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MEMOR IPTIVA

PATEN' UNCION

Por: VEINTE años.
Por: "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRAj& 

CIONAMIENTO, DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS 
QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y DISTlg 

/J ' , '/V ALTERNATIVAS PARA SU USO".
^  '

A Favo y He/.
e.

Domicilio: '

DON. ANDR^RIVADUjULA BUIRA, de nacionalidad es 
,-pañolá.^ '**

LBRIDTjk. Mágin Morera, 63.-. 
^ .

: 53=
La presente paí^nte de invención, se refiere 

' '
a un "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION Í-OR FRACCIONAMIENTO DE- ...
ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN^LAS PLANTAS VERDES Y - 
DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO" y que más adelante se de­
finirán, con cnyo procedimiento se consiguen,varias importan-
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tes ventajas de órden práctico y económico, muy superiores a 
las alcanzadas hasta la fecha con los procedimientos tradicijo 
nale s.

Sabido es, que el mundo camina hacia el hambre, 
que las reservas de alimentación mundiales sé cifran en 30 di:.; 
y que el mercado internacional de cereales y de soja, está en 
manos, prácticamente, de los Estados Unidos.

Se hace preciso.,puás,- aumentar por todos los 
medios los rendimientos unitarios agrarios y sobre todo busca3' 
nuevas fuentes de proteína y energía, que puedan producirse - 
en el país, sin dependencia del exterior.

Este problema es universal, y como consecuencia 
del mismo, investigadores de diversas nacionalidades han logra 
do aprovechar el contenido nutritivo de las plantas verdes por 
otros procedimientos.

Entre las plantas jovenes y verdes, la alfalfa 
ocupa un lugar principal, por ósta razón nos rediremos a la 
misma para describir el procedimiento que se patenta, capaz - 
de traducirse por sus características operativas en una reali 
zación práctica e industrial que cumple a satisfacción el prô  

pósito de ásta patente.
Resulta evidente, que, cuanto hagamos referen­

cia a ósta leguminosa, se puede aplicar a cualquier otra plan 
ta verde, con las variaciones consiguientes a su. composición 
centesimal.

La alfalfa, varia su composición centesimal se
gón su estado de vegetación, concretamente la alfalfa cortada 
antes de la floración contiene más proteínas y principios nu­
tritivos, así como menos fibra que la alfalfa cortada después 
de su floración.
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Su utilización tradicional hasta la fecha ha sí 
do:.l) 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 último cor 
te. 3) alfalfa henificada y dada a los animales durante el p_e 
riodo de octubre a abril. 4) ensilada, durante el mismo perijo 
do. 5) alfalfa deshidratada por procedimientos industriales.

En cuanto a la composición centesimal de los di 
versos tipos de alfalfa se citan a continuación de modo mera 
mente orientativo.
Productos M.S. - Proteínas - Grasa -FiS*. -Glc.^Cen. -Cal-Fo. *
Alfalfa ver 
de 20,6 4,1 0,6 6,1, 8,1 -2,1 o,45 o 05
Henificada 89,8 12/16 2,5 27 32 1,20 0 20

Deshidratada 90, — 20,6 3,- 20/25 37 12,2 1 , 6o o 26

Según las especies, edad, peso y función varia 
rá el porcentaje a emplear en cada caso, teniendo en cuenta 1: 
composición centesimal de la formativa dietótica.

Como se puede desprender de los datos anterior 
mente apuntados, la alfalfa deshidratada es la que tnús venta 
ja presenta, por sus cualidades nutritivas y la conservación 
de sus propiedades, por ello en los paises productores se ha 
desarrollado muy potentemente la industria de deshidratación 
de la alfalfa.

Sin embargo, la elevada inversión del deshidra, 
tador y los costos de producción (fijos y variaües), en la ac¡ 
tualidad, afentan de tal manera a ósta industria que en el mo 
mentó presente atraviesa una grave orisis. El aumento del pre 
ció de los derivados del petróleo, es sin duda, el factor más 
decisivo.

Con objeto, de paliar y rebajar los costos va-
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riables en la producción de la alfalfa deshidratada se ideó - 
picarla y prensarla al objeto de obtener dos productos carac­
terísticos: 1) torta de alfalfa y 2) jugo de alfaida, cuyas - 
composiciones indicamos a continuación:
TORTA DE ALFALFA:

7

Análisis:
- Sustancia seca 31/33%
- Proteina 17%
-..Grasa 2,9%
- Fibra 31,4%
- Glúcidos 33,1%
- Cenizas 7,6%
n Humedad 8%
JUGO DE ALFALFA:
- Jugo total:

— Análisis:
- Sustancia seca
- Proteina 33%
- Grasa 4,3%
- Fibra o,8%
- Gldcidos 32 %
- Cenizas 21,9%
- Humedad co

La deshidratación de la torta de alfalfa, 2), 
por éste procedimiento se consiguieron tres principales venta 
jas: 1) ahorro de combustible 2) mayor producción a igual ca­
pacidad del deshidratador 3) reducción, por consiguiente de - 
los otros costos de producción; todo ello derivado del jugp ** 
extraído y por consiguiente el no tener que evaporarlo.

Pero el jugo extraído en el prensado, contiene
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el 10 por ciento de materia seca segán se ha indicado y su cte 
secación, presenta el incoveniente de que su costo no compen­
sa ósta operación.

Ahora bien, si calentamos éste jugo por encima 
de los 80 grados se obtiene un nuevo fraccionamiento del cual 
resultan dos nuevos productos: i) un coagulo proteinico 2) un 
liquido el cual contiene los solubles de la materia seca del 
jugo.

Los análisis de ástos dos nuevos productos se 
expresan a continuación.
CONCENTRADO DE PROTEINA 0 COAGULO PROTEINICO
- Análisis:

- Sustancia seca
- Proteina
- Grasa
- Fibra
- Glácidos
- Cenizas
- Humedad

-Solubles:

90 %
H/53 y

8,9 %
1,7 % 

12,6 % 
14,8 % 
10,- %

Análisis principios inmediatos: 

- Hatería seca 97 %

125

- Proteina 27,6 %
— Grasa 0,3 %
- Fibra 0,2 %
- Glácidos 32,- %
- Cenizas 20 %
- Humedad 3 %

Por otra parte los productos agrarios antes 
de llegar al animal pasan por una serie de circuitos (inter-
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mediarlos, transportes, costos de elaboración, etc. etc.) que 
los encarecen en grán medida.

Por el procedimiento que más adelante se expre 
sará obtenemos: 1) una torta de alfalfa desecada, cuyo empleo 
es parecido para los monogastricos y ventajoso para los rumian 
tes. 2) un concentrado de proteínas de alto valor biológico.
3) unos solubles de alfalfa, cuyo empleo tiene las siguientes 
alternativas: a) como alimento líquido 15) como sustractopara 
seres unicelulares c) como abono líquido d) desecado, como - 
complemento alimentario.

Por otra parte si, en la propia planta de frat: 
cionamiento aplicamos los elementos precisos para mezclar un 
cereal o mezclas de cereales, con el cuagulo proteínico, la - 
torta de alfalfa y los solubles (si se desecan) de la manera 
más simple posible no cabe duda de que se obtendrá un alimen­
to completo y equilibrado segán las mezclas elegidas o una me¡p 
cía incompleta para equilibrarla posteriormente.

Dado que los costos de la energía para la eva­
poración de agua representa el principal concepto en el coste, 
se puede también, al objeto de simplificar los procesos, mez­
clar el cuagulo proteínico, sin deseoarlo con cereales u otro 3 
productos obteniendo de ósta forma una mezcla base muy intere 
sante y a bajo costo.

La presentepátente de invención tiene coma Ob­
jeto un procedimiento por el cual se obtienen los tres produc^ 
tos mencionados del fraccionamiento de la alfalfa y por otra 
parte se establece en la misma planta los circuitos necesa­
rios para la mezcla de óstos productos obtenidos con cereales 
u otros productos, para la obtención de un pienso completo y 
equilibrado o bien una mezcla base para su posterior uso.
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En el diagrama que se acompaña se pueden seguir 
los circuitos que se establecen y que forman en conjunto el - 
objeto de ósta patente.

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

Sin embargo por el procedimiento objeto de ós- 
ta patente, la alfalfa picada pasa atravás de un depósito (3) 
a la prensa (4) y la torta de alfalfa va a para hasta el desh^ 
dratador (2). El jugo, procedente de la prensa (4) pasa por - 
el tamiz (5), en donde la fibra que todavía contiene el jugo, 
es separada y transportada al deshidratador (2).

El jugo tamizado, pasa a los tanques de espera 
(6) provistos de agitadores para mantener la homogeneidad de 
sus componentes, y en donde se le alcaliniza por medio de a- 
moníaco contenido en un depósito (7)*

El jugo alcálinizado pasa a los cuaguladores 
(8), en donde, mediante una fuente de calor, procedente de la 
energía solar por medio de paneles que proporcionen las calo­
rías adecuadas, o por otro procedimiento cuando la climatolo­
gía no lo permita, se caliente el jugo a más de 80 grados, ob 
tenióndose por óstesistema un segundo fraccionamiento el cual 
proporciona un cuagulo proteInico en forma de grumos y un lí­
quido marrón que contiene los solubles de la sustancia seca 
del jugo.

Una vez obtenido óste fraccionamiento, pasan - 
ámbos productos a una centrifugadora (9) mediante la cual se 
realiza su separación.

El cuagulo proteínico, pasa de la centrifugado 
ra (9) a un secador rotatito (10), el cual asimismo recibe le 
fuente de calor procedente de la energía solar en las mismas
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condiciones que en el caso anterior. Del secador (10) pasa el 
concentrado proteínico a una torre de enfriamiento (11) y de 
allí a un molino (12) para finalmente pasar a un depósito de 
almacenaje (lj), para su venta o seguir a la mezcladora (14),

.Asimismo desde la centrifugadora (9) los solu­
bles de la alfalfa pasan a un depósito (15)* Y desdo óste a - 
otro (16) para su venta como abono líquido ó a unos evaporiza 
dores (lS) cuya fuente de calor puede.provenir de unas placas 
solares.

Los circuitos para la mezcla del concentrado - 
proteínico, principalmente; o de la torta de alfalfa, o de - 
los solubles, si procede, con cereales u otros productos pue­
den seguir los. circuitos/'siguientes: El circuito que partien­
do del depósito de almacenaje (13) conduce al concentrado pro 
teínico desecado a la mezcladora (14) o, por otro circuito - 
que desdóla centrifugadora (9) conduce al puagulo proteínico 
sin desecar a la mezcladora (14).

; - ; N *0 T A ; - . .
Los puntos de invención propios y nuevos que - 

se presentan para que sáan objeto de la presente solicitud de 
Patente de Invención en España, por veinte años, son los si­
guientes:

- R E I V I N D I C  A_C I 0 N B S

Sé reivindica como objeto de lá presente paten 
te de invención: ' *'*"*.: *'''',*:*

tL *

!

i

. , 1 5  "PROCEDIMIENTO PARA,LA OBTENCION, POR FRAC­
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN- 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", que se earóc 
teriza esencialmente, por la obtención de tres productos: Tor 
ta de alfalfa, conoentrado proteínico y los solubles de la al :
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- - 2& "PROCEDIMIENTO PAIM LA OBTENCION, POR FRAC­

CIONAMIENTO, DE ALGUINIO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", según reivi. 
dicacién anterior.cardcterizada porque la alfalfa picada pasa 
por una prensa y la torta de alfalfa sigue hasta un deshidra- 
tador. El jugo, procedente de la prensa pasa por el tamiz en 
donde la fibra que todavía contiene el jugo, es separada y - 
transportada al deshidratador.

3& "PROCEDIMIENTO PARALA OBTENCION, POR FRACCIC 
NAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTA! 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", según reivindi­
caciones anteriores, cardeterizada porque el jugo tamizado,pa 
sa a los tanques de espera provistos de agitadores para mante_ 
ner la homogeneidad de sus componentes, y en donde se le alca 
linisa por medio de amoníaco, ' '

4a "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRAC­
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS.'PLA^ 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERIÍATIVAS PARA SU USO", según rei­
vindicaciones anteriores cardcterisado porque el jugo álcali- 
nizado pasa a los cuaguladores, en donde se calienta el jugo 
a mds de 80 grados, obteniéndose.por éste sistema un segundo 
fraccionamiento el cual proporciona un cuagulo proteínico en 
forma de grumos y ún líquido marrón que contiene los solubles 
de la sustancia seca del jugo.

35 "PROCEDIMIENTO PARA LA, OBTENCION, POR FRAC­
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLA 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", según rei­
vindicaciones anteriores cardcterizado-porque una ves obteni 
do el fraccionamiendo, indicado en la reivindicación 4, pasan
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ambos productos a una centrifugadora mediante la cual se real i 
za su separación. * . ' *

6& "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRAC­
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS' QUE CONTIENEN LAS PLAN. 
TAS ^GSRDES Y DISTINTAS ALTERATIVAS PARA SU USO", según reivin 
dicaciones anteriores, caracterizado porque el cuágulo proteí 
nico, pasa de la-centrifugadora a un secador rotativo y de- ós 
te pasa el concentrado proteínico a una torre de enfriamiento 
y de allí a un molino para finalmente pasar a un depósito de 
almacenaje, para su venta o, seguir a una mezcladora.

- 7& "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRAC=-
CIONAMTENTO, DE ALUDIDO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLA1
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", según reivin/
dicaciones anteriores oarúcterizado porque desde la centrifu­
gadora los solubles de la alfalfa pasan a un depósito y desde 
óste a.otro para su venta como abono liquido ó a unos.evapori 
zadores. -

8 a "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIOÑ, POR FRAC­
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO",, según reí vid 
dicaciones anteriores caracterizado porque los circuitos para * 
.la mezcla del concentrado proteínico,'principalmente, o da la 
torta de alfalfa, o de los solubles, si procede, con cereales 
u. otros productos pueden seguir los circuitos siguientes: par 
tiendo del depósito de almacenaje va el concentrado protcíni­
co desecado a la mezcladora. 0, el circuito que desde la cen­
trifugadora conduce al cuagulo proteínico sin desecar a la mez­
cladora.

95 "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRAC-" 
CIONAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN 
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", según rei-
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vindicaciones anteriores carácterizado por el hech-o de dotar 
se a las fuentes"de calor de los cuaguladores, secadero del - 
cuagulo proteínico y evaporizadores del liquido contenido en 
los solubles de paneles solares u otros procedimientos, para 
captar dicha energía y proporcionar las calorías precisas en 
cada.caso.

105 "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRAC­
CIONAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE- CONTIENEN LAS PLAí 
TAS VERDES Y LAS DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", segiin - 
reivindicaciones anteriores caracterizado por,el hecho de acô  

piar los circuitos desde el depósito de almacenaje del concen 
trado proteínico desecado o desde la centrifugadora a la mez­
cladora para la obtención de un pienso completo y equilibrado 
o una mezcla base para su posterior uso. :

115 "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRAC­
CIONAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENAN LAS. PLAN 
TAS VERDES Y LAS DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO". . -

"Sea4 cuáles, fuerón ,las. circunstancias' que oon- 
nurran con la esenclalidad propia de la misma.

Tal y como se ha descrito en la memoria que em 
tecede y para los fines que en ella se han especificado.

Consta la presenté memoria descriptiva de once 
hojas escritas a máquina por una sola cara.
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