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MEMORIA DESCRIPTIVaA

DEL

MODELO DE UTILIDAD

Que se solicita pars Espafia y sus Colonias, por veinte
aros,
- A favor de Don Ricardo Castro liosquera
De nacionglidad espsaifiola
Regidente en La Couafia, Pellozs num, Y

Por: " Pagteurizador de ciclo continuo *,

lhadrid, 21 de Marzo de 1955
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MEMORIA  DESCRIPTIVA

Del MODELO Dk UTILIDAD, que se solicite por veinte
afios pars Espafia y sus Codonias, a favor de D, Ricardo
Cestro Mosquere, de nacionelidad espafiola, residente en
La Corufia, Pglloza num, 9.

Por: " PASTEURIZADOR DE CICLO CONTINUO"

1 En la actuslidad se emplean unos pasteurizadores
que consisten generalmente en grandes cubas cerradas,
gue se llenan de sgua fria, elevédndose la temperaturea
de ellas por medio de wvagpor durante un tiempo determing=-

5 do, siendo preciso que sean resistentes, pues al gumentar

la tempersturs asuments la presidén, Cuando se hs consegui-
do el grado y tiempo precisos, se cierrg la entrade de
vapor y se introduce agua fria, dando salida el esgue ca—
liente, gue no se aprovecha,

lo Con el pasteurizador gue se pretende patentar como
Modelo de Utilidad, se aprovecha el calentamiento del
agua degpuéd de haber pgsteurizado una jaules dé botellas
Pera que veya a efectuar un precslentamiento de la si-
guiente, y el agus frfe de unos grupos pasa a otros pare

15 su gprovéchemiento,vefectudndose con ello un ahorro con-
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siderable de cglor y de sguam, lo que supon; unageconc-
mfa grsnda, dado el Integro sprovechamiento del calor y
el uso de una misme ague paera las distintes operaciones,
lo que hace que esté comprendido el objeto & patentar en
el Art, 171 del vigente Estatuto y por ser este aparato
completamente inexplosible, toda vez que la néxine pre-
8idén en la cémera, se reduce a la precisa pars empujar
el aguae, por el tubo de impulsidn, que el no tener véle
vule glguna de cierre o entorpecimiento de salida, lo
efectde sin presidn alguns y proporciona unsg méximg se-
guridaed en el trsbajo.

Ung vez descrito el fundsmento, pasemos a describir
el pasteurizador de ciclo continuo, que viene represen-
tado en los dibujos que se gcompaifian.

Consta esencigluente de una bgteria de 24 cubas o
cémeras, en cade una de las cuasles entre una jaula que
previgmente se hs llenado de las botelles a tratar, Todo
el conjunto de cémaras lleve por su perte superior un
bastidor que soporte un puente grua con su carro elevador
¥y ‘trensbordador de las jaulas, que es mandedo por un
hombre, que va sentado en la sille gque lleva el trensbore
flador, y desde allf mande los drgenos de movimiento y
troslede las jaulas pasteurizadses, colocando en su lugar
otras sin pasteurizar..

El ciclo de pesteurizacidn se efectda por grupos de

cémarss, a eleccidn y segin necesidsddes, por ejemplo,



45

50

60

65

i

19

en grupos de cinco, o més, haste la totelidad; una vez

llenas de las botellas a tratar, las Jeulas se introducen e{
en sus cémerass y se procede a llenerlss de ague abriendo
las vélvulaes, cuesndo estédn llenas se cierran y se abren g
las corregpondientes a las aspireciones de los sifars o |
elevadores de sgus por chorro de vapor (S), introduciendo
le menguers flexible en la cémara 5 y colocando la otra
manga de impuleidn en la cémara 1, Realizado esto, se
procede a la sperture de las vélvulas de vapor de los si-
fars en la proporcién que interese, segun la repidez con
que se guiera llevar a efecto la pasteurizacidn, e inme-
digtamente queda establecide una corriente cireculgtorisa,
con elevacidn progresiva &e temperetura entre les cinco
primeras cémeras, registréndose esta con exactitud, por
el termémetro (T) colocado en la columna de impulsidn,

Una vez que se llegd a le tempersturs convenliente,
ge mentiene este, durente el periodo o tiempo preciso pa-
ra le pasteurizseidn, e inmedistamente se continde el ci-
clo con les restantes Jjaulas, inyectando con los mismos
sifers, esgue a tempersturas cada vez még bzgje & las jau-
las mimeros 1 y 2 por su mamparc intermedio, ocasionendo
un descenso de temperatﬁra en forma peulgtina, es decir,
en la misma forms, que van sumentendo respectivemente las

cédmaras 6, 7 ¥y 8 restantes hasta 1ls num, 12, ya que al

‘lleger a esta, y pPor un canalillo o tubo de comunicacidn,
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esta decantacidn se efectﬁa por diferencia de temperg-
turas, pasa el agua caliente @ le cémara num, 13, inician-
do el ciclo en lg misma forma que viene sucediéndose, |
hasta lleger e la cémare num, 24, de donde se pasard e
la num, 1, cerrando asi el ciclo,de.totsl funcionamiento,

Les vdlvules e instaelacidén de tuberfas, que se ob-

serven en la parte superior, sl exterior del cuerpo gene-
rel, sirven pare inyectar indistintamente vapor, o agus
fria dentro de los respectivos compartimentos, svitando
un muy répido aumento de temperatura, o por el contrerio
un muy brugco descenso,

Los grifos de purga, colocados al exterior del cuer-
po generel, y en las partes bajes, sirven pars expulsar
los excesos de sgues celientes o friss, segun convengsa,

Pueden ser alterados a voluntsd del eperador, y segun

conveniencias, los compartimentos g pasteurizar, como asif
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tembién colocer productos distintos o que necegiten di-
ferentes temperasturas o periodos méds o menos lergos, peroc
esto necesariemente tiene que hacerse por compartimentos

completos, ¥ a ser pogible dejando uno vacio entre ellos,

para evitar la propagacidn de calor de un depbrtemento
a otro 4 POTr radiscidn,

El méximo rendimiento de este gpersto, se consigue E
trabejando dieiae completos e ininterrumpidos durente i
ocho o diez horas, ys que una vez obtenido el calentamien- |

to de las primeras cémaras, se gene todo el tiempo preci-
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80 para la iniciacidén del ciclo de pesteurizacidn,
Siendo como son felxibles las mengueras, tanto del
chupdén como la de la impulsidn, puede reducirse el mini-
mo (tres) el ciclo de pasteurizacidn, esf como tembién
tresladar a volunted a otra cualesquiera méguina pré-
xima, las aguss calientes o frias, seguin convenga.
Descrito suficientemente el liodelo gue nos ocupa,
se hace conster que es susceptible de detalles que no
alteren su principio fundaciongl, reivindicéndose con

arreglo e las siguientes,

NOTAS

18,- ¥Pesteurizador de ciddo continuo", ceracteri-
zgdo esencislmente por disponerse uns bateris de 24 cé-
maras cmpeces pars recibir wn su interior unas jaulss
que contienen el producto a tretsr, el movimiento de esg~-
tas jeules se reslize por un pusnte grias que lleva sus
6rgenos de elevacidn y traslecidn, que se‘efectda por
unos carriles dispuestos encima de la beterfa de cubes,
egtando maﬁdado por un operario gentsdo en su digpogiti-
vo correspondiénte del puente,

22,~ “"Paggsteurizador de c¢iclo continuo", como se rei-
vindica en-ls nota 18, carscterizado esencislmente por es~

ter en comunicacidn cada dos cémerss y haberse previsto

‘en cgda une, unos purgadores y las correspondientes lla-
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ves de entrads de vapor, gue es llevado por tuberfss
exteriores a 1lo largo de todg la vgterfa,

32,~ "Pagsteurizador de ciclo contfnuo", como se
reivindica en las notas enteriores, carscterizado esen~
cielmente por disponer todo el conjunto de unes mengue-—
ras que parten de unas columnas dispuestaes en ls par-
te central, una de impulsidn en la gue se he dispuesto
un termdémetro, y otra de aspiracidn, que terminen en
unos chupones que permiten su colocacidn en el lugar
conveniente, dichas manguerss son de la longitud nece~
saria para abarcar cualesguiers de las 24 cédmaras de que
consta.

49 .- "Ppgteurizador de ciclo contfnuo',

Tel y como se describe en la presente liemorie, rei-
vindica‘en les anteriores notas, y queda représentado

en los dibujos que se adjuntan,

Esta Memoris conste de seis hojas foliadss y mecano-!

grefiades por una sola cara y una hoja triple de dibujos.,

liedrid, 23 de Marzo de 1955

e e

P TR AL S

A AR T R

g e



24 i

- :

[ e]

~N
pp—

ETH

TR - T

R b

ORI, NS o) N 0 O YA

e, SI2OBSOY 0N)SED OPIEDNY




7

[ S,
F

= Mol

a4 6

‘a

o o e o
RN
-$ O
oy Ve na Pl

b.

....... S




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



