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PROCESO PARA LA OBTENCION DE UN ALIMENTO PARA ABEJAS A BASE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

CAMPO TECNICO

El area técnica en {a que se desarrolla esta invencién corresponde a Agroindustrial siendo su area
de aplicacion Biotecnologia para la Alimentacion y la Salud, la cual es un alimento para abejas cuya
composicion es a base de frutas y hortalizas que consta de platano chiapas (Musa paradisiaca),
zanahoria (Daucus carota), fruto de ramén (Brosimum alicastrum) y calabaza (Cucurbita maxima),
se obtiene un producto que se caracteriza por las proteinas, vitaminas y carbohidratos, necesarios
para el desarrollo y crecimiento poblacional de las abejas, en presentacion en polvo, color arena,
con una presentacion en gramos, que facilita una aplicacion eficaz y conservacion del alimento.

ANTECEDENTES

Este invento es una alternativa para resolver un problema que se presenta a nivel mundial en relaciéon
con la produccién apicola, a consecuencia de que la abeja no adquiere el alimento con las proteinas,
vitaminas y carbohidratos necesarios para su adecuado desarrollo poblacional de las abejas sobre
todo en temporada de lluvia y baja floracién, provocando que la produccién de la miel disminuya, de
igual manera se puede emplear en otros problemas como son el cambio climatico y la carencia de
informacion sobre productos y actividades alternativas para la alimentacion de las abejas.
(SAGARPA, 2010).

Por lo cual se pretende proteger un proceso para la obtencién de un alimento para abejas a base de
frutas y hortalizas con una presentacién en polvo, cuya composicion consta de: platano chiapas
(Musa paradisiaca), zanahoria (Daucus carota), fruto de ramén (Brosimum alicastrum) y calabaza
(Cucurbita maxima), por medio de la presente solicitud.

De la busqueda de anterioridad se encontré6 la siguiente informacion:

No. de patente ES2569499 (T3) Procedimiento de obtencién de alimento para abejas con base
vegetal, Inventor(es) LLOVELL GARCIA ALFONSO. Numero de solicitud ES20080761608T
20080519 que protege un alimento para abejas con base vegetal, dandoles la nutricion englobada
en una miel y otros nutrientes por la abeja recolectados de forma natural.

No. de patente ES2540501 (A1), Composicion alimenticia de abejas meliferas y procedimiento para
controlar infecciones, Inventor (es) BERNAL DEL NOZAL JOSE; BERNAL YAGUE JOSE LUIS; DEL
NOZAL NALDA MARIA JESUS; HIGES PASCUAL MARIANO; MARTIN GOMEZ MARIA TERESA,;
MARTIN HERNANDEZ RAQUEL; TORIBIO RECIO LAURA, Numero de solicitud ES20130031155
20130726 que describe una composicién alimenticia de abejas meliferas y procedimiento para
controlar infecciones en dichas abejas mediante dicho alimento.

No. de patente AR040418 (A1), Alimento concentrado sélido para abejas, Inventor (es) DALMASSO
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SUSANA MARIA. Numero de solicitud AR2003P102426 20030704 que protege un alimento
concentrado sélido para abejas se puede caracterizar por ser un alimento energético.
Todas las patentes antes mencionadas tienen similitudes entre si, sin embargo, el proceso y producto
que se presenta es diferente de los anteriores debido a que el proceso es nuevo, el cual consiste del
lavado de los insumos naturales, el platano es pelado y iicuado hasta obtener una consistencia
espesa, se coloca dentro de una charola para después introducir a un horno deshidratador, después
de haber eliminado el agua de! platano, pasa a un proceso de molienda hasta obtener un polvo fino,
la zanahoria pasa por un proceso de lavado y de corte fino, para después ser introducido en el horno
deshidratador, después pasa por el proceso de molienda hasta obtener un polvo fino, el fruto de
ramén pasa por un proceso de lavado, seguido de introducirio al horno deshidratador, después pasa
por el proceso de molienda hasta obtener un polvo fino, posteriormente la calabaza pasa por un
proceso de lavado y de corte fino para colocarlo en el horno deshidratador, después pasa por el
proceso de molienda hasta obtener un polvo fino.
Agregando que el producto se caracteriza por ser:
Un alimento para abejas a base de frutas y hortalizas cuya composicion consta de platano chiapas
(Musa paradisiaca), zanahoria (Daucus carota), fruto de ramén (Brosimum alicastrum) y calabaza
(Cucurbita maxima), que proporciona las proteinas, vitaminas y carbohidratos, necesarios para el
desarrollo y produccion de las abejas en temporada de lluvia y baja floracién, su presentacion es en
polvo, con un color arena, con una presentacién en gramos, que facilita la aplicacion eficaz y la
conservacion del alimento.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS
La figura 1 representa un diagrama de flujo del proceso de obtencién de un alimento para abejas a

base de fruta y hortalizas cuya composicion consta de platano chiapas (Musa paradisiaca), zanahoria
(Daucus carota), fruto de ramén (Brosimum alicastrum) y calabaza (Cucurbita maxima), en
presentacion en polvo que comprende los siguientes pasos:

A inicio

1) Recepcion de los insumos naturales.

2) Pesar los insumos en su estado natural.

3) Reducir el tamafio de los insumos.

4) Deshidratar los insumos naturales.

5) Moler los insumos deshidratados.

6) Mezclar la harina.

7) Empacar la mezcla de harina.

B final
DESCRIPCION DETALLADA
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La presente invencion es un producto y un proceso para la obtencion de un alimento para abejas a

base de frutas y hortalizas cuya composicion se forma con las combinaciones posibles de todos los

ingredientes o insumos dentro de los rangos establecidos, de tal forma de que se logre obtener el

100%, al realizar estas combinaciones no se altera la calidad nutrimental del alimento requerida por

las abejas. Los ingredientes son: platano Chiapas (Musa paradisiaca) - de 85g a 110g equivalente

entre un 15% a 25% de la férmula, zanahoria (Daucus carota) - de 85g a 110g equivalente entre un

15% a 25% de la formula, fruto de Ramon (Brosimum alicastrum) - de 35g a 60g equivalente entre

un 5% a 15% de la formula, calabaza (Cucurbita maxima) - de 240g a 260g equivalente entre un
45% a 55% de la formula.

El proceso de elaboracion comprende los siguientes pasos:

a)

b)

c)

d)

Recepcionar los insumos naturales, que consisten en:

Platano chiapas (Musa paradisiaca).

Zanahoria (Daucus carota).

Fruto de ramon (Brosimum alicastrum).

Calabaza (Cucurbita maxima).

Pesar los insumos en su estado natural.

Se pesan los insumos en una bascula de manera individual para determinar las cantidades
de pulpa y cascara que seran procesadas.

Platano Chiapas (Musa paradisiaca) de 800g a 1000g para obtener el porcentaje requerido
de platano para un 15% a 25% de la formula.

Zanahoria (Daucus carota) - de 1000g a 2000g para obtener el porcentaje requerido de
zanahoria para un 15% a 25% de la formula.

Fruto de Ramon (Brosimum alicastrum) - de 800g a 1000g para obtener el porcentaje
requerido de fruto de ramon para un 5% a 15% de la formula.

Calabaza (Cucurbita maxima) - de 2000g a 3000g para obtener el porcentaje requerido de
calabaza para un 45% a 55% de la formula.

Reducir el tamano de los insumos.

Platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se procede a pelar y separar la pulpa de la cascara,
posteriormente la pulpa se licua hasta obtener una pasta de consistencia espesa, finalmente
se corta la cascara del platano en tiras.

Zanahoria (Daucus carota) - se procede a cortar la zanahoria en rodajas delgadas para
minimizar el tiempo del proceso de deshidratacion.

Calabaza (Cucurbita maxima) - se procede a limpiar la calabaza, para proceder a un corte
fino para minimizar el tiempo de deshidratacion.

Deshidratar los insumos naturales.

L9GETY
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Platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se procede a introducir al homo deshidratador la pasta
obtenida del paso anterior entre 72 a 76 horas, en un rango de temperatura de 55°C a 65°C
para evitar la coccion completa de este insumo, se introduce la cascara cortada en tiras al
horno deshidratador, a una temperatura de 55°C a 65°C para evitar la coccion de este
insumo, hasta alcanzar un rango entre 2% a 5% de humedad.
Zanahoria (Daucus carota) - se procede a introducir las rodajas delgadas al horno
deshidratador entre 24 a 26 horas, a una temperatura de 55°C a 65°C para evitar la coccion
de este insumo, hasta alcanzar un rango entre 2% a 5% de humedad.
Fruto de Ramoén (Brosimum alicastrum) - se procede a introducir el fruto de ramon
(previamente lavado) al horno deshidratador entre 24 a 26 horas, a un rango de temperatura
de 55°C a 65°C para evitar la coccion de este insumo, hasta alcanzar un rango de entre 2%
a 5% de humedad.
Calabaza (Cucurbita maxima) - se procede a introducir la calabaza al deshidratador entre 6
a 8 horas, a un rango de temperatura de 55°C a 65°C para evitar la coccion de este insumo,
hasta alcanzar un rango entre 2% a 5% de humedad.
Moler los insumos deshidratados
Platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se lleva a un proceso de molienda de la pulpa y
céscara seca, para obtener una harina fina.
Zanahoria (Daucus carota) - se lleva a un proceso de molienda las rodajas deshidratadas
para obtener una harina fina.
Fruto de Ramén (Brosimum alicastrum) - se lleva a un proceso de molienda a las rodajas
deshidratadas para obtener una harina fina.
Calabaza (Cucurbita maxima) - se lleva a un proceso de molienda a las rodajas
deshidratadas para obtener una harina fina.
Mezclar las harinas, una vez molidos los insumos, la mezcla se realiza de acuerdo a los
porcentajes seleccionados en el paso b).
Empacar la mezcla de la harina.

La mezcla de la harina obtenida se empaca para evitar la contaminacion del producto final.

Este producto evita la perdida de la postura de la abeja reina en temporada de lluvia y baja floracion,

favoreciendo el crecimiento poblacional de las abejas en esta época en que se vuelve escaso el

alimento, otro factor que afecta de forma importante la produccion de miel es el cambio climatico y

la carencia de informacion sobre productos y actividades alternativas para la alimentacion de las

abejas.

La presentacion del alimento para abejas se empaca para evitar la contaminacion del contenido, lo

cual también facilita el transporte por parte de los apicultores a sus apiarios.

L9GETY
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REIVINDICACIONES

Teniendo descrito lo suficientemente la invencién, se considera como una novedad y por lo tanto se
reclama como de exclusiva propiedad, lo contenido en las siguientes clausulas:
1.- Un proceso para la obtencion de un alimento para abejas en polvo a base de frutas y hortalizas

que comprende los siguientes pasos:

a) Recepcionar los insumos naturales, los cuales son: platano Chiapas (Musa paradisiaca),
zanahoria (Daucus carota), fruto de Ramoén (Brosimum alicastrum), calabaza (Cucurbita

maxima),

b) Pesar los insumos en su estado natural, para determinar las cantidades de pulpa y cascara,
se pesan los insumos en una bascula de manera individual, se selecciona un porcentaje
dentro del rango definido para cada uno de ellos, de tal forma que entre todos se obtenga
el 100%, platano Chiapas (Musa paradisiaca) de 800g a 1000g para obtener el porcentaje
requerido de platano para un 15% a 25% de la formula, zanahoria (Daucus carota) - de
1000g a 2000g para obtener el porcentaje requerido de zanahoria para un 15% a 25% de la
formula, fruto de Ramén (Brosimum alicastrum) - de 800g a 1000g para obtener el porcentaje
requerido de fruto de Ramon para un 5% a 15% de la formula, calabaza (Cucurbita maxima)
- de 2000g a 3000g para obtener el porcentaje requerido de calabaza para un 45% a 55%
de la formula;

c) Reducir de tamafo de los insumos, platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se procede a pelar
y separar la pulpa de la cascara, posteriormente la pulpa se licua hasta obtener una pasta
de consistencia espesa, finalmente se corta la céascara del platano en tiras, zanahoria
(Daucus carota) - se procede a cortar la zanahoria en rodajas delgadas para minimizar el
tiempo del proceso de deshidratacion, calabaza (Cucurbita maxima)- se procede a limpiar la

calabaza, para proceder a un corte fino para minimizar el tiempo de deshidratacion;

d) Deshidratar los insumos naturales, platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se procede a
introducir al horno deshidratador la pasta obtenida del paso anterior entre 72 a 76 horas, en
un rango de temperatura de 55°C a 65°C, se introduce la cascara cortada en tiras al horno
deshidratador, a una temperatura de 55°C a 65°C, hasta alcanzar un rango entre 2% a 5%
de humedad, zanahoria (Daucus carota) - se procede a introducir las rodajas delgadas al
horno deshidratador entre 24 a 26 horas, a una temperatura de 55°C a 65°C, hasta alcanzar
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un rango entre 2% a 5% de humedad, fruto de Ramén (Brosimum alicastrum) - se procede
a introducir el fruto de Ramén (previamente lavado) al horno deshidratador entre 24 a 26
horas, a un rango de temperatura de 55°C a 65°C, hasta alcanzar un rango de entre 2% a
5% de humedad, calabaza (Cucurbita maxima) - se procede a introducir la calabaza al
deshidratador entre 6 a 8 horas, a un rango de temperatura de 55°C a 65°C , hasta alcanzar
un rango entre 2% a 5% de humedad;

e) Moler los insumos deshidratados, platano Chiapas (Musa paradisiaca) - se lleva a un
proceso de molienda de la pulpa y cascara seca, para obtener una harina fina, zanahoria
(Daucus carota) - se lleva a un proceso de molienda las rodajas deshidratadas para obtener
una harina fina, fruto de Ramon (Brosimum alicastrum) - se lleva a un proceso de molienda
a las rodajas deshidratadas para obtener una harina fina ,calabaza (Cucurbita maxima) - se
lleva a un proceso de molienda a las rodajas deshidratadas para obtener una harina fina;

f) Mezclar las harinas, una vez molidos los insumos, la mezcla se realiza de acuerdo a los
porcentajes seleccionados en el paso b);

g) Empacar la mezcla de la harina, la mezcla de la harina obtenida se empaca para evitar la

contaminacién del producto final.

2.- Un alimento en polvo para abejas a base de frutas y hortalizas obtenido por el proceso de
conformidad con la reivindicacion 1, en donde dicho alimento comprende harina de platano Chiapas
de 85g a 110g equivalente entre un 15% a 25% de la formula; harina de zanahoria de 85g a 110g
equivalente entre un 15% a 25% de la férmula; harina de fruto de Ramon de 35g a 60g equivalente
entre un 5% a 15% de la formula; harina de calabaza de 240g a 260g equivalente entre un 45% a
55% de la férmula.

L9GETY
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RESUMEN

Esta invencion se refiere a un proceso para la obtencion de un alimento para abejas a base de frutas
y hortalizas cuya composicién consta de platano Chiapas (Musa paradisiaca), zanahoria (Daucus
carota), fruto de Ramoén (Brosimum alicastrum) y calabaza (Cucurbita maxima), en presentacion en
polvo acorde a los siguientes pasos: a) recepcion de los insumos naturales, b) pesaje de los insumos
en su estado natural, c) reduccién de tamafio, d) deshidratado de los insumos, e) molienda de los
insumos, f) mezclado de harinas, g) empacado de la harina mezclada, cuya presentacion es en polvo,
color arena, que facilita una aplicacion eficaz y conservacion del alimento.
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