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El ob je to  de l e  presente s o l i c i tu d  de Patente - 

de Invención totalmente desconocido en España y en e l  Ex 

tram jero, se r e f i e r e  a un PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR, EN 

SACAR Y CONSERVAR FORRAJES CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD 

Y DISPOSITIVO PARA REALIZAR DICHO PROCEDIMIENTO, cuyas - 

c a ra c te r ís t ic a s  de novedad le  confieren la  cualidad de - 

aportar a l uso al que se destina las s igu ien tes  ventajas 

sobre lo  ya conocido que p o s ib i l i t a n  su consecuciSn in - -  

d u s tr ia l ,

a) Mediante este  procedimiento se someten a — -

operaciones de compresión y p o s te r io r  ensaque los fo r ra ­

jes  con a lto  contenido de humedad. ^

b )  *El mismo se a p l ic a r ía  hayan s ido o no prev ia  

mente exprimidos mecánicamente o desecados parcialmónte- 

y cerrados herméticamente para su conservación.

E l ensilado dé los f o r r a je s ,  requiere una tecn i 

ca e s p e c ia l ,  que en e l  caso de las leguminosas con a l to -  

contenido de humedad, se hacen extremadamente de licadas- 

y no pocas veces conducen a l  fracaso. Por o tra  parte los 

s i l o s  t ra d ic io n a le s ,  ya sean de to rre  o zan ja, exigen una 

invers ión  y con lleva  unas perdidas de materia seca que - 

dependiendo de diversas c ircunstancias, pueden se r  muy -  

cuantiosas. Los s i lo s  to rre  t ienen  menos perdídad de ma­

t e r ia  seca, pero su in vers ión  es muy superior y la  extrae  

ción del fo r ra je  de los mismos supone siempre un trabajo
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que hay que añadir a los costes , Este inconveniente se s a l ­

va con s i lo s  to rre  mecanizados, ^ero su invers ión  es aun ma 

yor. La invers ión  de los s i l o s  tr inchera  es mucho menor, pe 

ro en cambio las pérdidas su fridas son muy superiores.

El ensilado requiere principalmente optim izar la  

prudcción de acido l á c t i c o ,  entre los diversos parámetros- 

que in fluyen  en la  producción de acido lá c t ic o  se destacan 

la lacerac ión , e l  porcenta je de humedad.y. la  ausencia de — 

oxi ge no. /

Para obtener l a  lacerac ión  se puede emplear la  - 

t r i tu ra c ió n ,  e l  prensado o ambos.

Para obtener e l  porcenta je  óptimo de humeóád se 

puede emplear e l  prensado, e l  exprimido por otros medios o 

la  desecación p a rc ia l .

Y por ultimo para obtener una fermentación anae 

rob ia , es p rec iso  r e a l i z a r  una compresión s u f ic ien te  para 

la extracción  de l a ir e .

La laceración  o t r i tu ra c ió n  deberá r e a l iz a rs e  -

siempre.

La reducción de humedad se podrá r e a l i z a r ,  s i  - 

in teresa  a un ens ilado concreto o bien porque se e n s i le  un 

fo r ra je  que previamente haya s ido  deshidratado parcialmente 

Por convenier asi a algún proceso in d u s tr ia l  ya e s tab le c id o .

El ensilado constituye un procedimiento de con-- 

servación de los  fo r ra je s  verdes con gran venta ja  sobre la
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h e n i f ic a d o n  y la  desh idratación , ya que con respecto a l  pri^ 

mero tienen muchas menos perdidas de materia seca y es supe  ̂

x io r  la  ca lidad  del producto obtenido. Se destaca su homoge- 

n izac ión , en contra de la  gran heterogeneidad del heno.

Con respecto  a la  deshidratación e l  e n s i la je  pre 

santa la  ven ta ja  incuestionable  del ahorro de energía  para 

su obtención y mejor d ig e s t ib i l id a d .

La desventa ja  que presenta e l  ens ilado fren te  a 

la  h en if iea c ión  y desh idratación es su manejo y transporte.

Con.e l procedimiento ob je to  de la  presente s o l i ­

c itud  de patente de invención las perdidas prácticamente no 

e x is ten ,  no se consume energ ía  y e l  manejo y e l  transporte 

sepueden r e a l i z a r  con gran ven ta ja  sobre la  h en if ieac ion  y 

casi en igualdad de condiciones con respecto a l a  deshidra 

tac ión .

Se patenta por lo  tanto un procedimiento nuevo 

que aumentando las cualidades de conservación y ca lidad  del 

e n s i la je  t r a d ic io n a l  no t iene ninguno de sus inconvenientes

Citados hasta aquí los antecedentes y p o s ib i l id a  

des e x is ten te s ,  a continuación se procede a e fec tu ar  una — 

descr ipción  de la  r ea l iza c ió n  de la  presente patente, y para 

lo  cual, al ob je to  de f a c i l i t a r  la  misma, a t i t u lo  de ejem­

p lo  y s in  carác ter  l im it a t iv o  alguno, por lo  tanto, se ha - 

in c lu ido  unos dibujos que representan de forma esquemática 

la  r ea l iza c ió n  de la  presente patente.7 5 '
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La f igu ra  2 representa un diagrama de funciona­

miento del presente procedimiento en hase a que previamente 

se ha efectuado una extracc ión  de agua hasta d e ja r lo  en e l  - 

porcenta je deseado, o procedente de cualquier indu str ia  en 

la  que se ex tra iga  al fo r ra je  verde una cantidad de humedad.

En las f iguras 3 y 4 se representan de forma es-*- 

quematica la  maquina compresora-envasadora asi como e l  panel 

de mandos.

Finalmente en la  f igu ra  5 se ha representado la  

soldadura de sacos que completaría e l  f in a l  del procedimien 

to .

A continuación se procede a d esc r ib ir  los  d i f e ­

rentes casos que se pueden presen tar.

1) Forraje verde s in p rev ia  extracción  de humedad. 

Esquema representado en la  f igu ra  1.

a) El fo r ra je  se s ie ga  y picado preferentemente 

entre 1 ó 3 cm. de lon g itu d , se transporta al lugar de t r a ­

tamiento.

b) La masa de fo r ra je  es conducida a la  maquina 

compresora-envasadora representa en la  f igu ra  3, en donde - 

cae por volumen a peso a la  to lva  (1) y cameras (2) y (3 ) ,

La tapa (4) c ie r ra  por presión la  camara (2) com 

p.rimiendo e l  fo r ra je  verticalmente..

Dicho p istón  (5) avanza por la cámara (2) hasta 

la  pos ic ión  (6) comprimiendo e l  fo r ra je  en la  camara ( 3 ) , -
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reduciendo su volumen en la  re la c ión  que se desee, según 

d iseño p re v io ,  a l ob je to  de ex trae r  e l  a ire  y darle la  fo r  

ma apropiada.

La cara a n te r io r  del p is tón  (6) forma un so lo  - 

p iano que c ie r r a  la  camara (3 ) .

En e l  fondo de la  camara (3) e x is te  una ta jade­

ra  (7) que abre la  camara (3) por su parte in f e r i o r  despla 

dándose hasta la  pos ic ión  (8) .

Posteriormente e l  p is tón  v e r t i c a l  (9) avanza - -  

desde la  pos ic ión  (10) hasta la  pos ic ión  (11) extrayendo la 

p la ca  formada contenida en la  camara (3) introduciéndola  

en e l  saco (12) que previamente se ha colocado en la  ernbo 

cadura (13 ).

Una vez introducida la  p laca dentro del saco — 

€12) se su e lta  este de la  embocadura (13) y pasa a la  so l 

dadora (14) representada en la  f igu ra  5, la  cual c ie r ra  e l  

saco herméticamente.

Acabado e l  reco rr ido  del p is tón  v e r t i c a l  (9) la  t 

t4) vu e lta  a su pos ic ión  v e r t i c a l ,  e l  p istón  (5) retrocede 

n la  pos ic ión  i n i c i a l  y la  ta jadera  (7) c ie r ra  de nuevo la  

camara (3) por su parte i n f e r i o r ,  y e l  p istón  v e r t i c a l  (9) 

vue lve  a la  pos ic ión  (10 ),  y con lo  que la  maquina compre- 

sora-empacadora quedaría preparada para e fec tu ar  o tro  c i - -  

c lo ,  que se i n i c i a r í a  e l  embocar o tro  saco (12) en la  em­

bocadura (13 ).

/

apa
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Finalmente y mediante un cuadro de mandos (15) 

representado en la  f igu ra  4 se ordenan las secuencias y - 

los tiempos de acuerdo con la programación que previamente 

se determine, rep it iendo  e l  c ic lo .

2) -  Forra je desecado parcialmente (esquema re ­

presentado en la  f igu ra  1).

El fo r ra je  se ha desecado parcialmente hasta ob­

tener  una humedad deseada, por cualqu ier de los procedimien 

tos* conocidos.

En este  caso se procederá igu a l que en é l  primer 

caso, conduciendo e l  fo r ra je  parcialmente desecado a la  com 

presora-ensecadora representado en las figuras 3, 4 y 5.

3 ) -  Forra je  previamente exprimido (esquema de la

f igu ra  2 ) .

El fo r ra je  esta  previamente exprimido con un po]? 

centaje determinado, porque asi lo  requiere e l  producto a - 

t r a ta r .

P i f i a r e  del caso a n te r io r ,  solamente en que antes 

de proceder como se ha expresado, e l  fo r ra je  debe experimen­

ta r  una extracción  de agua hasta d e ja r lo  al porcenta je  de— 

seado.

Esta extracción  puede r ea l iz a r s e  por prensado o - 

por cualquier o tro  procedim iento.'

El fo r ra je  asi tratado se conduce a la  compresora 

ensaeadora representado en las f igu ras  3, 4, y 5 y se p foce -
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4 )-  Forra je procedente de cualqu ier in du str ia  - -

'(esquema de l a  f igu ra  -2) . ;

E l fo r ra je  procedente de cualquier in du s tr ia ,  en 

la  que en su proceso extra igan a l fo r ra je  verde, una ca n t i­

dad de humedad con un ob je to  determinado.

El fo r ra je  procedente de la  maquina en donde se 

e x tra ig a  e l  l iq u id o ,  es conducido a la  comptesora-ensacado- 

ra como en e l  caso primero. ***

. Existen elementos que mejorarían e l  proceso, prin 

cipalmente en los  casos primero y segundo t a l  como un molino 

t r i tu ra d o r  de fo r ra je s  verdes (16) representado de forma es 

quematica en la  f igu ra  1.

Asi mismo se podría  automatizar e l  mismo por me­

d io  de c intas inclinadas (17 ),  v e r t ic a le s  (18) que podrían 

alimentar o tra  c in ta  (19) que re ten dría  e l  proceso. A la  

s a l id a  de dicha c in ta  (19) podría  i r  insta lada  una bascula 

l a  cual r egu la r ía  e l  peso de l volumen requerido en las cá­

maras 2 y 3 de las maquinas representadas en las f igu ra  3.

4 y 5, y que de forma esquemática se representa por (21),

A la  s a l id a  de la  c in ta  (19) que retendría  e l  - 

proceso, podría  i:r ins ta lada  una to lva  intermedia entre - -  

aquella  y la  compresora ensacadora, y que automáticamente - 

descargaría  sobre la  to lv a  (1) c itada. ''

Esta patente es r e a l i z a b le  en cualesquiera de ta
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maños y m ateria les adecuados siendo susceptib le  de toda c ía
!

se de modificaciones de d e ta l le ,e n  tanto que estas no a l t e ­

ren su fundamento.

- N O T A -  * .

Los puntos de invención propios y. nuevos que son 

ob je to  de la  presente s o l i c i tu d  de Patente de Invención , - 

en España por ve in te  años son los s igu ien tes .

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

. 1- PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR, ENSACAR X CONSER­

VAR FORRAJES CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD Y DISPOSITIVO PA 

RA REALIZAR DICHO PROCEDIMIENTO, caracterizado porque se - 

transporta r ía  a l lugar de l tratam iento e l  fo r ra je  segado y 

picado preferentemente entre 1 o 3 cm. , y a l l í  in t ro d u c ir ía  

en una maquina compresora-ensacadora en donde caería, por - -  

gravedad a la  to lva  y de esta  a una cámara. A dicho fo r ra je  

se l e  sometería en primer lugar a una compresión p rev ia  ver 

t i c a l  a base de c ie r r e  a presión de l a  camera. Dicha camara 

dispondría de un p is tón  accionado adecuadamente comprimido 

horizontalmente todo e l  fo r ra je  en una segunda camara adya­

cente. Una vez comprimido, en sentido h o r izon ta l actuaría o 

o tro  pistón en sentido v e r t i c a l ,  descendente empujando ade­

cuadamente dicho fo r ra je  por la  camara adyacente sobre un sa 

co situado eá e l  fondo de dicha camara adyacente y a través 

de una ta jadera  o compuerta ab ie rta .  Una vez l len o  e l  saco, 

Se s o l t a r ía  este  de la  embocadura, pasando a la  soldadura -
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que c e r ra r ía  a este  adecuadamente.

2- BROCEDIMIENTO PARA EMPACAR  ̂ ENSACAR Y CONSER-
!

YAR FORRAJES CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD Y DISPOSITIVO PA 

RA REALIZAR DICHO PROCEDIMIENTO, según re iv in d icac ión  ante­

r i o r  caracterizado porque la  maquina que constituye la  eaen 

c ia  del procedimiento podría  es ta r  dotada de un automatismo 

adecuado de forma que' acabado e l  reco rr ido  de l p is tón  v e r t í  

c a l ,  la  tapa de l a  to lva  que cerraba la  entrada a l a  maqui­

na se a b r i r ía  situándose enposicion v e r t i c a l ,  los p istones 

h o r izon ta l  y v e r t i c a l  vo lver ían  a su pos ic ión  i n i c i a l  y la  

ta jadera  situada en la  parte  i n f e r i o r  de l a  camara adyacente 

se c e r ra r ía  quedando la  maquina preparada para e fec tu a r  de 

nuevo e l  c i c lo .

3- PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR, ENSACAR Y CONSER 

VAR FORRAJES CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD Y DISPOSITIVO PA 

RA REALIZAR DICHO PROCEDIMIENTO, según re iv in d icac iones  ante 

r io res  ca racter izado  porque dependiendo del grado de hume-- 

dad o circunstancias de l legada  del f o r r a je ,  as i como del - 

grado de automatización deseado, se podría u t i l i z a r  como — 

elementos de mejora y que puede l l e v a r  incorporados un-.-molí 

no tr i tu ra d o r  de fo r ra je s  verdes, cintas de e levac ión  o das_ 

p lazam iento, cangilones, cintas de retención de l proceso, 

basculas reguladoras de peso, to lvas  intermedias y en gene­

ra l  cualqu ier otro t ipo  de aparatos que ex is ten  en e l  mer­

cado.
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4- PROCEDIMIENTO PARA EMPACAR, ENSACAR Y CONSER­

VAR FORRAJES CON ALTO CONTENIDO DE HUMEDAD Y DISPOSITIVO PA 

RA REALIZAR DICHO PROCEDIMIENTO.

Ta l y como se ha d esc r ito  en la memoria que ante_ 

cede y para los  f ines  en e l l a  espec if icados ,

Consta la  presente memoria d esc r ip t iva  de d iez  

hojas escr itas  a maquina por una so la  cara.
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