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Las fratás o lo3 frutos fresóos, en par­

ticu lar lo s que se ponen a la  renta y .generalmente se 

consumen tal como se encuentran, como sucede con las  

naranjas, la s uvas, las manzanas, los limones y demás,
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sufren oon el tiempo que transcurre entre su cosecha» 
su transporte & los  mercados, y su consumo, la  acción 
destructora del moho y de otros organismos que producen 

la  putrefacción.
Para que la* frutas o frutos menciona­

dos puedan conservar sus propiedades naturales y conte­

ner o ev itar en su totalidad la  putrefacción , prolon­
gándose mucho su vida o d iración en buenas condicio­

nes, se ha propuesto someterlos a un debido tratamien­

to , durante su preparación y envase, oon una solución 
de un agente no venenoso o nocivo y absorbedor del 
moho o retardador del mismo, en particu lar e l bórax, 
en oonoentraoión su ficien te para obrar de una manera 
real y rápida en la  p ie l u h o lle jo  del fru to. a 
e:¿e f in  suele u tiliza rse  una solución de bórax ordi­

nario o de algunos otro acensen, entre los  cuales 

encuentran e l h ip ocior ito  de odio y el b is u l f i ­
to códido, solos o en combinación con bórax. Domo 
complemento de e l lo , i >e quiere, se puede revestir 

luego e l fruto oon una delgadísima oapa continua, a 
modo de pe lícu la , de una materia protectora con stitu i­
da por una substancia cerosa, parafina por ejemplo.

'SI procedimiento que para e llo  se s i ­
gue se desoribe ampliamente en otra so lic itu d  de Pa­

tente hecha por esta Sociedad.
3ntre los  objetos que con el invento 

.e persiguen citaremos los siguientes, a saoer, pro­
porcionar un aparato adecuado para lleva r  a cabo ese 
procedimiento, aparato que oe establece o dispone de 
una manera compacta y que requiere, por lo  tanuo, un 
mínimum de ocupación del muelo, permitiendo al pro­
pio tiempo una economía tanto en la  cantidad de so lu ­

ción tratadora que - e emplee cono en unidades de ca-



,K

i o r ; lograr an aparato de tul clase que la  solución  para 

e l tratamiento se pueda mantener con una composición 

razonablemente uniforme por el sistema tratador y 

que la  temperatura de dicha solución  se pueda mante­
ner regular de un modo p rá ctico ; y establecer un apa­

rato de ta l clase que e l cieno y demás materias extra­
ñas se puedan separar del cuerpo principal de la  so lu ­
ción tratadora de una manera practica y eoonomioa.

Los adjuntos dibujos ilustran de un 

modo más o menos diagramátioo, un sistema de aparato 
adecuado para e l tratamiento de las naranjas, oon 

arreglo al invento y en una esoala práotioa , desig-

■Y

r3 nando:
La3 figuras 1 y la ,  consideradas co­

mo una sola  y constituyendo la  segunda la  oontinua-
oióu de la  primera, una planta del sistema de apara­
to que se emplea prca r.p^iomr a la  .truta o fruto una 
'-olución evitadora del mono, apareciendo incomple­
ta algunas partes y haciéndole omitido otras con 

e l f in  de que se vean otras partes de debajo.
Las figuras 2 y 2a, asimismo considera­

da  ̂ como una so la , en 0eneral una seooión longitu ­
dinal v ertica l del aparato de dichas figuras 1 y la .

La figura 5, ma planta de un aparato 

destinado a oontinuar oorasdo en e l fruto después 
^ae se haya aplicado la  ¿.elución evitadora del moho.

La figura 4, , una sección  transversal 

oe la  figura 1 , por la  línea 4—1, que ilu stra  los de­
ta lles  de oonstracción del d ispositivo lavador, y 

la  figura ó, una v ista  fragmentaria, 

en planta, ilu stra tiva  de una forma conveniente para 
e l extremo receptor del tanque de maceración que apa­

rece en las figuras la  y 2a.
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31 ais Lema de abarato que se ilu stra  
lo  que respecta tanto a su dis^osicj-on 

¿eneral como a determinadas caraoterísticas de cons­

trucción , según veremos luego.
Oon e l empleo "el abarato que ee i lu s -  

oara lleva r a caco el pi’ocedimxento mencionado, 

en una de sus disposiciones practicas, la  íruta o xru

to ? ,  ta l. como llega  del huerto y sin  ningún lavado 
¿rev io , se echa en las banastas o cuevanos a una t o l ­

va Á, de donde lo saoa un elevador 3 que lo  lleva  a 
un tanque de maoeracion indicado en ¿eneral por c. 
Avanzando ftaoia el extremo opuesto de dioiio tanque, 
que oontiene una solución  caliente y adecíadamente 
concentrada de un agente evitador del moho azul, co­
mo e l bórax, e l expresado "ruso lieg a  al elevador 

D, que lo  saoa del re Terido tanque y lo  pasa al ex- 
êmo receptor de un d ispositivo lavador x*, donde 

dicho fruto se somete a unn buena limpieza al propio 
tiempo que nuevas cantidades de la  solución  tra ta ­

dora caliente van cayendo sobre el mismo,
31 fruto que se descarga del extremo

in fe r io r  o de salida del expresado lavador pasa por 
medio de un d ispositivo transportador rotario T a un 
tanque G que se dispone enteramente por debajo del 
lavador. 3n ese tanque, que tambie'n oontiene una 
¿elución  de bórax ca lien te , va avanzando el fruto 
hacia la  derecha, con respecto a la  figura salien  
do por último de dicho tanque, por medio del eleva­
dor H, a f in  de descargarse en una correa transpor­
tadora I del tipo ordinario, que lo  llev a  a un seca­
dor J, rociándose e l mencionado fru to , mientras se 
encuentra en la citada correa transportadora y an~

: es de penetrar en el secador, oon «¿ua olara, esto



e3 , agua que no contenga ningún ¡-.gente tratador, la  

o'ial Ya cayendo en ese “ruto, en cantidad regulada, 
gor medio de un d ispositivo rociador adecuado K.
Jn e l  aludido secador J desaparece de la  fruta la  hu­

medad su p erfic ia l y, si se <qiiere, esa fruta se pue­
de entonces escoger, c la s if ic a r  y envasar en cajas, 

de la  manera ordinaria y sin  ningún otro tratamien­

to.
.ahora bien, s i no solo se quiere tra ­

tar la  fruta o fruto para ev itar que se eche a perder 

con el moho azul, sino ap licarle  también un rev esti­
miento p rotector, a modo de ^ e lícu la , de cualquier 
materia oerosa que lo  mantenga ter¡¿o y firme, evitán­

dose así las pérdidas por encogimiento y marchita- 
cion , después de s a lir  dicho fruto del secador se 
pasa por la  correa L a un d ispositivo  limpiador rota - 
r io ,  del tipo bruñidor, cono el indicado en ” , en el 
que una peque-a cantidad de una c omposición apropia­
da, que comprende una materia cerosa, como la  para­

fin a , y un disolvente de aceite mineral l ig e ro , se 
le  aplioa convenientemente a cada fruta, frotando 
simplemente con e lla  su su perficie  por la acción de 

unos correspondientes ce p illo s .
De la  unidad i: pasa e l fru to , por un 

transportador de correa Z, ya directamente a los c la ­
s ifica d ores , o lo  que e-, mejor, a una unidad 0 , que 
puede ser simplemente una correa transportadora, cuya 

función general es la  de nacer que dicha fruta avan- 
ce hacia los c la s ifica d ores , ¿ero con ta l  predeter­

minada lentitud  que se dé tiempo a que una mayor o 
menor cantidad del disolvente contenido en la  cera, 
esto es, en la  composición cerosa, se evapore de la

-ü -



superfióle del expresado írrito, -dn algunos casos es 

conteniente acidar a esa evaporaoion sometiendo el 

fruto a unas corrientes de a ire , caliente o no, a 
medida que raya avanzando por la  unidad 0 , y en ese 
caso dioha unidad 0 la  puede con stitu ir  un secador 
de cualquier tipo  usual o adecuado, que tenga un me­
dio de d ir ig ir  las corrientes de aire de modo que en­

tren en contacto con la  fruta que vaya avanzando len ­

tamente. De la  susodicha unidad 0 pasa el fruto a 
la  correa destinada a la  c la s ifica c ió n  y a unas t o l ­
vas o aroones (no se representan estos ), a f in  de 
prooederse a las operaciones envasadoras fin a les , 

que pueden ser las ordinarias o corrien tes.
Poda vez que por la  "breve exposición 

hecha se habrá comprendido claramente el recorrido 

general que hace la  fruta por el sistema de apara­
to s , describiremos ahor«. con mas detalles las unida­
des de aparatos más importantes comprendidas en ese 

sistema,
31 tanque de maceraoion 0 conviene que 

tenga en su extremo receptor (e l de la  aereaba de 
la s  figuras la  y 2a) un medio conveniente para ate­

nuar la  caída del fruto al pasar al tanque mismo 
cuando se descarga del elevador 3 y cae a la  fcampa 
o tablero de salida 10. 3se medio comprende, en 
e l caso que nos ocupa, unos miembros desviadores 11 

y 12 , que conviene vayan constitu idos por unas t i ­
ras de una materia f le x ib le , como la  lona, muy e s t i ­
radas por todo el ancho del tanque y apropiadamente 
sujetas por sus extremos guardando la  relación  es­

calonada que se ilu stra .
31 fruto que pasa a l tanque de macera­

ción cae primero sobre 11 y luego sobre 12 , de suer-
-o



t,« que su momento se detxene y se elimina en gran 

"Jarte e l peligro de que sufra gol oes. 3ada fruta 

que pase del miembro desviador 12 a la  solución  de 
bórax va a quedar bien por bajo de la  superficie  de 

la  solución  gracias a l peso de la  que le  siga , guar­

dando de propósito ta l relación  la  velocidad con que 

e l expresado fruto entra en e l tanque de maceraoión, 
con respecto a la  velocidad con que sale del mismo, 
que dicho fruto vaya a apilarse en e l extremo recep­

tor y quede así bien por bajo de la  su perficie  de 
la  solución  tratadora. Para lograr ese resu lta­
do y conseguir al propio tiempo una economía en 

e l volumen de la solución  tratadora, e l e g re s a ­
do tanque de maceraoión conviene que sea r e la t i ­

vamente profundo y estrecho.
Por lo que respecta al funcionamien­

to del aparato, la  velocidad o proporción con que 

e l fruto pasa al tanque de maoeración 0 y la  pro­
porción o velooidad con que e l relevador D lo  sa— 

oa del otro extremo del mismo, guardan ta l re la ­
ción que e l oitado fruto tiene que apilarse en e l 
tanque formando diversas capas, oorao se indica, 
quedando e l fruto de la  oapa in fer io r  unos dos o 
tres pies mas bajo que la  su^erfioie del líquido 
y sometiéndose así a una correspondiente presión 
h idrostátioa  como consecuencia de la  columna de 
líqu ido  a esa profundidad. ü¡se apilamiento de la  
fruta en e l tanque se consigue y se regulamas fá­
cilmente s i la  inclinación  o ángulo de asoenso del 
elevador D es tan grande que 3Ólo unas simples h i­
leras de fruto puedan pasar por ese elevador, sin  
que se pueda ap ilar en este más de una h ile ra , de­

bido a la  aooián de la  gravedad que haoe que regre-
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sa al tanque e l fruto que se encuentre por encima 

del que descansa directamente en dicho elevador.
a fin  de que e l e fecto  que ejerce la  

solnoion  en la  fruta que raya pasando por e l tanque 

de maceraoion pueda ser más uniforme, conviene es­

tablecer un medio de agitar o mover esa fruta de 

ta l suerte que las oapas de abajo vayan a ocupar 

de vez en cuando e l s i t io  de las de arriba, consi­
guiéndose así que toda la  fruta se someta a la  su­

mersión a cierta  profundidad de la  solución  trata­

dora durante una considerable parte del tiempo, 
generalmente la  mitad del tiempo que de ordinario 
se requiere para que e l expresado fruto recorra e l 

tanque de maceraeion.
3se objeto se puede oonseguir de d i­

versos modos, pero en e l caso que venimos conside­
rando se produce e l pretendido efecto  por medio 
de \inos potentes chorros de solución  tratadora, 
que se introducen en e l tanque por cerca de su par­

te de abajo, mediante uno o más cabeoeros 15 con 
unas aberturas apropiadas, dispuestos transversal-  

mente con respecto a l tanque CJ, ceroa de su fondo, 
y abastecidos por el tubo 16 de una bomba 17, de 

la  manera que luego veremos con mayor amplitud. 
iSntre oada uno de esos cabeceros 15 y e l tubo 16 
suministrador, se dispone una válvula de compuerta 

13 merced a la  oual cualquiera de los  citados cabe­

ceros 15 se puede interceptar, según se requiera 
a f in  de lograr el mejor e fecto  en cuanto al avan­
ce del fruto por e l tanque de maceracion. lo s  
chorros de fluid® para la  agitación , que salen de 
lo s  cabeceros 15, s i son de la  debida potencia y 

volumen resultan ámplios para mantener la  solución

-3 -



I
** r

*

tratadora en un estado de turbulenoia hasta la  su­

gerí io le  de arriba del ouerpo de la  solución  trata ­

dora, manteniéndose así la  fruta oon un movimiento 
c ircu la to r io  transversal en re lación  oon la  direo - 

cien  general de avance, y produciéndose unos remo­
lin os más 0 menea vertica les  que haoen que de una 

manera constante pase la  fruta o fruto de las capas 

de abaje haoia la  su p erfic ie , mientras que las ca- 
¿as de la  su perficie  se d irigen  hacia abaje y eoupan

e l lugar de e lla s .
Además, cada fruta tiene que girar 

una y otra vez en diferentes e je s , consiguiéndose 

así que se humedezca por completo aun en les  oa- 

sos en que no se reourra a medio algún® para l o ­
grar la  sumergencia, .y s i  e l expresado fruto f l o ­
tase solamente por e l tanque en la superficie  del 
líq u id o . 31 cabecero para lo s  chorros que se en­
cuentre más próximo al extrema receptor del tan­
que puede disponerse ventajosamente de modo que 
d ir i ja  sus chorros oblicuamente haoia e l extremo 
más apartado del tanque, facilitándose así e l  moTi- 
míento in ic ia l  del fruto haoia ese extremo. 3on 
frecuenoia es su fio ien te  u t i liz a r  so lo  uno de d i ­
chos cabeceros para los chorros, por ejemplo, e l  
del centro de los  tres que se ilu stran , a f in  de 
oenaeguir una agitación  satisfactoria .

Puesto que el elevador B oonduoe e l 

f r i t o  al tanque de maceracion, particularmente s i  
las velocidades relativas de los  elevadores B y D 

guardan ta l relación  rehilada que se favorezca e l 
e fecto apilador en e l tanque de maceracion, hay una 

tendencia a que e l frute avance más rápidamente por
-9 -
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la  parte central de ese tanque que p®r l®s costados. 

Para evitarl# y conseguir al prapi* tierna* que toda 

la  fruta • fruta Taya yatanda por el tanque apr«rima­

damente o*n la  misma velocidad, es muy rentares# 
construir e l extrema receptor del tanque de mace- 

racián C en la  forma que más claramente le  indican 

las figuras 2a y 5. lome se ilu stra  e l extrem# 
receptar del tanque va redondead® de ta l suerte que 
se asemeje al extreme curva de una tañera, yenda 
üus paredes la tera les  y f in a l, respectivamente in— 

qiQ&q®.s en 1  ̂ y 20 , curvadas nacia delante y ha­
cia  abaj• o#n d irección  al f«nd« 21 del misma tan­
que. 3sa c«nstruooián praduce e l efeote de hacer 

que al entrar el fruto en e l tanque se aparte del 
extrem® reoeptor tan rábidamente por sus castados 

oamo per su centro, c®nsi0u¿endose así un re co r r i­
da esencialmente uniforme de toda e l fruto o fruta 

hacia e l otra extremo del tanque, Ademas, e l e le ­
vador D debe ser esencialmente del mismo anoho que 

dicho tanque, de m®do que salga e l fruto de este u l­

timo por todo su anoho.
31 fondo del tanque de maceración 3

se in clin a  algo hacia arriba en e l yunto 22 , donde 
existe  un receso o hueco 23 para e l pie del eleva­
dor D. 3sa inclinación  hacia arriba del fondo 
21 del tanque no solamente ayuda a la  retención 
del fruto en e l tanque de maceración mismo, hacien­

do que se vaya afilando en capas o h ilera s, como 
se ilu s tra , favoreciendo al propio tiempo la  uni­
formidad de alimentación al expresado elevador, s i ­

no que sirve además para permitir la  operación o 
funcionamiento con un volumen de soluoion tratado-
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ra con s i5«rabien»nte menor que e l que haría fa lta  

s i  el tanque fuese de una altura o profundidad uni­

forme. Igualmente tiende a evitar que unos terro ­

nes del agente sin  d isolver queden por debajo del 
otro extremo o pie del elevador. La inclinación  

del fondo de ese receso 23, de la  manera indicada, 

ofrece la  ventaja de reducir e l espacio inactivo 
en que la  solución  pueda entrar, escapando así a 
la circu lación  e fectiva ,

Pasado e l receso o cavidad 23 7 por 

debajo del elevador D existe un compartimiento que 
forma parte de la  construcción del tanque 7 que s i r ­
ve de cámara, más o menos d istin ta  del tanque de ma~ 

oeración propiamente dicho, donde la  solución  tra ­
tadora se puede calentar hasta la  requerida tempe­
ratura. 3se compartimiento a lo ja  a un medio ca­
lentador de cualquier clase conveniente, siendo e l 
que se ilu stra  un calentador de gas 24 de cualquier 
ti^o conocido 7 consistente en general en un casco 

c ilin d r ico  25 en forma de U, por el que pasan unos 
tubos o conductos de agua 26, hiendo ese calenta­
dor encendido por uno o más mecheros de gas adecua­
dos 26a que desoargan la  llama 7 los gases ca lien ­
tes en los espaoios intertubulares del casoo o ca­
ja  25, mientras que los  gases agotados salen por la  

chimenea 26b.
La bomba 17 tiene su admisión cone­

xionada con la  cámara calentadora, meroed al tubo 
26, que tiene su correspcndiente válvula 28 7 des­
carga o desemboca en e l compartimiento calentador, 
aljO por encima del calentador 24. Dicha bomba 

ruede, por lo  tanto, sacar solución  tratadora ca-
-1 1 -



líen te  del oompartimiento calentador, por e l c i t a ­

do tubo 27, y descargarla por el tubo 16 y por los 

cabeceros 15 en e l mismo tanque de maoeración, so lu - 

c.o'n que constantemente rebosa por e l borde supe­
r io r  de la  pared 29 del compartimiento, próxima al 

calentador, manteniéndose así una c ircu la ción  cons­

tante. 3n la  práctica conviene calentar la  so lu ­
ción del susodicho compartimiento calentador de mo­

do que en el tanque de maceraoión se obtenga una 

temperatura que osc ile  entre 110 y 120£ , siendo

un buen te'rmino medio el de 115* y.
Una vez que e l fruto se haya macera­

do por completo en e l tanque 0 , el elevador D lo  l l e ­
va a l extremo receptor del lavador á. ’iSste lava­
dor puede ser de cualquier construcción adecinda pa­

ra los fines que se persiguen, "iendo e l que se i lu s ­
tra de un tipo particularmente ventajoso debido a 

„u acción eficien te  .ara limpiar por completo toda 
la  superficie  del fru to , incluso e l s i t io  correspon­

diente al fin a l del ta l lo ,  lo  que es d i f í c i l  oonse- 
0uir en la  práctica . Dicho lavador comp'rende dos 
r o d illo s  de cep illos  rotarlos 30, de fibra  vegetal 

o de Tampioo, o de crines o cerdas de oaballo, esta­
blecidos en paralelismo y oon inclinación  suave na- 
c ia  abajo a partir  del extremo receptor del apara­

to , cooperando esos r o d illo s  con una serie  de ce­
p il lo s  31 de forma triangular en seoción transver­
sa l, llevados por una cadena sin  fin  32 que pasa por 
unos erizos 33- 34 , siendo uno de e llo s  movido para 

lleva r  e l tramo superior de la  cadena sin  fin  de 
elementos cepilladoras que de ese modo se forma 

cutre los dos referido;... r o d illo s  rotario* ^0 y
-1 2 -



en su d irección  longitudinal, consiguiéndose de esa 
suerte dos pistas para la  fruta o fruto, indicadas 

en general en 35 y 36, en las que e l fruto descarga­

do por e l elevador D en la  rampa 37 entra y pasa 

hacia el extremo de descarga del lavador.
a1 descender e l fruto o fruta por las 

p istas 35,36, se empapa por completo con soluoión 

tramadora caliente procedente de unas boquillas 38t, 
una diversidad de las cuales se dispone de trecho en 

trecho por encima de oada una de dichas p istas, 
juuS mencionadas boquillas reciben solución  17 por 

medio de un tubo abastecedor principa l 39 y de unas 

ram ificaciones 40, teniendo el citado tubo 59 una 

válvula 41, como se ilu stra , y llevando asimismo 
cada una de las ram ificaciones unu válvula 41a, lo 

que permite e l fá c i l  ajuste oregul&cio'n de la  canti­

dad de solución  que haya de caer ¡.oore el flu ido , 
gl frotamiento completo que reoibe e l fruto mientras 

se encuentra húmedo merced a la  solución  tratadora 
oa liente, particularmente después de la  maceración 

preliminar en el tanque i ,  e- muy e fica z  para con­
seguir un contacto intimo de la  soluoión tratado­
ra en todas las partes del exterior de dicho fruto, 

la s  pequeñas burbujas de aire que encoientran en 
las grietas y recesos de la  su perficie  de la  p ie l u 
h o lle jo  del f r i t o ,  que se oponen al contacto real de 
la  solución  tratadora con esas partes de la  p ie l , 
se ¿rolden desalojar a fin  de que las su p erficies  de 
eoas grietas y recebos ¿>ean perfectamente humedeci­

das con la  solución  tratadora y evitar así la  fo r ­
mación del moho, lo  que es importante para conse­
guir la  acción que se p re ’-ende oon la expresada so ­

lución  tratadora.



.,yi objeto de re el uo ir  las pérdidas de 

ca lor , debido a desparramarse ^elución caliente en e l 

fruto que va pasando por e l lavador, este puede a lo ­
jarse en una oaja o oubierta -h - que tenga una tapa 
articulada y unas puertas latera les -d i - ,  -d2- ,  las 

cuales se pueden abrir para examinar e l  aparato o 

^ara hacer reparaciones en é l. Asimismo e l tanque 
de maceración 0 se puede cubrir, y tanto los  e leva­
dores como el d ispositivo  transformador 1 se pueden 
disponer en unas cajas o cubiertas adecuadas, que 

no aparecen en lo s  dibujos para evitar su complica­

ción . además, los  diversos tanques de las cajas 

pueden recubrirse, s i  se quiere, con una materia a is ­

ladora del ca lor.
Después que la  fruta o fruto se haya 

tratado en el lavador 3, conviene, aunque no es siem­

bre esencia l, que dicho fruto permanezca humedeci­
do con la  solución  tratadora durante otro periodo 
de tiempo a f in  de conseguir la  requerida acción com­
p leta  de la  solución  tratadora. Al propio tiempo, 
conviene mantener e l avance uniforme del fruto por 

la  serie  de operaciones que se llevan a cabo en e l 
compartimiento de envase. Jara lograr esos fin es 
y evitar asimismo que mecánicamente sufra daño e l 
fru to , éste , después de sa lir  del lavador, avanza o 
pasa suavemente por e l tanque 1 que contiene una so ­

lución  oaliente de bórax.
A f in  de hacer que e l fruto pase del

extremo de salida del lavador J! al tanque 1 s itu a ­
do por debajo, s in  que se golpee e~e fruto ni sufra 
ningún otro daño, se recurre a un d ispositivo  trans­
portador adecuado que en e l caso que se ilu stra  afecta  

la  forma de un miembro transportador rotarlo  2 cuya

- 11 -



construcción general se asemeja & la  de una rueda de 
paletas. 3n esa construcción e l tambor oentral 42 

tiene unas paletas 43 que salen radial mente del mis­

mo, en tanto que las piezas oircalares 44 que van 
en las oaras opuestas de dicho tambor forman unas 

paredes extremas para lo s  receptáculos o caridades 

que se forman entre oada par sucesivo de paletas con­
tiguas 43. Al g irar e l d ispositivo  en la  d irec­
ción que indica la  flecha, e l fruto que se desoar- 
ga del extremo de salida del lavador, pasando por la  

rampa 45, va a caer en las cavidades o compartimien­

tos del d ispositivo  transportador y entra en e l cuer­
po de solución  tratadora contenida en e l tanque G, 

por debajo del lavador.
Si se quiere, particularmente en oaso 

de que se trate un fruto muy sen sib le , como los  l i ­
mones, un miembro fle x ib le  46, de lona u su análo­
go, se puede su jetar en la  rampa 45 y sobresa lir de 
e l la  de ta l suerte que se amortigüe la  oaida de dicho 
fruto en las cavidades del d ispositivo  transporta­
dor ro ta r lo , pero como quiera que esa oaida es peque­
ra no es con freouenoia necesario emplear dicho miem­

bro 46 con un fruto menos delio&do. A f in  que 
la  fruta se pueda mantener en las cavidades del d is ­
p ositivo  transportador, de una manera práotioa hasta 
que descienda a la  altura del líqu ido en e l tanque 
Gr, las caras portadoras de las paletas 43 pueden ser 
cóncavas, como se indica, 131 miembro de protección 
47 , d irig ido  haoia arriba , que se establece en el 
extremo del tanque G, evita  la  posib ilidad  de que el 
expresado fruto pueda ser descargado por e l borde 

posterior del tanque.
iíl funcionamiento del d ispositivo  de

-1 5 -



rueda 7 tiende a haoer que avance e l fruto por e l 

tanque £, empujando suavemente cada paleta 45 al fru ­
to que descansaba en la  paleta precedente, como a 

t itu lo  de ejemplo lo  indioa 48. 31 fruto alanza

así lentamente, aunque de una manera sistem ática, 
por e l cuerpo de solución  tratadora ca lien te , con 

direooio'n al extremo opuesto del tanque, la  capa 
de fruta o fruto de la  su p erficie  del líqu ido  sale 
constantemente con e l exceso de soluoión tratadora 

que cae del lavador L situado por encima, a fin  

de que ese paso o sa lida sea más uniforme y s is t e ­
mático unos miembros distribuidores inclinados 49 

se pueden disponer por debajo del lavador y trans- 
versalmente con respeoto al mismo, como se ilu s tra , 

al objeto de r e c ib ir  e l goteamiento del lavador, y 
d is tr ib u ir lo  en la  forma de unas capas transversal­

mente espaoiadas, como lo  indica 50. 3se medio 
de d istribu ción  claro está que no es indispensable 
aunque en algunos oasos ofrece determinadas venta­

jas prácticas.
31 fondo 51 del tanque £ puede ir  a l ­

go inclinado haoia abajo con d irección  a l pie' del 
elevador H, siendo conveniente disponer ese pie en 
un receso transversal 52, oomo se indioa, lo  mismo 
que en e l caso del elevador D, y el ángulo de in c l i ­
nación del expresado elevador H conviene tambie'n 
que sea ta l que e l  fruto pueda quedar en los l i s t o ­
nes portadores, en una sola  capa, impidiendo esen­
cialmente la  gravedad e l  apilamiento de dicho fru ­

to en más de una oapa. Por lo tanto, relacionan­
do debidamente la  velocidad del d ispositivo  trans­
portador rotarlo  T y flel elevador H, al in iciarse  e l 

funcionamiento del aparato, e l fruto se puede aoumu-
-1 6 -
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la r  en e l susodicho tanque G hasta la  profundidad de 

diversas capas, lo  que es conveniente, y después pue­

de e l elevador mencionado H funcionar con una velo­

cidad justamente la  su fic ien te  para sacar e l re fe ­
rido fruto del expresado tanque 3 tan rápidamente 
como a é l lle g a  por e l d ispositivo  transportador T, 

manteniéndose así el mencionado fruto en el tanque 

a la  profundidad de diversas capas*
íál fruto que se saca del tanque por 

medio del elevador JS pasa por la  rampa 53 a la  correa 

transportadora I* como ya hemos dioho antes* Mien­
tras se encuentra en esa correa va pasando dicho 
fru to por debajo del surtidor de agua K., también 

citado antes, donde s i  se quiere se baña basta 
c ierto  puntooan agua clara y fr ia ,  en oantidad 
su ficiente para que desaparezca de la  superfio ie  

de ese fruto cualquier exceso del agente tratador, 
a f in  de ev itar  la  formación crista lin a  inconve­
niente en los  elementos del transportador de rod i­

l lo s  del secador J, y evitar asimismo e l deposito 

v is ib le  del citado agente en e l fruto después de 
seco, s in  que por e l lo  desaparezca tanto agente tra ­
tador que pueda volver a quedar e l fruto en condi­
ciones de ser atacado y destruido por e l moho azul 
u otros organismos productores de la  putrefacción .

5 i se recurre a ese baño o r iego , el 

curtidor K puede tener la  forma de un pequeño tan­
que - k ' - ,  oon una h ilera  de aberturas -u2- en su 
fondo, transversalmente y a corta distancia de la  

correa I . Agua fresca se le puede suministrar a 

ese tanque por e l tubo -* 3 - f y mantenerse en e l 
mismo tanque una columna de agua merced a una vál­

vula -k4- regulada por un flotador. la  oantidad
-17-
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de agua con que ae roela  e l fruto o fruta a l pasar 
por debajo del surtidor defenderá del tamaño de loa 

o r i f i c io s  -x2- ,  de la  oolumna de agua que exista  

en el tanque, y de la  velocidad lin ea l de la  co ­
rrea transportadora I* Todos esos fa ctores , o cual» 

quiera de e l lo s  se pueden ajustar o regular para 
conseguir exactamente la  cantidad de rodam iento 

requerida a fin  de alcanzar loa objetos expuestos.
la s  etapas restantes para la  manipula­

ción del fru to , se recubra o no con una oapa protec­
tora cerosa, las hemos descrito ya brevemente an­

tes y no requieren ninguna otra explicación  más de­
ta llada . Diremos, s in  embargo, que la  construcción 
de la  unidad M es en general igual a la  unidad lava­

dora ¿3, teniendo los  ro d illo s  de escob illa s  rota­
r lo s  de esa unidad M generalmente unas superficies 
de orines o cerdas de caballo. La pequeña canti­
dad de la  mezcla constituida por parafina y un d i­

solvente de e l la ,  necesaria para su ap licación  al 

fruto a f in  de oonseguir e l pretendido re v e s ti­
miento ocroso proteotor, se puede rociar o pulve­
r iza r  sobre e l fruto a medida que pasa por las p is ­
tas de la  mencionada unidad M, s i  se recurre a unos 
d isp ositivos  pulverizadores adecuados -m-, uno de 
lo s  cuales se monta, como se indica , por encima de 

cada p ista  y cerca del extremo receptor de la  suso­

dicha unidad M.
Para el funcionamiento corriente del 

sistema que se ilu s tra , e l n ivel o altura del l iq u i ­
do en e l tanque Gr, permanece siempre constante .cu a l­
quiera que sea la  cantidad de fruto que este pasan­

do por ese tanque, 3sa altura o nivel constante
-13
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1*. determina e l rebosador 54 de una presa, yendo e l 

exceso de solución  que sale de esa presa a un arte­

són 5o y regresando por 56 al tanque de maoeracion, 

como se ilu stra , a cuyo fin  e l borde superior de 
este tanque de maceracion puede ir  algo por bajo 

de la  altura del líquido en e l tanque G, en la  de­

terminada instalación  que se representa. la  a ltu ­

ra o n ivel del líqu ido en e l tanque de maceración 
3 puede, por otra parte, fluctuar considerablemen­

te , pero deberá encontrarse siempre algo por en ci­
ma del borde superior de la  separación 29, a f in  de 
que pueda e x is t ir  un curso de líquido lib re  entre 
e l compartimiento calentador y el tanque de maoera-

oión propiamente dicho.
¿  f in  de conseguir una circu lación  

adicional y más rápida le la  soluoion  tratadora 

por e l tanque O, e l lado de descarga de la  bomba 
17 se puede conexionar con la  tubería 57, que t i e ­
ne una válvula 56 y va a parar al extremo mas le ja ­
no del mismo tanque, oomo se ilu stra . Suministrán­
dose la  solución  tratadora al tanque G por ese tu­
bo 57 , las d iferencias de temperatura entre la  so ­
lución  del tanque G y la  del tanque de maceracion 
C se. pueden reducir a un mínimum. La adráis ion de 
la  bomba se puede tambie'n conexionar por e l tubo 
59 , oro v isto  de una válvula 60, con una tubería su­
ministradora de agua fresca , de modo que ese agua 
se pueda introducir en cualquier parte del s is t e ­

ma, juntamente con nuevas adiciones de bórax, se­
gún sea preciso para mantener la  cantidad y la  de­
bida concentración de la  soluoion tratadora.

Claro es que la  solución  se puede ha­

cer en un tanque mezclador independiente e in tro -
-1 9 -
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¿Lucirse luego en el sistema de tanque que se i lu s -  

tra , pero en la  practica  es más conveniente agregar 

so lo  de rea en ouando la  cantidad necesaria de bó- 

rax, en su forma só lid a , al tanque 3, e introducir 

agua en el compartimiento calentador por el tubo 
suministrador 61 provisto de una válvula 62. Des­

pués de introducida la  necesaria cantidad de agua 
se puede cerrar la  válvula 62 y ubrir la  16a, con 

lo  que las boquillas 15 funcionan no solamente pa- 

r¿¿ mantener e l  fruto movie'ndose en remolinos v e rt i­
ca les , según hemos expuesto, sino para ayudar tam­
bién a que se disuelva con rapidez e l bórax agrega­

do, u otro agente tratador.
para sistem atizar más la  circu lación  

de la  solución  tratadora, y para otros fines que 
pasamos a ver, una placa desviadora 63 se puede 
disponer por debajo del elevador H del tanque G, 
que vaya desde un punto por encima de la  altura del 

líqu ido en ese tanque hasta otro punto inmediato 

al pie del mencionado elevador, aunque algo por en­
cima del fondo del receso o foso 52. iSse desvia­
dor 65 ocupa todo el ancho del tanque y puede que­
dar perfeotamente contra los lados opuestos de ese 
tanque. Por lo  tanto, para escapar por encima de 
la  ¿,resa 54, la  solución  tratadora tiene que des­
cender por e l derredor del pie' del elevador y pa­

sar por debajo de la  placa desviadora, siguiendo 
e l curso general indicado mediante flechas. Lín 
lo s  s it io s  64 y 65 es el canal para e l paso de la  
solución  de bastante anchura y, por consiguiente, 
la  velocidad de paso de esa soluoión es relativamen­

te lenta. iín esos s it io s  se establece lo  neoe-
-2 0 -



-a rio  para que se secaren las materias en suspen­

sión.
Después de todo un día de funciona­

miento, o ouando se quiera hacer la limpieza del 
tanque G, se puede abrir la  val rula 66 del tubo de 

aspiración 67, conexionado con la  admisión de la  

bomba, y se prooede a abrir la  válvula 28 en tan­
to que se oierran las  41 y 58. ün esas cond icio ­
nes fuñeiona la  válvula para extraer toda la so lu ­
ción del tanque G, excepto una pequeñaparte de e l la , 
y descargarla en el compartimiento 27 del tanque 0, 

Una vez iieoho eso la  solución  que queda en dicho 
tanque G se puede dejar correr a la  a lca n ta rilla , 

y las suciedades y depósitos que se hayan acumula­
do en 64 y 65 se pueden ¿acar por unas aberturas 

de limpieza adecuadas, las cuales no se indican.
i$n la  práotioa oonviene sacar la  so ­

lución  tratadora del tanque G y h*cer que pase al 

Z de la  manera descrita , a f in  de que, antes ae co ­
menzar e l trabajo del día siguiente, se pueda ca­
lentar la  solución , en cuanto a conjunto, hasta la  
temperatura requerida, después de lo  oual e l expre­
sado tanque G se llen a  con la  solución  ca lien te , 
y los  pulverizadores 37 reoiben también esa so lu ­
ción cara e l debido tratamiento (¡el fruto o ¿ruta 
que primeramente pase por e l lo s . Á ese fin  con­
viene que el tanque G sea de bascante capacidad pa­
ra contener toda la  solución  tratadora que se haya 

de u t iliz a r  en todo el sistema.
diaro es que el aparato descrito só ­

lo  se da a t ítu lo  de ejemplo de uno que conviene 

emplear para e l tratamiento de las <-rutas o ¿ru­

to- frescos, con objeto le que su frescura se con-
- 21 -



¿erre largo tiempo y se evite su cutrefacción  prema­

tura, y se comprenderá que en dicho aparato se po­
drán introducir todas aquellas modific&oiones y va­

riaciones que no se aparten del princip io  y alcan­

ce del invento.
3sta s o lic itu d , que corresponde a la  

^re^entada en los astado:' 'luido? de America en 15 

de Diciembre de 1924, bajo e l numero 756.120, se 
acoge a los ben eficios del a rtícu lo  16 de la  Ley 

de Propiedad industria l.
p O T - : -

lo s  puntos de invención propia y nue­

va que se presentan para que sean objeto de esta 

Patente de T3IIÍP3 a^os, son los sigu ientes:
H- -  TJn aparato ¿¿.ra el tratamiento 

de las frutas o frutos frescos y sus análogos, que 

comprende, en combinación, un lavador del fruto, 
un tanque, y un medio propio para re cib ir  a rtícu ­

los descargados de ese lavador y llev a rlos  a l r e fe ­

rido tanque.
2 a -  Un aparato para e l tratamiento 

de la;, frutas o frutos fresco--. y sus análogos, que 

comprende, en combinación, un lavador del fruto 
■̂or medio de ce p illo s  rotarlo? , un tanque dispues­

to oor debajo, y un medio de llevar los artículos» 

del extremo de descarga del lavador al mencionado 

lanque. f
3 ¿ -  Un aparato para el tratamiento 

de las' frutas o frutos frescos y sus análogos, que 
com rende, en combinación, un lavador del fruto por 
:>edio de cep illo s  ro ta r ios ; un medio suministrador 

de líqu ido asociado oon é l ;  un tanque dispuesto por 

debajo; un medio de lleva r  lo s  artícu los del extre-



mo de descarga del oitado layador al referido tan- 
qued; y un medio de d ir ig ir  a ese tanque e l l íq u i ­

do que desoiende del expresado layador.

4* -  Un aparato para e l tratamiento 
de las frutas o frutos frescos y sus análogos, que 

comprende, en combinación, un layador del fru to , un 
tanque por debajo de e l ,  y un c!ir'i c s i t iy o  transpor­
tador rotarlo  propio para re c ib ir  el fruto que se 
descarga del oitado layador y 11erarlo al mencio­
nado tanque.

5£ -  rJn aparato para e l tratamiento 
de las frutas o frutos frescos y sus análogos, que 
comprende , en oombinacion, ¡an tanque de maoera- 
ción ; un layador del fru to ; un medio transporta­
dor propio para l le ra r  e l fruto de dicho tanque 
de m&oeración al citado layador; un segundo fran­
g le ; y un medio de pasar dicho fruto que se descar­
ga le í  layador al mencionado segundo tanque*

6  ̂ -  Un aparato para e l tratamiento 

le las frutas o frutos frescos y sus análogos, que 
comprende, en combinación, un tanque de «maeración; 
un layador del fruto dispuesto a mayor altara que 

ese tanque de maceración; an elevador propio para 
vusar e l fruto de dicho tanque al layador; un se ­
gando- tanque establecido más bajo que e l layador o i ­
tado y propio para re c ib ir  lo  que ¿otee de e l ;  una 
conexión de rebosamiento del segando tanque a l tan­
que de macer&oión; y un medio de sacar el fruto del 

referido segundo tanque.
7£ -  Un aparato para el tratamiento 

de las frutas o frutos frescos y sus análogos, co ­
mo e l reiyindioado en el punto Gf , que comprende, 

además, un medio de hacer que circu le  e l líquido



*

*

por esos tanques, y de ouministrar líquido al r e fe ­

rido lavador.
8£ -  TJn abarato para el tratamiento 

de las frutas o frutos fresco:, y sus análogos, que 
comprende, en combinación, un tanque y un. d isp osi­

tivo elevador propio para sacar los artícu los de e l, 

yendo e l  fondo de dicho tanque inclinado hacia a r r i ­

ba hasta un punto contiguo t i  elevador.
yí -  Un aparato para el tratamiento 

de las frutas o frutos frescos y sus análogos, que 

comprende, en combinación, un tanque y un d isp osi­
tivo elevador propio para sacar artícu los  del mis­

mo, teniendo ese tanque un extremo receptor redon­
deado conveniente para fa c i l i t a r  la  alimentación 
uniforme de artícu los hacia dicho d ispositivo  e le ­

vador.
10c -  TJn aparato pura el tratamiento 

de las frutas o frutos fresóos y sus análogos, que 
comprende, en combinación, un tanque que tiene un 
extremo receptor; un d ispositivo  elevador apropia­

do para saoar e l f r it o  de dicho tanque, a cierta  
distancia del citado extremo receptor; y un medio 
propio para introducir unos chorros de flu ido en e l 
referido  tanque, entre el menoionado extremo recep­

tor de este y dioho d ispositivo  elevador.
11£ -  líe joras en el tratamiento de 

frutas frescas para e l mercado.
Tal y como se ha descrito en la  he- 

nioria que antecede, representado en los  dibujos 
qie se acompañan y con los fines que se han espe­

c ifica d o  .
Sata líe-

-2 4 -



moria consta de Yeintioinoo hojas escritas jjor una 
¿.ola oara.

r
Madrid, 14 de Dioierabre de 1925

y
-  •

 ̂ < n Elzabara
'■ • -̂ ’olev

*
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