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(57) Resumen: Procedimiento de obtencién de alimento para abejas con base vegetal y producto asfobtenido, por el cual se obtiene
un producto sinlimite de produccién que permite nutrir a las abejas, ddndoles a éstas toda la necesaria nutricién englobada en una

miel y otros nutrientes por la abeja recolectados de forma natural.
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PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE ALIMENTO PARA ABEJAS CON BASE
VEGETAL Y PRODUCTO ASi OBTENIDO

OBJETO DE LA INVENCION

El objeto de la presente patente de invencion es presentar un nuevo
procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y producto asi

obtenido.

Con este nuevo procedimiento se obtiene un alimento para abejas, que aporta
todas las vitaminas necesarias como para que las mismas no necesiten de ninguna
fuente de alimentacion adicional, con lo que se consigue mediante un solo producto

solventar todas las necesidades alimenticias de las mismas.

Teniendo especial aplicacion en el sector de la apicultura, donde se tenga la

necesidad de disponer de dicho producto.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Ante la actual elevada mortandad que sé esta dando lugar en la mayoria de
las colmenas, nosotros hemos encontrado que la carencia del alimento natural
elaborado por las abejas induce en ellas fuertes alteraciones metabdlicas, y una

extrema debilidad sanitaria.

Por ello, la elaboracion de un alimento sustitutivo de la miel es vital para el

futuro apicola y el desarrollo de la industria productiva de la miel.

La produccion de miel y otros derivados apicolas tiene como principal efecto
adverso el despojo del alimento que elaboran las abejas para ellas con el fin de cubrir

sus necesidades nutritivas durante el invierno, o con factores climaticos adversos.

Actualmente existen alimentos a base de azlcares obtenidos por diferentes

medios, que no han demostrado poder ser sustitutos de la miel, ni la
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complementacién de farmacos ha demostrado tener una alta eficacia debido a que
tratan problemas muy concretos, e incluso existen problemas metabodlicos para

eliminar el farmaco excedente.

Existen ya patégenos que estan atacando viruléntamente a la Apis melifera, y
existen claros sintomas de elevada mortandad entre las abejas, comunmente llamado
«sindrome de despoblamiento de las abejas». En esta sintomatologia nosotros hemos
encontrado que implica la carencia nutritiva de ciertos principios vegetales que son los

responsables del metabolismo de defensa de la Apis melifera.

Lo que se pretende con la presente patente de invencién es crear un
procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y producto asi
obtenido, que no presente las desventajas citadas, y que permita conseguir un
producto final con mejores propiedades alimenticias respecto a las composiciones
existentes que utilizan como base el azucar, y extractos vegetales que normalmente

la miel, y otros productos elaborados por la abeja contiene.

DESCRIPCION DE LA INVENCION.

Para paliar o en su caso eliminar todos los problemas arriba mencionados, se
presenta este nuevo procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base

vegetal y producto asi obtenido, objeto de la presente patente de invencion.

Este nuevo procedimiento de elaboracidén del alimento de abejas, nace de un
estudio minucioso de elaboracién de miel a partir de néctares de flores, y la busqueda
de fuentes alternativas en composiciéon que haga viable no tener limite de produccion
de un alimento que nos permita nutrir a las abejas, dandoles a éstas toda la necesaria

nutricion englobada en una miel y otros nutrientes por la abeja recolectados.

Para tal fin se han efectuado estudios de numerosas especies vegetales hasta
encontrar aquellas que nos han permitido obtener los extractos necesarios propios a

la base alimentaria de la Apis melifera y otras especies de Apis.
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El vehiculo comun utilizado para la obtencién y conservacion de los principios
vegetales necesarios son extractos azucarados, con independencia de la naturaleza

de los numerosos azucares y polisacaridos existentes en el mundo vegetal.

Las variedades vegetales incluyen el total de la planta; hojas, tallos, raices,
flores, frutos y semillas. De tal modo que cuando se hable de extracto vegetal, se
debe de entender cualquier parte de la planta susceptible de ser recolectada por el

hombre.

Los extractos vegetales son obtenidos de plantas sometidas a molienda,
vaporizacion, y finalmente sometidas a procesos de extraccion en las condiciones
especificadas. De este modo se consigue un extracto limpio que tiene la peculiaridad
de aportar a las abejas (Apis sp) las condiciones nutritivas optimas, que ademas de
aportar kilocalorias necesarias para su necesario ejercicio diario, aporta los principios

basicos que activan su sistema inmunologico.

DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS.

Para complementar la descripcion que se esta realizando, y con objeto de
ayudar a una mejor comprension de las caracteristicas de la invencion, se acompafa
a la presente memoria descriptiva, como parte integrante de la misma, una figura, en

la cual, con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha representado lo siguiente:

Figura 1: Diagrama de flujo del procedimiento de obtencion de alimento para

abejas con base vegetal y producto asi obtenido.

REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION.

Procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y
producto asi obtenido, en el que en primer lugar se parte de una base vegetal (1)
formada por cualquier parte (hojas, raices o tallos) de las especies vegetales o
plantas, asi como cualquier tipo de frutos, flores, semillas o derivados de las mismas,

que sea rica en compuestos constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante
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derivados de compuestos polifendlicos naturales, dicha base vegetal (1) se dispondra
en un porcentaje de entre el 0,01 y el 60 % del total del producto final (18);
posteriormente dichas especies vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de frutos,
flores, semillas o derivados de las mismas, que sea rica en compuestos
constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante derivados de compuestos
polifendlicos naturales, que forman la base vegetal (1) podran ser total o parcialmente
deshidratadas (2), segun el estado en el que se encuentren las mismas; después se
realizara una molienda (3) de dicha base vegetal (1), se afiadira a la misma agua (4),
en un rango comprendido entre el 5 y el 50% de la misma; posteriormente se amasa
(5), para después realizar un tratamiento con vapor (6) y eliminar sustancias volatiles
indeseables, segun el tipo de especies vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de
fruto, semilla o derivado de las mismas que formen la base vegetal (1), limitando la
temperatura maxima de dicho tratamiento con vapor (6) a 100 grados Celsius; a la
base vegetal resultante (7) se le afiaden acidos organicos naturales mono y/o
policarboxilicos, asi como sus sales (8), necesarios como para adoptar un efecto de
tampdn del pH entre el valor 2 y el valor 9. A la mezcla resultante (9) se le afade
enzimas (10) del tipo amilasas, glucoamilasas, pectinasas o pectinoliticas, celulasas,
e invertasa, en cantidad variable en el rango desde 1 mg/kg hasta 10000 mg/kg; la
nueva mezcla obtenida (11) se homogeniza y se mantiene a una temperatura
comprendida entre 25 y 55 grados Celsius durante un tiempo no inferior a 30 minutos
y no superior a cuatro horas; a esta nueva mezcla (12) se le afade cualquier tipo de
azucar o polisacarido (13), en cantidades que oscilen entre el 5 % y el 900 %; la
nueva mezcla (14) se homogeniza y se macera mediante amasado (15), que se
realiza a una velocidad constante, obteniendo una masa macerada (16), la cual es
sometida a una separacion solido / liquido (17), de la cual se obtiene el producto final
(18).

Resaltar que se utiliza una base vegetal (1) formada por cualquier parte
(hojas, raices o tallos) de las especies vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de
frutos, flores, semillas o derivados de las mismas, que sea rica en compuestos
constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante derivados de compuestos
polifendlicos naturales, dicha base vegetal (1) se dispondra en un porcentaje de entre
el 0,01 y el 60 % del total del producto final (18).
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También cabe resaltar que la base vegetal (1) podra estar formada por
extractos vegetales hidro-alcohdlicos, con o sin contenido en alcohol, que mezclados
con hidratos de carbono, ya sean azucares o polisacaridos, de como resultado un

producto de similares caracteristicas al producto final (18).

Obteniendo un producto final (18), que constituye un alimento para abejas con
base vegetal, el cual comprende los siguientes contenidos:

-Hidratos de carbono, entre el 40 y el 30% del total del producto final (18).

-Contenido de base vegetal (1) formada por cualquier parte de especie vegetal
o planta, asi como cualquier tipo de fruto, semilla o derivado de las mismas, que sea
rica en compuestos constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante derivados de
compuestos polifendlicos naturales, en un porcentaje de entre el 0,01 y el 60 % del

total del producto final (18).

-Cantidades necesarias de acidos organicos naturales mono vy/o
policarboxilicos, asi como sus sales, para adoptar un efecto de tampén del pH entre el

valor 2 y el valor 9.

Una vez descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencion, asi
como una forma de llevarla a la practica, solamente queda por afiadir que dicha
invencién puede sufrir ciertas variaciones en el procedimiento y en la composicidn,
siempre y cuando dichas alteraciones no varien sustancialmente las caracteristicas

que se reivindican a continuacion.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y
producto asi obtenido, caracterizado porque dicho procedimiento esta compuesto de
diversas etapas de elaboracion bien diferenciadas. En primer lugar se parte de una
base vegetal (1) formada por cualquier parte (hojas, raices o tallos) de las especies
vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de frutos, flores, semillas o derivados de
las mismas, que sea rica en compuestos constituyentes quimicos de naturaleza
antioxidante derivados de compuestos polifendlicos naturales, dicha base vegetal (1)
se dispondra en un porcentaje de entre el 0,01 y el 60 % del total del producto final
(18); posteriormente dichas especies vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de
frutos, flores, semillas o derivados de las mismas, que sea rica en compuestos
constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante derivados de compuestos
polifendlicos naturales, que forman la base vegetal (1) podran ser total o parcialmente
deshidratadas (2), segun el estado en el que se encuentren las mismas; después se
realizara una molienda (3) de dicha base vegetal (1), se afiadira a la misma agua (4),
en un rango comprendido entre el 5 y el 50% de la misma; posteriormente se amasa
(5), para después realizar un tratamiento con vapor (6) y eliminar sustancias volatiles
indeseables, segun el tipo de especies vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de
fruto, semilla o derivado de las mismas que formen la base vegetal (1), limitando la
temperatura maxima de dicho tratamiento con vapor (6) a 100 grados Celsius; a la
base vegetal resultante (7) se le afiaden acidos organicos naturales mono y/o
policarboxilicos, asi como sus sales (8), necesarios como para adoptar un efecto de
tampdn del pH entre el valor 2 y el valor 9. A la mezcla resultante (9) se le afiade
enzimas (10) del tipo amilasas, glucoamilasas, pectinasas o pectinoliticas, celulasas,
e invertasa, en cantidad variable en el rango desde 1 mg/kg hasta 10000 mg/kg; la
nueva mezcla obtenida (11) se homogeniza y se mantiene a una temperatura
comprendida entre 25 y 55 grados Celsius durante un tiempo no inferior a 30 minutos
y no superior a cuatro horas; a esta nueva mezcla (12) se le afilade cualquier tipo de
azucar o polisacarido (13), en cantidades que oscilen entre el 5 % y el 900 %; la
nueva mezcla (14) se homogeniza y se macera mediante amasado (15), que se
realiza a una velocidad constante, obteniendo una masa macerada (16), la cual es
sometida a una separacion solido / liquido (17), de la cual se obtiene el producto final
(18).
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2. Procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y
producto asi obtenido, segun reivindicacion primera, caracterizado porque utiliza una
base vegetal (1) formada por cualquier parte (hojas, raices o tallos) de las especies
vegetales o plantas, asi como cualquier tipo de frutos, flores, semillas o derivados de
las mismas, que sea rica en compuestos constituyentes quimicos de naturaleza
antioxidante derivados de compuestos polifendlicos naturales, dicha base vegetal (1)
se dispondra en un porcentaje de entre el 0,01 y el 60 % del total del producto final
(18).

3. Procedimiento de obtencion de alimento para abejas con base vegetal y
producto asi obtenido, caracterizado porque la base vegetal (1) podra estar formada
por extractos vegetales hidro-alcohdlicos, con o sin contenido en alcohol, que
mezclados con hidratos de carbono, ya sean azucares o polisacaridos, de como

resultado un producto de similares caracteristicas al producto final (18).

4. Procedimiento de obtencién de alimento para abejas con base vegetal y
producto asi obtenido, caracterizado porque el producto final (18), que constituye un
alimento para abejas con base vegetal, comprende los siguientes contenidos:

- Hidratos de carbono, entre el 40 y el 30% del total del producto final (18).

- Contenido de base vegetal (1) formada por cualquier parte de especie
vegetal o planta, asi como cualquier tipo de fruto, semilla o derivado de las mismas,
que sea rica en compuestos constituyentes quimicos de naturaleza antioxidante
derivados de compuestos polifendlicos naturales, en un porcentaje de entre el 0,01 y
el 60 % del total del producto final (18).

- Cantidades necesarias de acidos organicos naturales mono vy/o
policarboxilicos, asi como sus sales, para adoptar un efecto de tampén del pH entre el

valor 2 y el valor 9.
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prioridad o que se cita para determinar la fecha de publicacién de otra puede considerarse nueva o que implique una actividad inventiva
cita o por una razon especial (como la indicada). por referencia al documento aisladamente considerado.

“0”  documento que se refiere a una divulgacién oral, a una utilizacién, a Y documento particularmente relevante; la invencién reivindicada no
una exposicién o a cualquier otro medio. puede considerarse que implique una actividad inventiva cuando el

“P*  documento publicado antes de la fecha de presentacién internacional documento se asocia a otro u otros documentos de la misma
pero con posterioridad a la fecha de prioridad reivindicada. naturaleza, cuya combinacién resulta evidente para un experto en

la materia.
“&”  documento que forma parte de la misma familia de patentes.

Fecha en que se ha concluido efectivamente la btisqueda internacional. Fecha de expedicién del informe de bisqueda internacional

04 Septiembre 2008 (04.09.2008) 02 de Octubre de 2008 (02/10/2008)

Nombre y direccién postal de la Administracién encargada de la Funcionario autorizado

biisqueda internacional O.EP.M. A. Maquedano Herrero

Paseo de la Castellana, 75 28071 Madrid, Espafia.

N° de fax 34 91 3495304 N° de teléfono +34 91 349 54 74
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INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud internacional N°

PCT/ES 2008/070096

C (continuacién).

DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categoria™®

Documentos citados, con indicacidn, si procede, de las partes relevantes

Relevante para las
reivindicaciones N°

A

SU 1787419 A (GRUZGORNOKHIMPROM PRODN. ASSOC.)
15.01.1993,

(resumen) BASE DE DATOS WPI [en linea], Thomson

Corp.,

Philadelphia, USA, [recuperado el 03/09/2008].

Recuperado de WPI

en EPOQUENET, (EPO), DW 199406, N° DE ACCESO
1994-047184

JP 11098962 A (KATAKURA IND. CO. LTD.)
13.04.1999,

(resumen) BASE DE DATOS WPI [en linea], Thomson
Corp.,

Philadelphia, USA, [recuperado el 06/05/2008].
Recuperado de WPI

en EPOQUENET, (EPO), DW 199925, N° DE ACCESO
1999-295304
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INFORME DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Informacidn relativa a miembros de familias de patentes

Solicitud internacional N°

PCT/ES 2008/070096
Documento de patente citado Fecha de Miembro(s) de la Fecha de
en el informe de busqueda Publicacion familia de patentes Publicacién
FR 2051298 A 02.04.1971 LU 60927 A 16.07.1970
BE 752450 A 01.12.1970
DE 1932225 B 10.12.1970
NL 7009291 A 29.12.1970
AT 293853 B 25.10.1971
CH 541933 A 30.09.1973
IT 965547 B 11.02.1974
SE 8005665 A 13.02.1982 SE 8005665 L. 13.02.1982
SE 8005665 L 13.02.1982 SE 8005665 A 13.02.1982
SE 435672 BC 15.10.1984
SU 1528407 A 15.12.1989 NINGUNO -
SU 1787419 A 15.01.1993 NINGUNO -
JP 11098962 A 13.04.1999 NINGUNO o
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