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El presente invento se refiere, como su enuncisdo ine
dica, a un procedimiento para la fabricucibén de plensos a
partir del orujo de uva, y mfs en particular a clertas tra-
tamientos susceptidbles de ser aplicados al referido orjo,
cuando &ste se encuentra en una fase intermedia del proceso
convencional al que se le somete para la obtencién de al-
cohol. Asil pues, el procedimiento arranca del oruje desti-
lado y previamente fermentado, segfin téonicas convenciona-
les que desembocan on la obtencidn de alcohol partionde de
orujo fresco.

El orujo de uva tiene una riqueza alimenticia tan ele-
vada, como la mayorfa de los forrajes que se usan en la die-
ta ganadera, conteniendo elevados fndices de proteinas, ami-
nodeidos, hidratos de carbono, grasas, sales minerales y vi-
taminas, lo que aconseja sobradamente su explotacién indus-
trial. El procedimiento para la obtencién de piensos a ex-
pensas de este producto, debe ser rcalizedo de conformidad
con técnices adecuadas, que permiten el aprovechamiento in=-
tegral y Optimo de los referidos componentes, sin detrimen-
to del principio de econom{a, gue debe presidir todo proce-
so industrial, para que resulte de explotacién rentable,per
mitiendo ofrecer un producto de fhcil venta, por lo competi-
tivo de su precio, y con un alto poder alimenticio.

El procedimiento de fabricacidn objeto de este invento,

prevé una produccién en régimen continuo, susceptible de ob-
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tener pieneos de elevada calidad, con {ndices bésicos com-
parables a los logrados mediente una dieta cerealista, cu-
yos piensos sean de aspecto y olor gratos, halléndose exen-
tos de materiss noocivas, tanto orgénicas como quimicas, pre-
sentando un grado de molduracién uniforme y un tanto por
ciento de humedad constante en toda ou masa. Asimismo, y
Yajo el aspecto alimentario, resulta objetivo primordial
Que ¢l pienso obtenido sea de fhcil) digestibilided y asi-
milacidn. tanto en estos aspectos como en los més arriba
sefiglados, el proceso de fabricacién cumple, en todo, con
lo legislado al respecto en cuantoc a higiene de manipulp=-
cifn se refiere, pudiendo ser suministrado al ganado, bien
directamente o sirviendo de base al concentrado.

De conformidad con el objeto del invento del orujo
destilado se separa la pulpa de la granilla, mediante pere
tinente maquinaria, sometiendo a cada una de ellas al tra-
tamiento adecuado para la consecucidn del fin propuesto.Asi:

La pulpa obtenida mediante el proceso selsctor antes
indicado, es prensads, psra eliminar de la misma una parte
del agua que contiene, sometifndole con posterioridad a un
secado o deshidratado por aire csliente, pero ses cual fue-
se ¢l sistema adoptedo para llevar a efecto esta deshidre-
tacifn, el aire en contacto com la pulpa serf limpio, sin
rastros de mescla con los gamses procedentes de la combus-
tifn creada como fuente calérica para elevar su temperatura,
Ya que semejante mezcla tiene efectos destructores de los
compuestos previuminicos del producto, ademfs de producir
alteracliones, tanto en el color como en el sabor del mismo,
por sportar restos quimicos de la referida combustién,tales

cono sceites, asfaltos, ete.
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Una vez deshidratado el producto, se le somote a un se-
gundo cribado, para la eliminucidn de las impurezas que pue=
diera contener todavia, assi partfculas de grenilla o grani-
1llss pequefias, pasando mfs tarde a una fase de trituracidnm,
en molinos con filtros de mangas para recuperar las particu~
lag microsedpicas en suspensifn. Scguldamente se pasa a una
tase de homogeinizaciln por alre, con agitaciénm del produc-
to mediante husillos ¥y seleccifn de finos, obteniléndose una
haring con un grado de humedad comprendida entre el 12 y
15%, la cunl e2 ensacada en bolsas impermeables que conserw
van sus propledades por tiempo indefinido.

Fl tratamiento de la granilla presenta dos alternati-
vas segln se trate de granilla virgen, con un 14 a 16% de
acelte, o granills a la que ya oe le extrajo el acelte,res-
tfndole tan s6lo de un 1,2 a 1,5% de materia grasa.

En el primer caso, la granilla se seca 0 deshidrata en
el mismo deshidratador usado por la pulpa, continuindose el
proceso mediante fases sucecivas de molturacién, cridado,
tostacién y homogeinizacifn, a cuya filtima etapa, faculta=
tivemente, podré afedirse otra operacién, consistente en la
exposicidn del producto a la aceidn de rayos ultravioleta,
transformando el coclestercl, presente en la materia grasa,
en vitamina D,.

En el segundo de los casos, es decir, cuando la greni-
lla a trataer contiene un porcenteje de materia grasa com=
prendido entre el 1,2 y 1,5% de su mssa, la primera etapa
del tratamiento comprende una tostacifn, a fin de eliminar
del producto los olores vinilicos, asf como }os residuos de
los disolventes a los que ha estado sometido durante el pro-

ceso de extraceidn, siguiendo una fase de cribado y otra de
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homogeneizado, la cual puede ser prolongada por exposicién
del producto a rayos ultravicleta, tal como y por las razo-
nes ya expuestas en el primer trstamiento de la granilla
descrita en ol pérrafo anterior.

Se comprenderf fhcilmente, después de lo dicho ante-
riormente sobre los tratamientos del orujo destilado para
la obtencifn de piensos, que los esguemas operacionales pre-
conizados por la invencién componen un procedimiento senci-
1llo y efectivo, susceptible de poder ser llevado a la pric-
tica con gran facilidad, asegurando la obtencién de un pro-
ducto tan valloso como relativamente barato. Este detalle
de economf{a sdquiere gran importancia si se considera en
los términos de una produccién on escala, ya que es eviden-
te que el mercado puede absorber cantidades muy importantes
de estu clase de plensos y cuslquier peqgueiio ahorro, logre-
do medinnte la aportacién de clertas mejoras en su proceso
de fabricacidn, puede adquirir elevadas proporciones.

Se reitera, que en el objeto que constituye el presen—
te invento serdén susceptibles de introducirse todas aquellas
modificaciones de detalle que las circunstancias y la pric-
tica pudieran sconsejar, slempre y cusndo que, con las va=-
riaciones que se introduzcan, no se cambie, altere o modifi-

que la ssencialidad del objeto descrito.

NOTAt"

AT
Los puntos de invencidn propia y nueva que se presen-
tan para que sean objeto de esta Patente de Invencifn en
Espaiia, por veinte aifios, son los sigulentes:
19,~ Procedimiento para la fabricacién de piensos a
partir del orujo de uva, carscterizado por tomar como maw

teria base e) orujo destilado, resultante de una de las
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etapas intermedias correspondientes al tratamiento del mise
mo para produccién de alcohol por medios convencionales,de
cuyo orujo destilado se separa, mediante tamizado selecti-
vo, la pulpa y granilla que contiene.

22,~ Procedimiento para la febricacifn de piensos a
partir del orujo de uva, seglin punto 12, caractsrizado por-
que la pulpa seleccionada. se somete a una deshidrataciln
por alre caliente, como fase previa a un tamizsdo del pro-
dﬁcto. para eliminar del mismo tanto las impurezas como las
granillas de tamafio pequefio, continulndose ol trataulento
mediante una trituracidén en molinos, con filtros de mangas
para recuperar las partfculas microscépicas en suspensiln,
seguida de otra fase homogeneizante, por circulacién de
aire, combinada con la accifén de husillos rotatives, pars
seleccifn de finos, hasta logrer una harina cuyo grado de
humedad estéd comprendido entre el 12 y 15%.

32.,~ Procedimiento para la fabricacidn de plensos a
partir del orujo de uva, segin punte 12, caracterizado por
presenter una disyuncién en las etapas iniclales del trata-
miento dado a la granilla, segin que los porcentajes de ma-
teria grasa contenidos en la misma gueden comprendlidos en-
tre el 14 y 16% o entre el 1,2 y 1,5%. '

49,.~ Procedimiento para la fabricacién de piensos a
partir del orujo de uva, segin puntos 12 y 32, caracterizado
porque la granilla poseedora de un porcentaje de materia
grasa comprendido entre el 14 y 16%, es sometida a una fase
de deshidrataciln, por aire caliente y a otra de moltura-
eidn, siguiendo a 6llo un tamizado y una tostagiGn, a par-
tir de cuyo punto el producto es homogeneizado y sometido

a la accién de rayos ultravioleta.
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52.~ Procedimiento para la fabricacién de piensos a
partir del orujo de uva, segln puntos 12 y 32., caracteriza-
do porque la granilla poseedora de un porcentaje de materia
grasa comprendido entre el 1,2 y 1,5% es sometida a una eta-
150.= pa de tostacilnm, para eliminarle sus olores vinflicos, as{
como los residucs de los disolventes afn contenidos en la
misma, procedentes de fases antoriores a la obtencidn del
orujo destilado, siguiendo a dicha tostacién ung fage de
cribado y, despus, otra de homogeneisado, para terminar
155.-= bajo la aceidén de rayos ultravioleta, transformadores del
colesterol existente en la harina en vitamina DZ’
62.~ "PROCEDIMIENTQ PARA LA FABRICACION DE PIENSOS A
PLRTIR DEL ORUJO DE UVA®, todo tal y conforme se¢ describe

en la presente Memoria, la cual-consta de 159 1l{ness.

Maazid, 2 1 HOV, 1974
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