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E1 objeto de la presente solicitud de Patente de Invencién to
talmente desconocido en Espafia y en el Extranjero, se refiere a un
"PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR ECONOMICAMENTE LOS
SUEROS EN ESTADO HUMED{) PROCEDENTES DE LAS INDUSTRIAS
LACTEAS ", cuyas caracteristicas de novedad, le confieren la cuali-
dad de aportar a lo ya conocido las siguienteé veniajas posibilitadoras
de su consecucion industrial. '

a) Mediante el mismo, se mezclan convenientemente los sue
ros humedos procedentes de las industriaslacteas, con forrajes y'/ o
pajas y/u otros subproductos agrarios.

b) Mediante el mismo, se somete la mezcla‘ anterier 1 una
fermentacifn anaercbia para conseguir su conservacion,

¢) Las pajas y/u otros subproductos agrarios fibrosos, se
someten a un tratamiento especifico antes de mezclarlas con los sue-
ros ;anteriormente mencionados. .

d) Se utilizan compues(tos intermedios enmuy pequefia can -
tidad y con bajo coste, con lo que se consigue un alto rendimiento in -
dustrial,

e) Mediante el ‘mismo, se aumenta la rentabilidad de 1a ga-
naderia a la cual vad destinadg el producto final, asi como de las indus
trias que obtienen suero lacteo, al revalorizarls,

Como se conoce, la crisis de los.alimentos por la que atra
viesa la humanidad, viene reflejada por el cociente: Incremento demo
graﬁco/Incremento produccion dealimentos.

En dicha relacion, el numerador es practicamente 111m1ta -
do, mientras que la produccion de alimentos es limitada,

El aumento constante del valor de esta relacion, nos indi-
ca claramente, que eldéficit de alimentos, tiende en el futuro a ser
cada vez mayor.

El razonamiento anterior, nos llevaria a muchas consi
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. entre el hombre y el animal que le sirve de sustento, por el alimento

chara directamente el hombre, con el consiguiente ahorro de alimentos}

‘apropiados para digerir los alimentos fibrosos que no puede aprovechar

aprovechar,

lderacmnes entre las que cabe destacar, la competencia que va a surgir
producido por_?_lg__t_gerra, ya que de 10 calorias ingeridas por el animal
aproximadamente solo una es aprovechada por el hombre,
Naturalmente, esta competencia se efectuaré yagravaré
con el tiempo y las primeras especleé que la sufrirén serén las mono-
gastricas, tales como las aves, cerdos etc,, pues su aparato digestivo)
més o menos paremdc; al del hombre, necesita para su existencia aixmer_q

tos nobles, pues estén incapacitados para aprovechar los alimentos fi-

brosos y en consecuencia los alimentos dedicados a2 ellos los aprove--
Los rumiantes, dotados por la naturaleza, de los mediog

el hombre, subsistirdn como alimentos, entre la planta y el hombre.

Ahora bien, por la razén apuntada anteriormerte (nece-
sidad de futuro) y por la de compensar todos 1los medios posibles el --
“tributo 1mpuesto"” por los Paises productores de petréleo, et urgente
aprovechar por todos los medios posibles estos subproductos que en
la actualidad estén infra y mal utilizados,

En Espafia, disponemos de gran cantidad de forrajes y
subproductos agrarios, tales como la paja de cereales y oti‘os, que no

se aprovechan, por su escaso valor nutritivo, o porque no se pueden

El enstiédo de foz.'rajes proéedentes de las plantas jdve-
nes y productos agrarios, con alto contenido de humedad, es dificil de
conseguir, ‘

Las pajas de cereales con alto contenido de lignina, so-
lamente son aprovechados por los rumiantes y afin en pequefia propor-
c16n, .

En més o en menos cantidad, lo mismo podemos dectr
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de los otros subproductios agrarios,

Citados hasta aqui, los antecedentes y posibilidades --
existentes, a continuacibén se procede a efectuar una descripcidn de
la realizacibn de la Iz’resente Patente y para lo cual, al objeto de fac)-
Iitar la misma, a titulo de ejemplo y sin caracter limitativo alguno, -
por lo tanto, se incluye un dibujo que representa de forma esqueméti=
ca una realizacidn de la presente Patente, '

Tal y como se puede apreciar en dicho esquema, las ope
raciones que comprende el mismo serfan las sigmentes;

1- Se dispone de el suero en estado humedo (1! proceden

.te de las Industrias licteas,

2- Se realiza un tratamiento previo de las pajas de ce-
reales y/u otros subproductos agrarios Nbrosos, con procedimientos
mecanicos-quimicos (2), con objeto de aumentar la disponibihidad de
'1as celulosas y hemi-celulosas libres (aproximadamente el duble de lo

que los citados subproductos tenian antes de realizar este tratamiento).

3- Se mezclan los forrajes, subproductos y/u viros pré-
ductos agrarios con el suero (3). Esta mezcla, constituye un excelente
sustrato para la reproduccidn de los microorganismos, Todos los n-
gredientes se mezclan en las proporciones més convenientes para ob-
tener:
- El sustrato mas favorable a la vida microbiana deseada.
.= La formula dietetica més aproplada, segin especte, edad, peso y
funcién (producetédn y/o reproduceién), ,

4- A esta mezcla se afadird, s1 procede, glicidos (ce-
‘reales, melazas, etc, ), productos protefcos y correctores minerales
(4). *

5- También se inocularén, o no,los microorganismos
precisos para conducir la fermentacién en la forma deseada (5),

6- Se introducird la mezcla anteriormente citada en si-
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los (torre, zanja, sacos impermeables hermeticamerte cerrado, etc)
apropiados para que se realice la fermentacién adecuada (6) y conse-~
guir asi su conservacidn.

7- Transcurrido el tiempo necesario ségﬁn la fermen-
tacién realizada, se extraerd de los silos y se procederd a su distribu
¢ién en sacos (7) (si no se hubiera realizado la fermentacién en ellos)
o bien a granel (8).

Esta Patente es realizable en todo tipo de proporcio-
nes con materias adecuadas, siendo susceptible de toda clase de' }xzodi-
ficaciones de detalle en tanto que estas no alteren su fundamento.

~-NOTA ~

Los puntos de invencién propios y nuevos qu2 so. objed
to de la presente solicitud de Patente de Invencién, en Espam por vein-
te afios sm los siguientes.

REIVINDICACIONES

1- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR I1.OS SUE~

ROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES DE LAS INDUSTRIAS LAC

TEAS, caracterizado porque mediante mezcladoras y dosificadoras se

mezclan convenientemente los sueros con forrajes y/o pajas y/u otros
productos y subproductos agrarios.

2- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR LOS SUE-
ROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES DE LAS INDUSTRIAS LAC
TEAS, segiin reivindicacion anterior caracterizado porque previo a su
introduci'én en la mezcladora, las pajas de los cereales y/u otros sub-
productos agrarios fibrosos, y al objeto de aumentar la disponibilidad
de celulosa y hemicelulosa, se lo someteria a un tratamiento mecani-
co quimico.

3- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR LOS SUE=
ROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES DE LAS INDUSTRIAS LAC

TEAS, segin reivindicaciones anteriores caracterizado porque se em-
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plearian mezcladoras y dosificadoras para mezclar forrajes y/o pa-
jas y/u otros subproductos agrarios y productos agrarios, con el sue
ro en las proporciones convenientes, seglin especie, edad, pesoy ~-
funcidn del animal al que va destinado y al medio mis favorable a la
vida microbiana.

4- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR ECONO-
MICAMENTE LOS SUEROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENT ES
DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS, segiin reivindicaciones anteriores
caracterizado porque en la mezcladora se puede afiadir, si procede
gliicidos (cereales, melazas, etc.), productos proteicos y correcto-
res minerales.

5- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR BCONO-
MICAMENTE LOS SUEROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES
DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS, segln reivindicaciones anteriores
caracterizado porque mediante inyectores adecuados se puede inocu-
lar, los microorganismos elegidos para producir la fermentacién en
la forma deseada.

6- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR ECONO-
MICAMENTE LOS SUEROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES
DE LAS INDUSTRIAS LACTEAS, segflin reivindicaciones anteriores
caracterizado porgue el producto obtenido a la salida de la mezclado-
ra y una vez realizada la mezcla o mezclas descritas en las reivindi-
caciones anteriores, se introducen mediante transportadores silos -«
apropiados efectuandose en ellos la fermentacién deseada y conseguir ‘
su conservacidn,

7-PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR ECONOMI
CAMENTE LOS SUEROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES DE
LAS INDUSTRIAS LACTEAS, segln reivindicaciones anteriores ¢arac
terizado porque transcurrido el tiempo necesario segfin la fermenta-

cién llevada a efecto, se extraerd de los silos utilizando tolvas, trans




portadoras y/o pesadores y se procedera a su almacenamiento o dis
tribucién, bien en sacos mediante elevadoras, si la fermentacién no

se hubiera realizado en ellos o bien a granel.

8- PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR ECONO

155 MICAMENTE LOS SUEROS EN ESTADO HUMEDO PROCEDENTES DJE
LAS INDUSTRIAS LACTEAS.

Tal y como se ha descrito en la memoria que ante-

cede y para los fines en ella especificados.

.....

Consta la presente memoria descriptiva de seis ho-

160 jas escritas & maquina por una sda cara.
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