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La patente de invencidn ocspafiola nidmero 442,454 ree
cae sobre un "procedimiento para la obtencidn 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:

12) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCIbBN, POR FRACCIONA=
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS DTLANTAS
VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", que se carsvie
riza esencialmente, por la obtencidn de tres productos torta
de alfalfa, concentrado protefnico y lo solubles de la ailfal
Ta,.

2%} PROCEDIMIE N'O PA:A LA OBTENCIGN, POR FiACCICNA=-
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTCS QUE CONIIENEN LAS PLAWTAS
VisgDBS Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO", segln reivindi
cacidén anterior , caracterizada porque la alfalfa picu-a paw=
sa por una prensa y'la torda de alfalfa sigue hasta un deshi
dratador. El jugo, procedente de la prensa pasa por el tamizm
en donde la fibra que todavia contieﬁe el juge es separada -
y trausportada al deshidratador, -

3%) PROCEDIMIUNTO PARA LA OBTENCION, POR FRACCIONA-
HIENTO0, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIEMEN LAS PLANTAS
VERDES Y DISTINTAS ALTBUNATIVAS PARA SU USO, segiin reivindie|
caciones anteriores, caracterizada por el jugo tamizado, pasg
a los tanques de espera provistos de agitadores para mantenexy
la homogeneidad de sus componentes y en donde se le alcaniza
por medio de amoniaco.

L2) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION, POR FHACCTONAL
MIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRONDUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAMNTAS

VE WES Y DISTINTAS ALTBRNATIVAS PARA SU USO, seln reivindica

ciones anteriores caraclerizado por el Jjugo alcalinozado pa-
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sa a los cuaguladores, on donde, se calienta el jugo a mds de
80 grados, obteniendose poe este sistema un scpundo fraccioe-
namiento el cual proporeional un codgulo proteinicdé en forma
de grumwos y un lfquido marrén que conticne los solubles de =
la sustancia seca del jugo,

52) PROCEDIMIGNTO PAUA LA OBPECION "OR FRACCIONA=
MIENTO DEALGUNO LB LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS {LANTAS -~
BRDES Y DISTINTAS ALTURMNATTVAS PARA SU USO, sepin reivindi-
caciones anteriores caracterizado porgue una vez obteniace ei
fraccionamiento indicado ecn”la reivindicacién 4, pasan ambos
productos a una centrifugadora mediante la cual se resiiza =)
su separacidén,

6%) PROCEDIMIENTO PARA LA OBTEYCION POR FRACCIONA-
MIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS
VERDES Y NDISTINTAS ALTERMNATIVAS PARA SU USO, segdn reivindis
caciones anteriores, caracterizado porque el cofgulo protei-
nico pasa de la centrifupadora a un secador rotativo y de ég
te nasa ol concentrado proteinico a una torre de enfriamien-
to y de allf, a un molino para finalmente vasar a un depésitg
de almacenaje, para su venita o seguir a una mezcladora,

7%) PROCEDIMIENTO PARA LA ODTE CION PG PRACCIONA=-
BMIBNTO DE ALGUNC DE LOS PRODUCTOS QUE CONTITENEN LAS PLAMNDAS
Vi DES Y DISTIRTAS ALTE.MATIVAS PARA SU US0, segdn reivindie
caciones anteriores caracterigado porque desde la centrifdgg
ldora los solubles de la alfalfa pasan a un depdsito y dasde
dste a otro para su venta como abono lfquidoe o a unos evapori
zadores.

8!) PHOCEDIMINNTO PARA LA OBTE*CION PO PRACCION A=
HIBRTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS (QUE CONTTHNEN LAS LANPTAS
VEADDS Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU US0, segdn vuivindng

-2-




70

75

80

85

90

ciones anteriores carazterizado porque los circuitos nara la
mezcla del concentrado proteinico, principalmente, o de la -
torta de alfalfa, o de los solubles, si procede, con cercaw=
les u otros productos pueden seguir los circuitos siguientes
partiendo del depésito de almwacenaje va cl concentrido proe
tefnico descado a la mexmcladora. 0, el circuito que desde la
centrifuradora conduce el codgulo protefnico sin desecar la
mezcladora.

9%) PROCEDIMIE NCO PAA LA OBTHNCION POR FRAGCTO-
NAMIENTO DE ALGUNQOS DE 1.0S PRODUCTOS QUE CONTIENEN LAS PLAN
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PA2A SU USO, semin reivi*
dicaciones anteriores, caracterizado por el hecho de dotarse
a las fuentes de calor de los coaguladores, secadero del cod
gulo protefnico y evaporizadores del lfquido contenido en -=
los solubles de paneles solares u otros procedimientos, para
captar dicha energia y nroporcionar las calorias precisas en
cadla caso.

105) PROCEDINIENTO PAA LA OBTENCION POR FRACCIO
NAMIENTO D} ALGUNOS DE LOS PLODUCTCS QUE CONTIENEN LAS PDAN-
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTE:UATIVAS PAunA SU USO, scgﬁp reivig
dicaciones anteriores, car-cterizado por el hecho de acoplar
los circuitos desde el depdsito de almacenaje del concentra-
do protefnico dcseado o desde la centrifugadora a la mezclaw-
dora para la obtencidn de un pienso completo y equilibrado o
una mezcla base para su poterior uso,

11%) PROCEDIMIENTO PARA T.A OUTENCION POR FraCCIQ
NAMIERNTO DE ALGUNOS DE T.08 pPRODUCTGS QUE CONTIENEN ILAS PLAN-
TAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS DPARA SU USO,

En dicha patente se establece que en ¢l sistema

tradicional la Yalfalfa picada" (producto escogido para es-
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te procedimiento ¢l cual, puede hacerse exlionsivo a otreos mu
chos tipos de plantas verdes con las variaciones necesari,s
en cuanto a su composicién centesimal), entra en la fédbrica,
pasando al deshidratador y posteriormente es expedida,.

Sin embargo mediante el procedimiento objeto de esa
patente nimero 442,454, la alfalfa picada pasa a través de =
un depbsito a una prensa (2) y la torta en ella formada, con
ducida a su vez a un deshidratador (3).

Dada la circunstancia que concurre en el agro esgaﬂ&L
cuya peculiaridad , salvo en algunas reducidas gonas, cs la
falta de praderas naturales, impide la explotacidn rentable
y desarrollo de los rumiantos, especialmente el vacuno; del
que tan en falta estd la cabafanacional.

Las praderas artificiales, entre las que destaca priﬁ
cipalmente, la alfalfa, no satisfacen las necesidadesAalimcg
tarias de los animales domésticos pues como se dijo, en la =
wencionada patente, su utilizacidn por los procedimientos, -
alilf expuestos, presentan los siguientes inconvenientes:

12,~ AlTalfa cosechada en verde y suministraca diregc
tamente al animal (meses de wayo a octubre):

Es bien sabido, que los polipgastricos en su rumen al
recibir nutrientes muy solubles ( caso de las plantas Jévo--
nes, entre ellas la alfalfa) su capacidad de deg:radacidn os
muy superior a su capacidad de sintesis, partiendo de los =
sillares obitenidos por la degradacién produciendose unos mee
tabolitos, entre los que nocabe destacar NH3, CO2 y cHl, los
cuales en gran parte son evacuados por el rumiante por diver
sas vias, 8in aprovechamicento.

Se pierde por lo tanto, una gran parte de es5tos nuw-

trientes solubles,
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Por ello, investigadores de distintés paises, han es-
tudiado diversos procodimientos para evitar esta pérdida:

Procedimientos fisicos:

-Cierre de la gotera vsofdgica mediante reflecjos pro-
ducidos por elementos extrafios mezclados con el ﬁlimento:

Sc obtiene per este procedimiento, que el alimento no
pase por lapanza (rumen) v lo hapa directamente a los otros
drranos direstivos del rumiante,

-~ Por calentamiento del alimenito a suministrar:

Si se calienta el alimento (proteinas) a suministrar
pierde solubilidad y consecuentemente es menos atacado por -
los microorganismos del rumen. Pero, on el emplec de CSLC we
procadimiento, hay que equilibrar los conceptos solubilidad
v digestibilidad, ya que al calentar el alimento reducimos -
su solubilidad perq disminuimos su digestibilidad y consecuen
temente al pasar el alimento de la panza a los otros Srga--
nos de su aparato digestivo, no es digerido suficlentemontie
por el animal.

- Por encapsulamiento:

Con este proccdimiento se logra que el alimento no -
sea atacado en el rumen por las enzimas de los microorganise-
mos vy pase a los demds Srpanos digestivos donde el recubrie--
miento es disuelto y ol alimento digerido.

- Por la granumectria de los alimentos:

°egﬁn el didmetro de las particulas alimenticias el
alimento en el rumen cs menos atacade por los microorganismod
aprovechandose de csta menera me jor el alimento en los demds
drpanos,

Procedimientos quimicos:

1 formaldehido, los taninoa y los glixiales, prote~=

—5-




gen al alimento de los ataques de los microor:sanismos, habien
dose obtenido con estos trabamientos muy buenos resultados,

Lg pvidente que por el procedimiento descrito en la -
patente mimero 442,454, al extraer en el jugo los elementos
155 solubles se obtiene por un procedimiento ffsico y natural el
deosdoblamiento de dos fracciones de la planta joven en donde
la torta libre de los nutrientes solubles es altamenle apro-
vechada por el rumiante y la materia seca contenida en el ju
go tiene un alto valor bioldgico para los monopastricos, ‘
160 22 ,~ Pastoreo:

Podemos hacer las nismas consideraciones gue en ml_cﬁ
so anterior,

¢,.w-Alfalfa henificadas

La alfalfa henificada, prescenta los mismos inconvewe-
165 nientes si la henificacidén ha sido correccta, pero el proce-=~
so de henificacidén c¢s siempre variable, dependiendo de mu--
chus factores, lo que nos lleva a la obtencién de un procduce
to hetcerogéneo, de distinto valor alimenticio en cada caso,
y npor consiguiente dificil de valorar para la dieta del ru--
170 miante,

e .« Ensilado:

En ensilado de las leguminosas con alto contenido de
agua, es ya de por si delidado, pero adn en el supuesto de -
lograrse, nos encontramnos con los mismos inconvenientes men=-
175 cionados.

524~ Alfalfa deshidratada por procedimientos indusew=
triales:

La alfalfa deshidratada por procedimientos industria-
les, se puede considerar un henificado, con la ventaja de ti
180 pificacidn , sin pérdida de valores nuteitivos, antes bien =

-6 -
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por el calentamiento a que se sometfe le alfalfa cn cl tubo -
de deshidratacién se consigue una proteccién, referido a su
empleo como alimento para los rumiantes,

De todas las maneras, sifue presentando los inconves
nientes enunciados y ademds su clevado costo de ﬁroducccién
merma en gran manera sus posibilidades de-empleo.

Mediante el procedimiento objeto de cstaadicidn se -
ailaden importantes mejoras a la anterior patente, alcanzznao
las sipuientos ventajas:

a) Conservacién intacta del alimento,

b) Un producto fo:rrajero tipificado mediante el cual
el nutrélogo podrd formular siempre correctamentc de acucrdo
con las necesidades del rumiante, consiguiendosc de csta for
ma un aumento enla produccidn,

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

d) Permite ser anlicado no solamente a a alfalfa éi
no a otras hierbas jévenes y, también a los subproductos de
la industria conservera,

En cl adjunto plano para facilidad de la descripcidn
a titulo de ejemplo y sin caracter limitativo alguno se ha =
reprasentado un esquema de la forma preferida de realizacidn
del objeto de esta solicitud de coertificado de ,dicidn,

La figura dnica representa un diagrama cn el que se
aprecian los distintos ecircuitos gue puede seguir la alfalfa
o producto en proceso.

La adicién que se protende afladir a la anterior patern
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 continuacidn cspecificados, lo cual permite di-

-7 -
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obtenidas se conservan cn almacen (6) como en el caso onte--

versas alternativas, In todas ellas la alfalfa tiene su en-=
trada (1) mediante un medio de transporte,

Una de ellas consiste en gque la torta al salir de la
prensa (2) en la que se extrae algo de jugo, pasa al deshim-
dratador (3) en donde sela deja con el porcentaje de humedad
que se desee. ( pero siempre superior a la deshidratacién to
tal o sca 8-10% de humecdad), luego paa por una mezcladora (%
en donde se le afiade el conservador elegido (el mds convenien
te en cada caso) y lugeo a la prensa de compresién (5) para‘
formar una paca, lo suficiente comprimida y proterida para -
su conservacién (6) o alwacenamiento y posterior venta (7).

Otra alternativa es de hacer pasar a la torta direc
tament® a la mezcladora (h) vy de ésta a la prensa de compro=

sién (5) donde se extiae otra cantidad de jugo y las pocas -~

rior para su venta (7).

En la mezcladora (4) se pueden afiadir los complcemenw
tos necesarios alimenticios (10) para producir un alimento
completo a los rumiantes de leche o a los rumiantes de care-
ne,

En otra alternativa la torta pasa de la prensa (2) -
a la prensa de compresién (5) directamente y de allf a alma=-
cenaje (6) y futura venta (7), climinando en cste caso el pa
so por el deshidratador (3) e introduciendo entre la preusa
dltima (5) y el almacenaje (6) un envasado (9).

En otra siguiente alternativa la prensa (2) ticne -
la suficiente potencia para de-jar la torta con la humerad
deseada y csta torta pasa directamente a la mezcladora (4) ¥y
de ahf a una prensa (8) para empaque y proteccién , realizan

doso posteriormonte el anvasado (9) y almaccnaje (6).

-8 -
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En una fltima alternativa mis la torta a la salida de la pren-
sa (2), pasa directamente:a envase (9) y a almacenaje (6), evitando tam
bién en este caso el paso por la mezcladora (4), .

En la anterior patente se Indicaba que una vez obtenldo el
fracclonamiento que proporclona el codgulo proteinico en forma de gru-
mos y liquido que contlene 10s solubles pasaban ambos productos a una
centrifugacién en la que se realizaba la separaclién, Dicha separacién
del coagulo protelnico de los solubles, se puede realizar medlante de-
cantacién filtraclén u otros procedimintos,

Descrita suflclentemente esta adiclén, y ast como la mane-
ra de realizarla, la misma es susceptlble de toda clase de modificaclo-
nes de detalle, en tanto que estas no alteren su fudamento,

~:-NOTA-:-

Lios puntos de Invenclién proplos y nuevos que son objeto de
la presente solfcitud de certificado de adlclén en Espafia, por velnte
afios son los sigulentes:

REIVINDICACIONES

12 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL. OBJETO DE LA PA-
TENTE PRINCIPAL N9 442, 454, POR PROCEDIMIENTO, POR FRAC-
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN
LAS PLLANTAS VERDES Y DISTINTAS AL TERNATIVAS PARA SU USO,

caracterizada porque la torta pasa al deshldratador para dejarla al por

centaje de humedad que se desee y de alll a una mezcladora para adicio
nar los conservadores elegidos y posteriormente a la prensa de com-
preslén para formar las pacas y protecclén posterlor y de alll a almace
naje,
22 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-

TENTE PRINCIPAL N¢ 442, 454, POR PROCEDIMIENTO, POR FRAC-
CIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS QUE CONTIENEN
LAS PLANTAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATIVAS PARA SU USO,

-
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segun relvindicaclon anterior caracterizada porque la torta puede pasar
directamente, a la mezcladora sin pasar por el deshidratador y de alll
a la prensa compresora para formar las pacas, protecclén posterior
y almacenaje.

32 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE L.A PA-
TENTE PRINCIPAL N2 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, segun reivindicaclones anteriores caracterizada porque

[52]

la torta puede pasar a la mezcladora y de alll no solamente se le afiade
los conservadores necesarlos sino otros productos alimentlclos para
f ormar un alimento completo para el rumiante tanto de leche como de
carne,
49 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-
TENTE PRINCIPAL N2 442454 POR PROCEDIMIENTd PARA LA OB-
TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS
QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATI-
VAS PARA SU USO, segun relvindicaclones anterlores caracterlzada
porque la torta puede pasar directamente de la prensa contlnua a la
prensa de compreslén y de estaa un envasado y almacenamiento,
50 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-
TENTE PRINCIPAL Ne¢ 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, segun reivindicaclones anterlores caracterizado
porque la prensa de compreslén que sustituye a la prensa continua, tie
ne los dispositivos mecanlcos necesarlos para dejar la torta a la hume
dad deseada y de all) pasa a la mezcladora y posteriormente a una pren
sa de empaque y seguldamente a envase y almacenaje.
62 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-
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| cldn, filtrado u otros metodos adecuados.,

TENTE PRINCIPAL N2 442, 454, POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB
TENCION POR FRACCIONAMIENTO, DE ALGUNO DE LOS PRODUC-

TOS QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNA

TIVAS PARA SU USO, segun relvindicaciones anteriores caracterizado
porque la torta de la prensa de compresién pasa a envase y almacenaje
directamente,

72 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA-
TENTE PRINCIPAL N2 442, 454 POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB-
TENCION POR FRACCIONAMIENTO DE ALGUNO DE L.OS PRODUCTOS
QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATI-
VAS PARA SU USO, segun relvindlcaciones anterlores caracterizado
porque la totta partiendo de la prensa continua o de la prensa de com-
presién pasa directamente a ensilaje ganadero,

82 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PA:
TENTE PRINCIPAL N2 442, 454, POR PROCEDIMIENTO PARA LA OB
TENCION POR FRACCIONAMENTO DE ALGUNO DE LOS PRODUCTOS
QUE CONTIENEN LAS PLANTAS VERDES Y DISTINTAS ALTERNATI-
VAS PARA SU USO, segun reivindicaclones anteriores caracterlizada
porque el fracclonamiento que proporclona el coagulo proteinico en for
ma de grumos y liquido que contiene los coagulos solubles puede ser sed

parado ademés del procedimlento de centrifugacidén , mediante decanta-

92 MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETO DE LA PATEN
TE PRINCIPAL N2 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, segun relvindicaciones 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-
A/-

critas a maqulna por una sola cara,

A

3
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