancia feculosa y de las 

proteínas. Las hidrolizaciones se efectúan-con ácidos 

minerales como son e l ácido clorh ídrico (HOL) y e l 

ácido fos fó rico  (H^ P P^). Una vez flo jada la  estructura 

macromolecnlar pasa la sustancia a otro reactor (2 ), 

de otro tipo, en e l cual se efectúan transformaciones 

h id ro lítica s  con ayuda de enzimas como son las amilasas, 

proteinasas y nucleínasas Que descomponen las sustancias 

pollmerizadas. Un este segundo reactor se realizan  

también fermentaciones cortas, para in ic ia r  fo s fo r ila ­

ciones. Por ejemplo, se agregan levaduras activas que 

con sus procesos metahólicos enriquecen las materias 

en proteínas, vitaminas y donadores energéticos, exci­

tándose principalmente la  ruta de fo s fo rila c ión :

Glucosa 4- A T P ----- esteres fosfó ricos de la  glucosa -  6.

Estos procesos se controlan en e l laboratorio.

Las sustancias pasan ahora a un depósito pro-
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. Los agregados .minerales

son:

Carbonato de ca lc io .

Carbonato de hierro.

Oxido de Manganeso.

Hidróxido de cobre.

Sales equilibradas de yodo.

Sales de cobalto.

Las mezclas vitamínicas (aparte de aquellas 

producidas durante e l proceso), son:

Riboflavina.

Pantotenato de ca lc io . 

Cloruro de colina.

Niacina.

Vitamina 12.

A continuación, pasa la  sustancia por bombas especiales, 

(4 ), a l departamento de desecación, donde se atomiza con 

ayuda de discos rotativos (7) y con a ire caliente o bien 

a otros depósitos (10) colectores y a secaderos de rod i­

l lo s  que trabajan en baja presión (en va c ío ). En casos

muy especiales, se procederá a desecación por l i o f i l i -  

zación, es decir, en vacío a muy bajas temperaturas, 

para conservar así la fina materia bioactiva.

Los productos salientes se someten a tritu ra

ción, moliendas y granulaciones, 

para e l control de su actividad.

pasando a l laboratorio

A continuación mencionamos unos compuestos que

irán a l comercio:



A. Para e l animal porcino.

Harina ¿3 maíz 39 >

Compuesto a base de harinas de 

bellotas transformadas y activas 39 h

Harina de soja 13, 4

Harina de a l fa lfa o, 0 y

Mezclas de sales 2,0 yo

Hezcías vitamínicas 0,00 %

Ración diaria 2700 gramos

Esta mezcla contiene: -

370 g. de proteínas 10 mg caroteno.

17 g. de ca lc io 12 mg de tiamina.

10 g. de fósforo 6,0 mg riboflavina

10 g. sales 45 mg de niacina.

30 mg ácido pantoténico.

Estas raciones pueden ser compensadas por 

otros ingredientes, como con avena, harina de pescado, 

harina de desechos de carne secada, con salvado de trigo  

lia riña de sangre.

La mezcla vitamínica, se puede aumentar por 

k ilo  de ración.

Riboflavina basta 350 mg.

Acido pantoténico hasta 1.000 mg. 

mi aceite de hígado débaoslao se usará para la 

compensación de las vitaminas i  y D es decir, 80.000 U,I 

de vitamina A y 20.000 U .I. de vitamina D por 100 kg. 

de ración.

e l maíz

En algunos casos se puede 

por la  lia riña de las bellota 

en donador energético.

sustitu ir en to ta l 

s, refinada y trans-
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la r im  do soj?'.
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dipcsrrji-cs y de prin­
cipios

d i p j s *ui ole s

30 ''

50 "
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0. un conpuesto para aves domesticas

Ooüipuesto energético de las "bellotas

reforzado con procesos enzi.yatioos,

granulado

liáis en granos

Harina de carne

I-Iarina de pescado

nab ina  o.o?' sQyo. .

Huero de lecho seco 

nariña ao a l ia l ia  

Fosfato d icá lc ico 

.L.-Oiol-. ce ^rlos

Sal nariña

czola vr o a ni o a 

-icsito de bacalao

Salvado de trigo

30 ii"%

30 " 

3) 5 

i} 5

20 Eg

3.0

¿lyU

1.0

1,0
0,5 

0) 1 

0,3 

1,3

25 100,0
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Car' COl i-;; <j 0 de ca lc io

Carbona "bO de hierro

Ouido a0 í..;.a ja no so

í̂ l'-r.róui do d 0 cobre

Yoduro do.' -nn' j asió

Carbona to de cobalto

4 '2 '§

JjU UOZcia -/l uammea COlíulone:

hiboflaviim 

iautotenato de ca lc io  

Cloruro de colina 

Píacica 

Vitamina 12 

Penicilina procaíoa

11 maíz puede ser completamente sustituido 

por '-1 compuesto energético granulado elaborado de las 

lia riñas de be llo tas .

N o T A

Descrita suficientemente la naturaleza del 

invento, así cono la manera de rea liza r lo  en la  practica, 

debe hacerse constar que las disposiciones anteriormente 

indicadas son susceptibles de modificaciones de deta lle 

en cuanto no alteren  su principio fundamental,siendo lo  

que constituye la esencia del re ferido  invento y por lo  

que se s o lic ita  Patente de Invención por 20 años en 

hspana: "Procedimiento para la  fabricación de harina 

refinada y subproductos equilibrados"; caracterizándose

30.

por lo  siguiente:

1 3 Procedimiento para la fabricación de 

harina refinada y de subproductos equilibrados, energéticos
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5  4  -4*' s
alim enticios a partir da las bellotas do alcornoque 

en combinación de otros productos de los  reinos vegetal 

y animal y de sustancias bioquímicamente y f is io ló g ic a ­

mente activas, caracterizado porque se procede a hidro- 

l iz a r  la  sustancia feculosa y la  proteína componentes 

en un reactor resistente a presión hasta 12 atn. con 

entrada de vapor directo e ind irecto y provisto de 

fuertes agitadores, en e l que se consigue la desintegra­

ción de las cadenas micromoleculares con ácido minerales.

23.- Procedimiento, según reivindicación  1-* 

caracterizado porque la instalación de refrigeración  del 

reactor puede serlo en forma de serpentinas para la  

solución refrigeran te, o por insuflación directa de 

vapores amoniacales en expansión y en vacío.

3 -  Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque, e l  producto obtenido, 

una vez f io  jada su estructura macromolecular, pasa a 

otro reactor en e l  que se efectúan transformaciones 

h id ro lítica s , con ayuda de enzimas como son las  amilasas, 

proternasas, o nucleinasas que descomponen las sustancias 

polimerizadas.

4- 3 .- Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque en este segundo 

reactor se rea lizan  también fermentaciones cortas para 

in ic ia r  fos fo rilac ion es, como puede hacerse para agregar 

levaduras activas que con sus procesos me tabelleos 

enriquecen las materias en. proteínas vitaminas y donadores 

energéticos, excitándose principalmente la  ruta de

fo s fo rila c ión : Glucosa 4- A T P ----- 3* esteres fos fó ricos

de la  glucosa.
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anteriores, carao 

pasan ahora a un 

a gre ga n su s ta nc ia 

ca lc io , carbonato

t eriza do porque las sustancias obtenidas 

depósito provisto de agitadores donde se 

s minerales, ta le s  como carbonato de 

de hierro, óxido de manganeso, hidróxido

de cobre, sales equilibradas de yodo, sales de cobalto, 

y sustancias bioactivas vitamínicas, ta les como la 

riboflav ina , pantotenato de ca lc io , cloruro de colina, 

niacina, vitamina 12, para su compensación.

62.- Procedimiento, según reivindicaciones

anteriores, caracterizado porque la sustancia producida 

pasa por medio de bombas a l departamento de desecación 

donde se atomiza con ayuda de discos rota tivos y con a ire  

ca lien te, pudiéndose u t i l iz a r  un depósito co lector y 

secadero de ro d illo s  que trabaje a baja presión.

72.- Procedimiento , según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque se procede a la  deseca­

ción por l io f i l iz a c ió n ,  es decir: un vacío a muy bajas

temperaturas.

89.- Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque e l producto obtenido 

se somete a trituración , moliendas y granulaciones, para 

poder ser ya despachado.

92.- Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque e l fruto cosechado llega  

a l departamento de admisión y es elevado por transpor­

tadores a una cribadora oscilante, para apartar deel 

las impurezas, y a l mismo tiempo proceder a una c la s i f i ­

cación del fru to averiado.
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anteriores, caracterizado porque e l fru to una vez limpio 

y c las ificado pasa a un secadero donde se le  priva de la  

humedad ex terio r, quedando l is t o  para seguir la  cadena 

de elaboración, o ser almacenado en locales conveniente­

mente ventilados.

113.- Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque un transportador 

conduce e l fruto-pre-secado a una máquina de sea searila - 

dora, donde es aflojada la cáscara, pasando seguidamente 

a una máquina clasificadora que aparta la cáscara ex­

te r io r  y una parte del producto in te r io r .

123.- Procedimiento, según reivindicaciones 

anteriores, caracterizado porque e l fru to desprovisto, pa 

sa a una máquina despellejadora, y una vez preparado de 

este modo, a una trituradora de rod illo s  en la cual se 

desmenuza y somete a un transporte neumático y de secado

en e l que se rebaja casi en su totalidad la  humedad del 

producto ya triturado.

13-.- Procedimiento, según reivindicaciones

anteriores, caracterizado porque e l producto así secado 

pasa a un molino pulverizador donóle es convertido en 

harina fina . ''

14a.- Procedimiento P^ra la ̂ fabricación de

harina refinada y subpro&¿útos .'.^P^librados; ta l y como 

queda sustancialmente descri^ój^ii la presente memoria 

e ilustrado en los  adjuntos;dAujos.

lista memoria consta^de'^at^rce hojas escritas

ama quina por una sol/b cara/.
¿bdrid,

JALTLR iíOTR KLEIN, y
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