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DESCRIPCION
Aminoacidos de origen vegetal y método de produccion

La invencién pertenece al campo de los fertilizantes organicos. Concierne a un suplemento que refuerza el
crecimiento de las plantas y a su método de produccion.

En el estado conocido de la técnica un problema principal de la agricultura es el uso excesivo de fertilizantes
basados en nitrégeno, que resulta en un contenido incrementado en nitratos en los alimentos y en el impacto
negativo bien conocido que esto tiene sobre el medio ambiente y la salud humana.

Ademas de ello, bajo condiciones de cultivo intensivo (p. €j. invernaderos), la fertilizacion excesiva ha hecho que el
suelo sea incapaz de absorber nutrientes. Se sabe que los aminoacidos ayudan a las plantas a absorber nutrientes
apropiados y necesarios a partir del suelo.

Esta invencioén resuelve el problema de la fertilizacion excesiva de un modo natural, ya que constituye un método
de producir L-aminoacidos libres de origen vegetal, cuyos ingredientes principales son la proteina de maiz y trigo y
soja. Los aminoacidos son un componente esencial basico de todos los organismos y se utilizan ampliamente
como un suplemento para el desarrollo de plantas y como aditivos en alimentos para animales, productos
nutricionales y cosméticos.

Existen varios productos de la técnica anterior que contienen aminoacidos, cuyo ingrediente principal es la proteina
de maiz, similares a la presente invencion, pero también contienen proteinas de origen animal. Un ejemplo de este
tipo es el documento EP 0560626, en el que se utilizan sub-productos animales procesados, a diferencia del
presente método que solamente utiliza proteina de origen vegetal. De igual manera, el documento JP 2225388
utiliza germen de maiz, que no es una proteina pura, asi como materiales brutos de origen animal.

En relacion con productos preparados con aminoacidos de origen vegetal que utilizan proteina de maiz y ninguna
proteina que proceda de animales tal como el presente método, existen muchas diferencias esenciales entre ellos.
Por ejemplo, el documento CN 101139221 describe un suplemento para el crecimiento de plantas, pero
proporciona un producto que contiene también potasio y foésforo, que pueden no ser adecuados para uso en todas
las fases del desarrollo de la planta. Por el contrario, el presente producto contiene sélo nitrdgeno organico y L-
aminoacidos. El método del documento US 5759223 emplea diferentes etapas tales como filtracion e hidratacién a
tasas especificas, a diferencia del presente método. También produce fertilizante organico, mientras que el
presente método produce L-aminoacidos libres. EI documento CN 101225000 también utiliza ingredientes de
proteinas de maiz y de trigo, y soja, pero adopta la hidrdlisis enzimatica, mientras que la presente invencion
adopta la hidrdlisis acida. El documento JP 2006206341 utiliza sélo maiz y produce fertilizante organico mas que
aminoacidos. Por el contrario, la presente invencion proporciona L-aminoacidos libres derivados de la proteina del
maiz; también utiliza trigo y soja, lo cual conduce a la produccion de aminoacidos adicionales y, por lo tanto, a un
producto diferente. El documento CN 1339420 emplea un método diferente, ya que utiliza la desalinizacion,
decoloracién y condensacion, etapas que no adopta la presente invencion, asi como otros materiales brutos tales
como habas, etc. Asi, en ese caso, el producto preparado es diferente del producto de la presente invencion. El
documento CA 2210511 afiade fésforo como un ingrediente esencial para la aplicacion del método y, de hecho, a
una relacion especifica, a diferencia de la presente invencién. Por lo tanto, en este caso también tanto el método
como el producto producido difieren de los de la presente invencion. Finalmente, el documento JP 4198080 utiliza
microorganismos para la hidrolisis enzimatica, mientras que el presente método utiliza el procedimiento de la
hidrdlisis acida, lo que significa que el método empleado y también el producto producido no son los mismos.

La presente invencion comprende un método para producir un suplemento para el crecimiento de plantas que
contiene soélo L-aminoacidos libres de origen vegetal. El método utiliza s6lo materiales brutos de origen vegetal,
ricos en proteinas de maiz y trigo, asi como harina de soja, a una relacién especifica: éstos se disponen en el
reactor sin tratamiento previo alguno. Acido clorhidrico y agua se afiaden luego a una temperatura especifica, bajo
una presion especifica durante un periodo de tiempo especifico. Después de la hidrélisis, las proteinas
proporcionan una disolucién que contiene 16 L-aminoacidos libres.

Lo que sigue son las ventajas del presente método y del producto producido:

Mejora la uniformidad de las plantas y afecta a su composicion reduciendo su contenido en nitratos y
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aumentando su contenido en solidos solubles y acido ascorbico, mejorando asi significativamente el
efecto antioxidante total cuando se consumen.

Potencia el crecimiento del sistema radicular de las plantas, una caracteristica esencial, particularmente
para plantas que han de volver a ser plantadas.

Activa los organismos de defensa naturales de la planta, haciéndola resistente a enfermedades de las
plantas.

Potencia el proceso de fotosintesis, estimula las funciones metabdlicas basicas, aumenta la produccién y
mejora la productividad de plantas.

Ayuda a la planta a gestionar el estrés, por ejemplo bajo condiciones climatolégicas extremas.

Reduce el desprendimiento de flores y mejora la formacion del fruto.

Proporciona a la planta los componentes esenciales basicos que necesita, de modo que no necesita
consumir energia para sintetizar la suya propia.

Ofrece a los agricultores la posibilidad de utilizarla para la produccion de cualquier mezcla de nutrientes
de su eleccion, mezclando el producto en cualquier proporcion con macroelementos, microelementos y
elementos traza.

Puede utilizarse como un suplemento del crecimiento para todas las plantas.

Otra ventaja es que empleando el método, siempre se produce un producto final estable en relacién con los
aminoacidos contenidos y sus relaciones de contenido.

Finalmente, otra ventaja es que aplicando el método no se produce residuo o desecho alguno, dado que todos los
ingredientes utilizados en el método se utilizan en su forma pura, sin pre-tratamiento alguno, en las relaciones
exactas requeridas. Tan pronto como se ha completado el método, el producto final se envasa tal cual.

Especificamente, el método para producir aminoacidos de origen vegetal es el siguiente:
Materiales brutos utilizados:

Gluten de maiz 20% p/p
Gluten de trigo 3,5% p/p
Harina de soja 10,5% p/p
Acido clorhidrico 20% p/p
Agua 46% p/p

Todos los materiales brutos se disponen simultdneamente en el reactor, sin preparaciéon ni procesamiento previo
alguno.

Los materiales permanecen dentro del reactor bajo condiciones de agitacion continua y constante a una
temperatura de 110° Celsius, a una presion de 4 atm durante un periodo de 18 horas.

Después de esto, el pH del producto se ajusta a 2,7-3,2.

El proceso arriba descrito resulta directamente en la produccién de un producto final que contiene aminoacidos
libres mas que péptidos. No se produce ninguna otra etapa de procesamiento, y el producto esta listo para ser
utilizado.

Las condiciones del método segun se describe arriba son ideales para producir el producto deseado. Este método
produce el mismo producto para una desviacion de la temperatura de + 3%, es decir de 106° a 114° Celsius, una
desviacion de la presion de + 10%, es decir de 3,5 a 4,5 atm y durante un periodo de tiempo minimo de 16 y
maximo de 20 horas.

El estado fisico del producto es liquido con una densidad de 1,2 g/ml, de un color pardo a pardo oscuro con el olor
caracteristico del proceso de la hidrdlisis de proteinas.

La aplicacion del método arriba descrito produce siempre un producto final estable que tiene la siguiente
composicion en términos de relacion de contenido porcentual (%) de carbono a nitrégeno [C/N]:
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% p/p de producto % de N p/p (min.) % de C p/p (min.)
Aminoacidos 12,5 1,7 6,1
Péptidos, azucares, | 20,6 1,3 52
residuos de la hidrolisis
Agua 66,9

Relacion C/N = 3,75

Ademas, aminoacidos de origen vegetal a 12,5% p/p del producto final son de la siguiente composicion:

Nombre Abreviatura Formula g/Ldeproducto | (%) piv  de| (%) plp de
Internacional de | Molecular producto producto
la Férmula

Alanina Ala C3H7NO2 7,0 0,70 0,59

Arginina Arg CeH14N4O-2 8,9 0,89 0,75

Acido aspartico Asp CsH/NO4 13,1 1,31 1,10

Acido glutamico Glu CsH10N20O3 15,8 1,58 1,33

Glicina Gly C2HsNO» 3,8 0,38 0,32

Histidina His CesHaN30O2 3,7 0,37 0,31

Isoleucina lle CeH13NO> 8,9 0,89 0,75

Leucina Leu CeH13NO> 30,9 3,09 2,60

Lisina Lys CeH14N202 4.6 0,46 0,39

Metionina Met CsH11NO2S 3,0 0,30 0,25

Fenilalanina Phe CoH11NO> 13,5 1,35 1,13

Prolina Pro CsHgNO> 11,3 1,13 0,95

Serina Ser C3H7NO3 4.1 0,41 0,34

Treonina Thr C4H9NO3 2,8 0,28 0,24

Tirosina Tyr CoH11NO3 7.1 0,71 0,60

Valina Val CsH11NO> 10,0 1,00 0,84

total 149 14,9 12,48

pH: 2,7-3,2

Esta preparacion se utiliza para potenciar el desarrollo de todas las cosechas (fertilizante), para todo tipo de planta,
por ejemplo céspedes, flores de jardin, plantas de interior y de exterior, viveros de hortalizas — ya sean crecidas en
invernaderos o no -, olivos, arboles citricos, frutos similares a la manzana, frutas con hueso, tomates, remolachas,
maiz, algodon, uvas, patatas, tabaco, arboles que dan frutos u otros arboles. El producto se puede combinar con la
mayoria de los productos de fitoproteccion y fertilizantes foliares del estado conocido de la técnica.
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REIVINDICACIONES

1.- Método para producir aminoacidos de origen vegetal utilizando la hidrélisis acida, caracterizado por el hecho de
que sigue las etapas siguientes:

i) los materiales primarios se disponen al mismo tiempo en el reactor:

gluten de maiz 20% p/p
gluten de trigo 3,5% p/p
harina de soja 10,5% p/p
acido clorhidrico 20% p/p
agua 46% p/p

ii) los materiales brutos permanecen dentro del reactor bajo condiciones de agitaciéon continua y constante
a una temperatura que oscila entre 106° y 114° Celsius, bajo una presion que oscila entre 3,5 y 4,5 atm
durante un periodo de tiempo entre 16 y 20 horas

i) el pH del producto se ajusta a 2,7-3,2.

2.- Método para producir aminoacidos de origen vegetal utilizando la hidrdlisis acida de acuerdo con la
reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que para la aplicacién ideal del método, los materiales brutos
permanecen dentro del reactor bajo condiciones de agitacion continua y constante a una temperatura de 110°
Celsius, bajo una presion de 4 atm durante un periodo de tiempo de 18 horas.

3.- Mezcla de aminoacidos de origen vegetal, producida de acuerdo con el método de las reivindicaciones 1y 2,
caracterizada por el hecho de que produce con los siguientes materiales brutos:

i. gluten de maiz 20% p/p

ii. gluten de trigo 3,5% p/p
iii. harina de soja 10,5% p/p
iv. acido clorhidrico 20% p/p
v. agua a 46% p/p,

por el hecho de que la composicién final del producto es:
aminoacidos de origen vegetal 12,5% p/p del producto
péptidos, azucares, residuos de la hidrélisis 20,6 p/p del producto
agua 66,9 p/p del producto

a una densidad de 1,2 g/ml,

y por el hecho de que los aminoacidos de origen vegetal a 12,5% p/p del producto son:

Alanina (Ala)
Arginina (Arg)

Acido aspartico (Asp)
Acido glutamico (Glu)
Glicina (Gly)
Histidina (His)
Isoleucina (lle)
Leucina (Leu)

Lisina (Lys)
Metionina (Met)
Fenilalanina (Phe)
Prolina (Pro)

Serina (Ser)
Treonina (Thr)
Tirosina (Tyr)

Valina (Val)

0,59 p/p del producto
0,75 p/p del producto
1,10 p/p del producto
1,33 p/p del producto
0,32 p/p del producto
0,31 p/p del producto
0,75 p/p del producto
2,60 p/p del producto
0,39 p/p del producto
0,25 p/p del producto
1,13 p/p del producto
0,95 p/p del producto
0,34 p/p del producto
0,24 p/p del producto
0,60 p/p del producto
0,84 p/p del producto.
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