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La patente de invención española número 442.454 re­
cae sobre un "procedimiento para la obtención por fracciona­
miento de alguno de los productos que contienen las plantas 
verdes y distintas alternativas para su uso" yen ella se des 
cribe, representa y reivindica lo siguiente:

19) PROCEDIMIENTO PANA LA OBTENCION, POR FRACCIONA­
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", que se careóte 
riza esencialmente, por la obtención de tres productos torta 
de alfalfa, concentrado proteínico y lo solubles de la alfal 
fa.

29) PROCEDIMIE M'O PARA LA OBTENCION, POR FRACCIONA­
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PAiíA SU USO", según rcivindi 
cación anterior , caracterizada porque la alfalfa pícala pa­
sa por una prensa y** la torta de alfalfa sigue hasta un desbi 
draiador. El j-ugo, procedente de la prensa pasa por el tamiz 
en donde la fibra que todavía contiene el jugp es separada - 
y transportada al deshidratador.

39) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRACCIONA­
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, según reivindi­
caciones anteriores, caracterizada por el jugo tamizado, pass 
a los tanques de espera provistos de agitadores para mantenei 
la homogeneidad de sus componentes y en donde se le alcaniza 
por medio de amoniaco.

49) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FRACCIONA^ 
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS
VE¡DES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, seún reivindica 
clones anteriores caracterizado por el jugo alcalinozado pa-
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sa a los coaguladores, on donde,se calienta el jugo a más de 
80 grados, obteniéndose poe este sistema un segundo fraccio­
namiento el cual proporcional un coágulo proteínicó en forma 
de grumos y un líquido marrán que contiene los solubles de - 
la sustancia seca del jugo.

56) PROCEDIMIENTO PARA LA OB'.'E' Cl0N "Qq FRACCIONA­
MIENTO LEALOUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS LLANTAS -
VERDES Y DISTINTAS ALTEíWATIVAS PARA SU USO, segán reivindi­
caciones anteriores caracterizado porque una vez obtenido el 
fraccionamiento indicado en*la reivindicacián 4, pasan ambos 
productos a una centrifugadora mediante la cual se realiza - 
su separacián.

69 ) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRACCIONA­
MIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, segán reivindi­
caciones anteriores, caracterizado porque el coágulo proteí- 
nico pasa de la centrifugadora a un secador rotativo y de és 
te pasa el concentrado proteínico a una torre do enfriamien­
to y de allí, a un molino para finalmente pasar a un depásitc 
de almacenaje, para su venta o seguir a una mezcladora.

7&) PROCEDIMIENTO PARA LA OHTECI&N POR FRACCIONA­
MIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS 
VE '.DES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, segán reivindi­
caciones anteriores caracterizado porque desde la centrifuga 
dora los solubles de la alfalfa pasan a un depásito y desde 
éste a otro para su venta como abono líquido o a unos evapori 
zadóres.

89) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTt-P CION POR FRACCIONA- 
ÜUNTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS 'LANGAS 
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, segán reivindica
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ciones anteriores caraztcrizado porque los circuitos para la 
mezcla del concentrado proteínico, principalmente, o de la - 
torta de alfalfa, o de los solubles, si procede, con cerea­
les u otros productos pueden seguir los circuitos siguientes 
partiendo del depósito de almacenaje va el concentrado pro­
teínico deseado a la mezcladora. 0, el circuito que desde la 
centrifugadora conduce el coágulo proteínico sin desecar la 
mezcladora.

9*) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRACCIO­
NAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS OVE CONTIENE! LAS PLAN­
TAS VKiiDKS Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, según reivi] 
dicacioacs anteriores, caracterizado por el hecho de dotarse 
a las fuentes de calor de los coaguladores, secadero del coá 
guio proteínico y evaporizadores del líquido 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 FRACCIO 
NAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN­
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, según reivi! 
dicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de acoplar 
los circuitos desde el depósito de almacenaje del concentra­
do proteínico deseado o desde la centrifugadora a la mezcla­
dora para la obtención de un pienso completo y equilibrado o 
una mezcla base para su posterior uso.

11&) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION POR FRACCIO 
NAMIENTO DE ALGUNOS DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN­
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERATIVAS PARA SU USO.

En dicha patente se establece que en el sistema 
tradicional la "alfalfa picada" (producto escogido para es-
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te procedimiento el cual, puede hacerse extensivo a otros mu 
chos tipos de plantas verdes con las variaciones necesarias 
en cuanto a su composición centesimal), entra en la fábrica, 
pasaMo al doshidratador y posteriormente es expedida.

Sin embargo mediante el procedimiento objeto de eua 
patente número 442.454, la alfalfa picada pasa a travós de - 
un depósito a una prensa (2) y la torta en ella formada, con 
ducida a su vez a un doshidratador (3)*

Dada la circunstancia que concurre en el agro espaíioh 
cuya peculiaridad , salvo en algunas reducidas zonas, es la 
fal!a de praderas naturales, impide la explotación rentable 
y desarrollo de los rumiantos, especialmente el vacuno, del 
que tan en falta está la oabaíh nacional.

Las praderas artificiales, entre las que destaca prin 
cipalmente, la alfalfa, no satisfacen las necesidades aiimen 
tarias de los animales domústicos pues como se dijo, en la - 
mencionada patente, su utilización por los procedimientos, - 
al!í expuestos, presentan los siguientes inconvenientes:

1?.- Alfalfa cosechada en verde y suministrada dirot: 
tamente al animal (meses de mayo a octubre):

Es bien sabido, que los poligastricos en su rumen al 
recibir nutrientes muy solubles ( caso de las plantas jóvo-- 
nes, entre ollas la alfalfa) su capacidad de degradación es 
muy superior a su capacidad de síntesis, partiendo de los - 
sillares obtenidos por la degradación produciéndose unos me- 
tabolitos, entro los que nocabe destacar NH3, C02 y CH4, los 
cuales en gran parto son evacuados por el rumiante por divor 
sas vías, sin aprovechamiento.

Se pierde por lo tanto, una gran parte de estos nu-- 
triantes solubles.

- 4 -
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Por ello, investigadores de distintos países, han es­
tudiado diversos procedimientos para evitar esta párdida: 

Procedimientos físicos:
-Cierre de la gotera esofágica mediante reflojos pro­

ducidos por elementos extraños mezclados con el alimento:
So obtiene por esto procedimiento, que el alimento no 

pase por lapanza (rumen) y lo haga directamente a los otros 
árganos digestivos del rumiante.

- Por calentamiento del alimcnito a suministrar:
Si se calienta el alimento (proteínas) a suministrar 

pierde solubilidad y consecuentemente es menos atacado por - 
los microorganismos del rumen. Pero, an el empleo de este —  
procedimiento, hay que equilibrar los conceptos solubilidad 
y digestibilidad, ya que al calentar el alimento reducimos - 
su solubilidad pero disminuimos su digestibilidad y consecuea 
temante al pasar el alimento de la panza a los otros árga-- 
nos de su aparato digestivo, no es digerido suficientemente 
por el animal.

- Por encapsulamicnto:
Con este procedimiento se logra que el alimento no - 

sea atacado en el rumen por las enzimas de los microorganis­
mos y pase a los demás árganos digestivos donde el recubri­
miento es disuelto y el alimento digerido.

- Por la granumetria de los alimentos:
^egiín el diámetro de las partículas alimenticias el 

alimento en el rumen es menos atacado por los microorganismo: 
aprovechándose de esta menera mejor el alimento en los demás 
árganos.

Procedimientos químicos:
Rl formaldehido, los taninoa y los glixiales, prote-
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gen al alimento de los ataques de los microorganismos, habien 
dose obtenido con estos tratamientos muy buenos resultados.

*̂s evidente que por el procedimiento descrito en la - 
patente número 442.434, al extraer en el jugo los elementos 
solubles se obtiene por un procedimiento físico y natural el 
desdoblamiento de dos fracciones de la planta joven en donde 
la torta libre de los nutrientes solubles es altamente apro­
vechada por el rumiante y la materia seca contenida en el ju 
go tiene un alto valor biológico para los monogastricos.

22.- Pastoreo:
Podemos hacer las mismas consideraciones que en oí. ca 

so anterior.
32.-Alfalfa henificada:
La alfalfa henificada, presenta los mismos inconvo-—  

nientcs si la henificación ha sido correcta, pero el proce-- 
so de itenificación es siempre variable, dependiendo de mu-- 
cbos factores, lo que nos lleva a la obtención de un produc­
to heterogúneo, de distinto valor alimenticio en cada caso, 
y por consiguiente difícil de valorar para la dieta del ru—  
miante.

42.- Ensilado:
En ensilado de las leguminosas con alto contenido de 

agua, es ya de por sí deliciado, pero aún en el supuesto de - 
lograrse, nos encontramos con los mismos inconvenientes men­
cionados .

52,- Alfalfa deshidratada por procedimientos indus--- 
triales:

La alfalfa deshidratada por procedimiento!!.- industria­
les, se puede considerar un henificado, con la ventaja de t¿ 
pií'icaciún , sin púrdida de valores nutritivos, antes bien -

- 6 -
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por el calentamiento a que se somete lo alfalfa on el tubo - 
de deshidrataeión se consigue una protección, referido a su 
empleo como alimento para los rumiantes.

De todas las maneras, sigue presentando los inconve­
nientes enunciados y además su elevado costo de produccción 
merma en gran manera sus posibilidades desempleo.

Mediante el procedimiento objeto de cstaadición se - 
añaden importantes mejoras a la anterior patente, alcanrsanoo 
las siguientes ventajas:

a) Conservación intacta del alimento.
b) Un producto forrajero tipificado medianto el cual 

el nutrólogo podrá formular siempre correctamente de acuerdo 
con las necesidades del rumiante, consiguiéndose de esta for 
ma un aumento enla producción.

c) Aumento muy considerable de la capacidad forraje­
ra, en provecho y desarrollo de los rumiantes.

d) Permite ser aplicado no solamente a la alfalfa si 
no a otras hierbas jóvenes y, tambión a los subproductos de 
la industria conservera.

En el adjunto plano para facilidad de la descripción 
a título de ejemplo y sin carácter limitativo alguno se ha - 
representado un esquema de la forma preferida de realización 
del objeto de esta solicitud de certificado de adición.

La figura única representa un diagrama en el que se 
aprecian los distintos circuitos que puede seguir la alfalfa 
o producto en proceso.

La adición que se pretende añadir a la anterior pater 
te se refiere a la alfalfa, ya picada, una vez que ha pasado 
por la prensa (2), la torta obtenida, puede seguir distintos 
itinerarios a continuación especificados, lo cual permite di-
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versas alternativas. En todas ellas la alfalfa tiene su en-- 
trada (l) mediante un medio de transporte.

Una de ellas consiste en que la torta al salir de la 
prensa (2) en la que se extrae algo de jugo, pasa al deshi—  

dratador (3) en donde sela deja con el porcentaje de humedad 
que se desee. ( pero siempre superior a la dcshidratación to¡ 
tal o sea 8-10% de humedad), luego paa por una mezcladora (4 
en donde se le añade el conservador elegido (el más convenieu 
te en cada caso) y lugeo a la prensa de compresión (3) rara 
formar una paca, lo suficiente comprimida y protegida para - 
su conservación (6) o almacenamiento y posterior venta (?).

Otra alternativa os de hacer pasar a la torta dírot: 
tamentte a la mezcladora (4) y de ósta a la prensa de compre­
sión (3) donde se extrae otra cantidad de jugo y las pacas - 
obtenidas se conservan en almacén (6) como en el caso antc-- 
rior para su venta (7)*

En la mezcladora (4) se pueden añadir los complemen­
tos necesarios alimenticios (lo) para producir un alimento 
completo a los rumiantes de leche o a los rumiantes de car-- 
ne.

En otra alternativa la torta pasa de la prensa (2) - 
a la prensa de compresión (5) directamente y de allí a alma­
cenaje (6) y futura venta (7). eliminando en este caso el na 
so por el deshidratador (3) e introduciendo entre la prensa 
dltima (5) y ^1 almacenaje (6) un envasado (9).

En otra siguiente alternativa la prensa (2) tiene - 
la suficiente potencia para de-jar la torta con la humedad 
deseada y esta torta pasa directamente a la mezcladora (4) y 
de ahí a una prensa (8) para empaque y protección , realizan 
doso posteriormente el onvasado (9) y almacenaje (6).

- 8 -
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En una última alternativa más la torta a la salida de la pren­

sa (2), pasa directamente^ envase (9) y a almacenaje (6), evitando tam 

bien en este caso el paso por la mezcladora (4).

En la  anterior patente se Indicaba que una vez obtenido el 

fraccionamiento que proporciona el coágulo protelnlco en forma de gru­

mos y líquido que contiene los solubles pasaban ambos productos a una 

centrifugación en la  que se realizaba la separación, Dicha separación 

del coágulo protelnlco de los solubles, se puede realizar mediante de­

cantación filtración u otros procedlmlntos.

Descrita suficientemente esta adición, y asi como la mane­

ra de realizarla, la misma es susceptible de toda dase de modificacio­

nes de detalle, en tanto que estas no alteren su fudamento.

- : - N O T A - : -

Los puntos de Invención propios y nuevos que son objeto de 

la presente solicitud de certificado de adición en España, por veinte 

años son los siguientes:

R E I V I N D I C A C I O N E S

18 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA P A ­

TENTE PRINCIPAL NB 442.454, POR PROCEDIMIENTO, POR FRAC­

CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN 

LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO, 

caracterizada porque la torta pasa al deshldratador para dejarla al por 

centaje de humedad que se desee y de allí a una mezdadora para adíelo 

nar los conservadores elegidos y posteriormente a la prensa de com­

presión para formar las pacas y protección posterior y de allí a almace 

naje.

23 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA P A ­

TENTE PRINCIPAL NB 442.454, POR PROCEDIMIENTO, POR FRAC­

CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN 

LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO,

- 1 -
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según reivindicación anterior caracterizada porque la torta puede pasar 

directamente, a la mezcladora sin pasar por el deshidratador y de allí 

a la prensa compresora para formar las pacas, protección posterior

y almacenaje.

39 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA P A ­

TENTE PRINCIPAL N9 442.454, POR PROCEDIMIENTO PARA OBTEN 

CION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QU 

CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATIVAS

PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizada porque 

la torta puede pasar a la mezcladora y de allí no solamente se le añade 

los conservadores necesarios sino otros productos alimenticios para 

f ormar un alimento completo para el rumiante tanto de leche como de

carne.

49 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA P A ­

TENTE PRINCIPAL N9 442454 POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB­

TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS 

QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATI­

VAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizada 

porque la torta puede pasar directamente de la prensa continua a la 

prensa de compresión y de estaa un envasado y almacenamiento.

5° MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA P A ­

TENTE PRINCIPAL N9 442.454, POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB 

TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS 

QUE CONTIENEN, LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATI 

VAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizado 

porque la prensa de compresión que sustituye a la prensa continua, tie 

ne los dispositivos mecánicos necesarios para dejar la torta a la hume 

dad deseada y de alU pasa a la mezcladora y posteriormente a una pren 

sa de empaque y seguidamente a envase y almacenaje.

69 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA -

- ¿ 0 -
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TENTE PRINCIPAL NS 442.454, POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB 

TENCION POR FRACCIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUC­

TOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERN/ 

TIVAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizado 

porque la torta de la prensa de compresión pasa a envase y almacenaje 

directamente.

79 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA ­

TENTE PRINCIPAL N9 442. 454 POR PROCEDIMIENTO PARA LA  OB­

TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS 

QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATI­

VAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizado 

porque la taéta partiendo de la prensa continua o de la prensa de com­

presión pasa directamente a ensila je ganadero.

89 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA^ 

TENTE PRINCIPAL N9 442. 454, POR PROCEDIMIENTO PARA LA  OB 

TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS 

QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATI­

VAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizada 

porque el fraccionamiento que proporciona el coagulo proteinico en for 

ma de grumos y liquido que contiene los coágulos solubles puede ser se­

parado además del procedimiento de centrifugación , mediante decanta­

ción, filtrado u otros métodos adecuados.

99 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATEN  

TE PRINCIPAL N9 442. 454 POR PROCEDIMIENTO PARA LA OBTEN­

CION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS 

QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y  DISTINTAS ALTERNATI­

VAS PARA SU USO, según reivindicaciones anteriores caracterizado 

porque tal y como se ha descrito en la memoria que antecede y para 

los fines que en ella sé han especificado .

Consta la  presente memoria descriptiva de doce hojas es-
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