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La presenﬁe paéﬁpte de - invencidn, se refiere
a un "PROCEDIMIDNTO PARA LA OBTES%IﬂN POR FRACCIONAMIENTO DE
ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUD CONTIDNDN’LAS PLANTAS VERDES Y -~
DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO" y que més adelante se de~

finirdn, con cuyo procedimiento-se consiguen,varias importanw
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tes ventajas de drden prdctico y econdmico, muy superiores a
las alcanzadas hasta la fecha con los procedimientos tradicio

nales.

¥y que el mercado internacional de cereales y de soja, ostd en
manos, practicamente, de los Estados Unidos.

Se hece preciso,..puds, aumentar por todos los
lmedios los rendimientos unitarios agrarios y sobre todo buscar
nuevas fuehtes de proteina v energfa, que puedan producirse -

en el pafls, sin dependencia del exterior,

del mismo, investigadores de diversas nacionalidades han logr
do aprovechar el contenido nutritivo de las plantas verdes po:
atros procedimientos.

Entre las plantas jovenes y verdes, la alfalfa
ocupa mwn lugar principal, por ésta razén nos refriremos a la
misma para describir el procedimiento que se patenta, capaz =
de traducirse por sus cardocteristicas operativas en una reali
zacibén prdctica e industrial que cumple a satisfaccién el pro
pbsito de ésta patente.

Resulta evidente, que, cuanto hagamos referen—
cia a ésta leguminosa, se puede aplicar a cualquier otra plan
'ta verde, con las variaciones consiguientes a su composicién
centesimal,

La alfalfa, varia su composicién centesimal se
gin su estado de vegetacidn, concretamente la alfalfa cortada

antes de la floracién contiene méds protefnas ¥ principios nu-

tritivos, asi como menos fibra que la alfalfa cortada después

de su floracién,

Sabido es, que el mundo caming hacia el hambre,

Tste problema es unlversal, y como consecuencil

que las reservas de alimentacidén mundiales sé cifran en 30 digs
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Su utilizacién tradicional hasta “a fecha héwﬁg¢

do: 1) alfalfa cosechada en verde y suministrada directamente
al animal (meses de mayo a octubre). 2) pastoreo sobre el al-
falfar; no se practica corrientemente, salvo en el dltimo cor
te, 3) alfalfa henificada y dada a los animales durante el pe
riodo de octubre a kbril. I) ensilada, durante el mismo perio

do, 5) alfalfa deshidratada por procedimientos industriales.

En cuanto a la composicidn centesimal de los di

versos tipos de alfalfa se citan a continuacién de modo mera-

mente orientativo.

Productos MeSe = Proteinas - Grasa ~Fibi,=~Glc,~Cen.~-Cal-Fog
Alfalfa ver

de - 20,6 4y 0,6 6,1,. 841 ..2,1 0,45 0,
Henificada 89,8 12/16 2,5 27 32  9,- 1,20 0y
Deshidratada 90,~ 20,6 3,~ 20/25 37 12,2 1,60 O,

Segdn las especies, edad, peso y funcién varia
rd el porcentaje a emplear en cada caso, teniendo en cuenta 14
composicién centesimal de la formativa dietética,

‘ Como se puede desprender de los datos anterior
mente apartados, la alfalfa deshidratada es la que mds venta-
ja presenta, por sus cualidades nutritivas y la conservacién
de sus propiedades, por ello en los paises productores se ha
desarrollado muy potentemente la industria de deshidratacién
de la alfalfa.

$in embargo, la elevada inversién del deshidra
tador y los costos de produceidén (fijos y varidiles), en la ag
tualidad, afentan de tal manera a dsta industria que en el mo
mento presente atraviesa una grave orisis. El aumento del pre
cio de los derivados del petrdéleo, es sin duda, el Ffactor mds
decigivo,.

Con obbJieto, de paliar v rebajar los costos va-
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picarla y prensarla al objeto de obtener dos productos carace

teristicos: 1) torta de alfalfa y 2) jugo de alfalda, cuyas -

composiciones indicamos a continuacidni

TORTA DE ALTALFAX

Andlisis:

- Sustancia seca

-~ Proteina 17%
- .Grasa 2,9%
« Tibra 31,49
- Gldcidos 33,1%
- Cenizas 746%
= Humedad 8¢

JUGO DE ALFALIA:

-~ Jugo total:
- Andlisis:

~ Sustancia seca
= DProteina

= Grasa

- Fibra

- Glicidos

- Cenizas

- Humedad

La deshidratacidn de la torta de alfalfa, 2),
por éste procedimiento se consiguleron tres principales venta
Jjas: 1) ahorro de combustible 2) mayor produccidn a igual oca-
pacidad del deshidratador 3) reduccidén, por consiguiente de -
los otros costos de produccidn; todo ello derivado del juge =~
extraido y por consiguienbte el no tener que evaporarlo,

Pero el jugo extraido en el premsado, contiene

-l -

31/93%

33%
4,3%
c,8%

32 %

21,9%




100 |j de los 80 grados se bbtiene un nuevo fraccionamiento del cual
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secacibn, presenta el incoveniente de que su costo no compen-

sa ésta operacildn,

Ahora bien, si calentamos éste jugo por encima

resultan dos nuevos productos: 1) un coagulo protefnico 2) un
1{quido el cual contiene losg solubles de la materia seca del
Jugo.

Los andlisis de dstos dos nuevos productos se

| expresan a continuacidén,

CONCENTRADO DL PROTEINA O COAGULO PROTEINICO

- Andlisis:

-~ = Sustancia seca 90 %
- Proteina 51/53 %
- Grasa 8,9 %
- Pibra 1,7 %
- Gldcidos 12,6 ¢
- Cenizas 14,8 4
- Iumedad 10,= %
-Solubles:

Audlisis principios inmediatos:

-~ Materia seca 97 %
-~ Proteina 27,6 %
-~ Grasa 0,3 %
~ Fibra 0,2 %
- Gldcidos 52,= %
- Cenizas 20 ¢
- Mumedad 3 4

Por otra parte los productos agrarios antes

de llegar al animal pasan por una serie de circuitos (inter-
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mediarios, transporites, costos de elaboracibn, etc., etc.) qﬁe
los encarecen en grdn medida,

Por el procedimiento que més adelante se expre
sard obtenemos: 1) una torta de alfalfa desecada, cuyo empleo

es parecido para los monogastricos y ventajoso para los rumia]]

[ L

tes. 2) un concentrado de proteinas de alto valor biolégico,

3) unos solubles de alfalfa, cuyo empleo tiene las siguientes
alternativas: a) como alimento lfquido B) como sustractopara

seres unicelulares c) como abono liquido d) desecado, como =

complemento alimentario,

Por otra parte si, en la propia planta de frac
cionamiento aplicamos los elementos precisos para mezclar un
cereal o mezclas de cereales, con el cuagulo proteinico, la =~
torta de alfalfa y los solubles (si se desecan) de la manera
més simple posible no cabe duda de que se obbtendrd wn alimen~

to completo y equilibrado segin las mezclas elegidas o una me:

R

cla incompleta para equilibrarla posteriormente,

Dado que los costos de la energia para la eva-
poracién de agua representa el principal concepto en el coste)
se puede tambien, al objeto de simplificar los procesos, mez-
clar el cuagulo protefnico, sin desecarlo con cereales u otrop
productos obteniendo de ésta forma una mezcla base muy interg
sante v a hajo costo.

La présentepatenta de invencién tieme comm bb-
jeto un procedimiento por el cual se obtienen los tres produg
t0s mencionados del fraccionamiento de la alfalfa y por otra
parte se establece‘en la misma planta los circuitos necesa~
rios para la mezcla de éstos productos obtenidos con cereales
u otros productos, para la obtencién de un pienso completo ¥y

equilibrado o bien una mezcla .. base para su posterior uso.

-6 -
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In el diagrama que se acompaiia se puédéﬁhseguix
los cirecuitos que se establecen y que forman en conjunto el -
objeto de ésta patente. ,

La alfalfa picada, entra en la fébrica por (1)
y por el procedimiento tradicional, pasa directamente al deshi
dratador (2) siendo a continuacién expedida.

Sin embargo por el procedimiento objeto de és~

ta patente, la alfalfa picada pasa atravds de un depdsito (3)

} Ll

a la prensa (h) y la torta de alfalfa va a para hasta el deshj
dratador (2). EL jugo, procedente de la premsa (4) pasa por -
el tamiz (5), en donde la fibra que todavia contiene el jugo,
es separada y transportada al deshidratador (2).

Ll jugo tamizado, pasa a los tanques de espera
(6) provistos de agitadores para mantener la homogeneidad de
sus componentes, vy on donde se le alcaliniza por medio de a~
monfaco contenido en un depbsito (7).

Bl jugo alcidlinizado pasa a los cuaguladores

(8), en donde, mediante una fuente de calor, procedente de la
energfa solar por medio de paneles que proporcionen las calo-
rias adecuadas, o por otro procedimiento cuando la climatolo-
gfla no lo permita, se caliente el jugo a mds de 80 grados, ob|
teniéndose por ésbesistema un segundo fraccionamiento el cual
proporciona un cuagulo proteinico en forma de grumos y un 1{-
quido marrén que contiene los solubles de la sustancia seca
del jugo.

Una vez obtenido éste fraccionamiento, pasan -
dmbos productos a una centrifugadora (9) mediante la cual se
realiza su separacidn,

L1 cuagulo protefnico, pasa de la centrifugado
ra (9) a un secador rotatito (10), el cual asimismo recibe 14

fuente de calor procedente de la energla solar en las mismas

-7 -
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concentrado. proteinico a una torrve de enfriamiento (i1) ¥ de

Vdo del depésmto de almacenage (13). conduce al concentrado pro

teLnlco desecado a la mezcladora (1@) 0, por otro circuito -

CION WIDWTO, DE ALGUNC DE LOS P\ODUCTOO QU? CONTIDNVN LAS PLA

uerlza esenclalmenue, por la obtenclén de tres productos~ “o;

e et e e St

condiciones que en el caso anteriop; Del secador (10) pasa el

allf a un molino (12) para finalmente pasar a un depdsito de
almacenaje (15), para su venta o éeguir a la mezcladora (14),

‘ V'Asimismo‘desde'la éen%;ifugadora (9)-ios solu~
bles de la alfalfa pasan a un depdsito (15) y desdoe éste a -

otro (10) para su ventg como abono liquido é a unos evapormza

dores (18) cuya fuente de calor puede provenir de unas placas | :ﬁ

solares.

Los circuitos para-la'mezclé del concentrado -
i

proteinlco, prmncmpalmentef o de la torta de alfalfa, o de -

los solubles, 51 procede, con cereales u otros productos pue- T

den segulr los circu1u05'51gu1entes- El clrcuito que pars ienr

que desdela centrifugadora (9) conduce al’ guagulq proteinico
sin deascar a la mezcladora (1“)

$ -3 NOTA § -3

Los puntos de invencién propios.y mueves que -{ -

se presentan para que sdan objeto de la presente solicitud de
Patente de Tnvencién en Espaﬁa; por veinte.afios, son los si-

guienfes

" RETVINDICACIONES
S& Peivindica comoVobjeto de.la pfésenﬁe paten
te de iﬂvencmdn~

1% "PROCEDIMIENTO PARA LA" OBTEI\?GiOII POR TRAC~

TAS VVPDDS DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO",~que se caré

1o

ta de alfalfa. co1oentrado proteinmco y loa soiubles de la all:
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’ falfa.

d10ﬂ¢“6n anterlor cqrécborizada pornue la qlfalfa plcada pﬁsa'

- 2% WPROCEDIATENTO PATA LA OBTENCION, PCR FRAC-
CIORAMIZNTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LaS PLAM -

TAS ‘F‘RD"‘S DISTINTAS ALTERNATIVAS P4ARA SU U 0" sebq reivin

por una prensa ¥y la torta de alfalfa sigue hasta un desnidra-
tador, Zl1 jugo, procedenée de la prensa pasa por el tamiﬂ’eﬁ
donde la fibra que todavia contiene el'jggp,'es separada yré
ﬁranaportada al: desnldratador. . .

L "PROCDDIﬂIDY”O PATALA OBTDVCIOV POR FRACCIQ

e NAMTE n‘o, nw ALGU\TO DE 10S PRODUCTOS - QUE CONTID\'DN LAS PLANTA.. L

" || VERDEZS Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA su-Usor, segzin re.:.‘vindl~

aho

VCIONAHIENTO,' S ALGUNO DB LOb,PQODUCTOS-QUE CONTIENEN LAS. PLA}

caciones anteriores, cardcterizada porque el jugortamizado,gg
sa a lOs‘%anques de espera §r0vi§toside agitadqreé para'mantg
neﬁ la homqggneidad de sus componenﬁes,Ay en doﬁde se le %105
lini#a porrmedio_dé amonfaca, | | | |

La "PQQ"*DIUI TTO PARA LA ODTLNCIOV POR A-\C~

‘I“‘-‘

TAo V“nDDa Y DISTINTAS ALT“QLATIVAS PARA SU USO“,'seﬂﬁn rei-r
vrndﬂcacLones anterlores caréctnrluado porqae el juno alcall-
nlzado pasa a los cuaguladores, en donde se calienta el jugo

a més de 80 grados; obteniéndose. por dste si&tema wn segundo

fraccidhamientorel cual proporciona up'cuagulb ﬁroteinicovén

forma de grumos y in liquido marrdn que'confiené los solubles
de la sustancia seca dei Jugo. | »

58 "PROCEDI“ INTO PARA LA OBT”FCTON BER FRAC-}-

ICYAAZDNTO, DE ALGUNIO D3 LOo P\OJUCTOQ QUu COVTIDNE” LAS PLA

1=

TAS VERDES Y DISTINTAS ALTORWATIVAS PARA oU Uson, segﬁnArein
vindicaciones anteriores cardcterizado  porque una vexz obteni-|

do el fraccionamiendo, indicado en la reivindicacidn I, pésan

-9 =
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‘fza su separacidn.
nico, pasa de la-centrifu@adora a un secador rotativo v de és

{|te pasa el concentrado proteinico a una torre de enfrlamlento

) uIONAdIDYTO, DE AIGUDO DE LOs PRODUCTOS QuE CONTIENEV LAS PLA§

$iendo del depbsito de almacenaje ve. el concentrado protefni-

fldmbos productos a unma cenirifugadora mediante la cual se reali

62 "PROCEDIMIENTO PA\A LA OB”“ NCION, POR P A0~

O;OUAAIJHTD, D“ JALGUNO DE LOS PRODUCTOS'QUE CONTTIENEN LAS PLAN.

TAS VEZRDES Y DISTINTAS AL”‘W"R} ATIVAS PARA SU Uso", segln relvin

dicaciones anteriores, cardcterizado porque el cudgulo protel

v'de alli a un molino para finalmente pasar a un depésito de
almacenaqe, para su venta o segulr a una mezcladora.

. 7e "PROCDDLJIDJTO PARA LA .OBTENCION, POR TQAC-

TAS VERDES Y DISTINTAS AL RNATIVAS PARA SU UDO", éeWﬁn'reivi"
dlcaclones antorlores earécterlzado porque desde la centrifu-
ﬂadora los solubles de la alfalfa pasan a un dep631to w desde
éste a otro para su venta como abono quulao 6 a unos evaparl
zadores. ) ' .‘
82 "DROCEDIMIENTO PARA Ld 'OBTENCION, POR FRAC-
CIOMAMIENTO, DE ALGUNO DE 1.0S PAODUCTOS‘QUE‘CONTz&M'T Léb PLAQ
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PAiA Sﬁ USO" ,segﬁn e"v*ﬂ:w
dmca01on=s anterlores carécterlzado,porque los O*TCUlCOS para
vla nezcla del concentrqdo proteinlco, prlncipalmente, o de 1a
‘torta de alfalfa, o de los solubles,'si ptocede, con cereales

u,o*ros productos pueden segulr los circultOS 51guientes~ par

co desecado a la nevcladora. O, el cmrcumto que deSde la cen~
trlfuﬂadora conduce al cuarulo protefnlca sin desecaL a la meg* s

cladora.

9% nPROGEDINIENTO PARA'LA OB TENCTON POR mec-

TAS VZRDES Y DIGTILTAS ALPERKA*IVAS PAWA SU UbO" segdn-;e1~

- 10 S 1;f

CTONAMIENTO DE ALGUNOS DZ LOS PRODUCTO:) QUE CONTIANEN LaS PLAY . |




280

285

295

3008

7~ndicacipnes anterioreS'carﬁcterizado por el hech-o ds do%ag

se a las fuentes'de calor de los cuaguladores, socadere del -

cuaéul§rproteini§o v evaparizadores dal liqﬁido'contenidb en
los soiubles de paneles solares u oltros procedimiéﬁﬁoé,‘paia
capﬁér diéhé energia y proporcionar lasicaiorias precisés @n‘
cada caso, o | A

10“ "PROCEDIMIENTO PARA LA O”TDNCIOH PO PRAU— ‘

TAS VERDES v LAS DISTINT%S ALmEHHATIVAS PARA sU USO", segin ~ |

reivindicaciones anteriores cardcterizado por.el hecho de 200

plar'ios'gircuitos desde el depbsito de almacenaje del concen

tradé'broteinico deseéado'o"deéde la centrifugadora a la mez-

3 cladora para la obtencidn de un pienso compleuo y equilzbrado

!

) wila mezcla base para su 3oster;or uso.

118 NPROCEDIMIENTO PARA LA ommrc:o*xr POR FRAC-| -

TAQ V“RDuS Y LAS DTomlﬂTAa ALTEUTATIVAS PARA SU—UoO”{

Sean cuales fuerdén las clrcunatanclas que con-

aurran con la esenclalldad propia de la mlsma.

Tal y cono se ha descrito en 11 memorin que an

tecede y para los fines que en ella se han especifmcado.

Congta la presente memoria descrlptiva de oncej -

hojas escritas a mAdquina por unn sola cara.

Madrid, 7 de Noviembre de 1.975, .
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CIO“AMIuNTO Du ALGUNOS D LOS PRODUCTOS QUD CONTIENEN LAS PLAQ'lL




	Bibliographic data
	Description
	Claims



