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P A T E N T E  

D E
I N V E N C I  Ó N ^  7 ^ !

por "UN SECADERO PARA FRUTAS Y VEGETALES, EN GENERAL", 
a favor de Don José V ila l ta  Salvadó, de nacionalidad  espa­
ño la , re s id en te  en Barcelona.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Un p rin c ip io  general para l a  conservación de la s  
f ru ta s  y p a rte s  de veg e ta les  y h a s ta  vegeta les en te ro s, es 
e l de red u c ir  a l  mínimo su agua de co n s titu c ió n , mediante 
l a  desecación; concentrando a s i  lo s  azúcares y p rin c ip io s  
ac tiv o s  que son im putesc ib les. E l procedimiento más sen­
c i l lo  que se sigue para r e a l iz a r  e s ta  desecación, es e l 
de aprovechar l a  acción d ire c ta  de lo s  rayos so la re s : pero, 
tan  p rim itivo  procedim iento, tie n e  lo s  inconvenientes de l a  
le n t i tu d ,  exposición de la s  f ru ta s  o vegeta les a la  acción 
de lo s  in sec to s  y o tros animales que los perjud ican  y has­
ta  dejan a l l í  sus huevos o la rv a s , a lte ra c io n e s  ocasiona­
das por la s  l lu v ia s  insospechadas, l a  deposición de polvo, 
t i e r r a s  pegadizas y basuras en genera l, e x ig ir  gran espa­
cio s u p e r f ic ia l  a l a i re  l i b r e ,  e l empleo de muchos jo rna­
le s  por muchos d ías  de exposición a l s o l, y eventualidades
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de todas c lases  y por muchos motivos, e tc . e tc .

Para obviar es to s  inconvenientes y aún in d u s tr ia ­
l i z a r  la  desecación y consiguiente preparación  de la s  f r u ­
ta s  y vegeta les com estib les, e levar l a  producción, norm ali­
z a r la  constancia  de la  cantidad producida y re b a ja r  lo s gas­
to s  en la s  operaciones del secado, se han ideado vario s 
procedimientos y se han inventado d iversos aparatos que 
re a liz a n  más o menos imperfectamente l a  desecación y re su e l­
ven más o menos completamente l a  cuestión ; y, con la s  mismas 
f in a lid a d e s , e l  p e tic io n a rio  ha estudiado y ha ensayado un 
secadero de nuevo sistem a que, en v is ta  de lo s  buenos re s u l­
tados que rep o rta  (en tre  lo s  que hay que d estaca r e l produ­
c i r  f ru ta s  secas con un contenido uniforme de jugosidad, el 
p e rm itir  secar fru to s  y vegeta les en teros o co rtados, e l 
secado de fru to s  ta rd ío s  en época o e s tac ió n  del año en que 
e l so l tien e  poca fu e rza , e l de p e rm itir  aprovechar f ru ta s  
dañadas por el ped risco , e tc . ,  y aún fru to s  que no se pue­
den u t i l i z a r  para venderlos fresco s) lo  p resen ta  ahora como 
objeto de e s ta  pa ten te  de invención.

Para l a  buena comprensión del contenido de e s ta  me­
m oria, se acompaña adjunto un dibujo; en e l que, solamente 
a t í t u lo  de ejemplo, e s tá  representado un caso de ejecución 
del secadero que in te re s a  p a te n ta r .

En el d ibu jo :
l a  f ig u ra  1 es e l  alzado, en sección plana lo n g itu ­

d in a l, según un plano p a ra le lo  a l plano del papel; y
l a  f ig u ra  2 es l a  p lan ta  esquemática del secadero, 

en conexión con una v ía  e x te r io r  para e l  se rv ic io  del mis­
mo.

C onsiste e s te  secadero en un hogar (u o tro  medio
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productor de un f lu id o  c a lie n te ; que no viene representado 
en e l dibujo) que puede funcionar con variados com bustibles 
ta le s  como leñ a , carbón, a c e ite s  pesados, e t c . ,  y que e s tá  
en conexión con una b a te r ía  de tubos rad iadores -1 -  in s ta la ­
da adecuadamente en una cámara -2 -  que, a su vez, e s tá  en 
comunicación con l a  cámara de secar -3 -  que es una construc­
ción a la  manera de g a le r ía  enlazada con la  cámara -2 -  por 
medio un espacio abovedado -4 - que, en su p r in c ip io , tien e  
un ventiladop -5 -  accionado desde e l e x te r io r  por medio de 
un e je  -6 -  apoyado adecuadamente en -7 -  y movido por una 
polea -8 - que rec ib e  por co rrea  de transm isión  la  fuerza 
y movimiento de un motor a p ropósito : l a  cámara -2 -  tien e  
una en trada de a i re  -9 - , que puede se r  reg u la b le , y l a  cá­
mara de secar -3 -  tie n e  in s ta la d a  una v ía  -10- con p lacas 
g ir a to r ia s  -11- y -12- en sus extremos en combinación con 
sendas v ías  normales y p lacas g ir a to r ia s  para comunicación 
y combinación con una v ía  e x te r io r  -1 3 -; y , además, hay 
un canal subterráneo -1 4 -, que tie n e  su cubric ión  rea liz a d a  
por medio de r e ja s  -15- colocadas en e l n iv e l de l suelo  de 
la  cámara de seca r.

El modo de u t i l i z a r  este  secadero, es como sigue: 
encendido e l hogar p ro v is to  adecuadamente de com bustible, 
se produce la  ca le facc ión  del f lu id o  (a i r e ,  agua u o tro  
conveniente) que pasa a c irc u la r  por l a  b a te r ía  de tubos 
rad iadores -1 -  calentando e l a ire  de la  cámara -2 - ; y 
m ientras esto  se r e a l iz a ,  se cargan vagonetas en la  v ía  
-13- para, mediante la s  p lacas g ir a to r ia s  y la s  v ía s  norma­
le s ,  in tro d u c ir  y d ep o sita r la s  f ru ta s  o v eg e ta les  sobre 
l a  v ía  -10- en el in te r io r  de la  cámara de secar -1 - : ahora, 
a b ie r ta  l a  en trada  de a ire  -9 -  y cerradas la s  p uertas  de l a75 -
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cámara de secar - 3 - ,  se pone en marcha e l motor cuya tra n s ­
misión de movimiento a l a  polea -8 -  a c tiv a  e l v en tilad o r 
-5 -  que p roducirá  l a  c irc u la c ió n  del a ire  c a lie n te  desde 
la  cámara -2 - a la  cámara de secar -3 -  y en e s ta  se pondrá 
en contacto con la s  f ru ta s  o vegeta les que están  sobre la s  
vagonetas y la s  d esh id ra ta rá  h as ta  e l  l ím ite  conveniente en 
cada caso, siguiendo e l a ire  la  tr a y e c to r ia  marcada por la s  
flechas en el dibujo  y saliendo  a l  e x te r io r  a trav és  de la s  
r e ja s  -15- y recorriendo  finalm ente e l canal -1 4 -, llevando 
a l  e x te r io r  l a  humedad que te n ía  l a  carga puesta  en e l se­
cadero.

A sí, con suma fa c i l id a d , se pueden co n v e rtir  en 
f ru ta s  secas h a s ta  e l  punto que convenga a cada una, sea en 
forma de f ru ta s  e n te ra s , cortadas o pu lv e rizad as, una gran 
variedad de e l la s ,  ta le s  como granadas, a lbaricoques, p lá ­
tanos, cerezas, h igos, uvas, moras, melocotones, peras, 
c iru e la s , f re s a s , guayabas, e tc . ;  y también lo s  vegeta les 
en teros o cortados que acostumbran a se r  consumidos como 
com estibles, ta le s  como p a ta ta s , s e ta s , berengenas, pimien­
to s , tom ates, co le s , c o l i f lo r e s ,  esp inacas, zanahorias, 
remolachas, ap ios, nabos, p e r e j i l ,  f r i j o l e s ,  hab ichuelas, 
e t c . ;  y aún maíz en grano o en caña, habas, g u isan tes ; y 
residuos de c ie r to s  v egeta les  tra ta d o s  in d u stria lm en te , 
como orujo de uva, orujo de ace ituna , re s to s  de fab ric ac ió n  
de azúcar de remolacha o de azúcar de caña, de conservas 
de naran jas y limones y o tros residuos producidos en e l 
enlatado de f ru ta s  en conserva o en la  fa b ric a c ió n  de la  
s id ra , de la  cerveza, e tc . :  lo  cual da l a  medida de l a  im­
p o rtan c ia  que para la  economía a g ríc o la  y en general para 
la  economía del p a ís  t ie n e  e l  secadero que aquí se p resen ta .
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D escrito  con s u f ic ie n te  c la rid ad  e l objeto  de e s ta  

paten te  y presentado un caso de ejecución  del mismo, se 
hace observar que e l secadero a que se r e f ie r e  no queda 
lim itado  estric tam en te  a l  caso presentado; sino  que puede 
se r  llevado a l a  p rá c t ic a  con v a ria n te s  que no a l te re n  la  
esen c ia lid ad . Por ta n to , e l  re fe r id o  secadero podrá se r 
construido de o tra s  formas, de la s  dimensiones que convengan 
a cada una de sus ap licac io n es  y empleando la s  n a tu ra leza s  
y c lases  de m ate ria les  adecuados, pero s in  que esto  modifi­
que l a  esencia de la s  re iv in d icac io n es ; pues todo queda 
comprendido en e l  ob je to  de e s ta  p a ten te  de invención.

N O T A*

Hecha l a  descripc ión  del p resen te  inv en to , se de­
c la ra  como nuevas y de propia invención, la s  s ig u ien te s  
re iv in d icac io n es:

120. 1. Un secadero que co n sis te  en un hogar (u o tro
medio, d ispuesto  para c a le n ta r  un flu id o ) que e s tá  en cone­
xión con una b a te r ía  de tubos rad iadores in s ta la d a  en una 
cámara que tie n e  comunicación o en trada del a i re  e x te r io r  
(que puede ser graduable) y comunicación para s a lid a  del 

125- a ire  ya calen tado , en c o rr ie n te  que es producida por un
v en tilad o r a propósito  y que lo hace c i rc u la r  por una cons­
tru cc ió n  de enlace h ac ia  l a  cámara de secar y por la  cámara 
de secar; é s ta  puede ten e r l a  forma de g a le r ía  y poseer 
v ía s , p lacas g ir a to r ia s  y demás accesorios para la  in t ro -  

130. ducción y c irc u lac ió n  de vagonetas; habiendo una s a lid a  de



a i r e ,  que preferib lem ente será  en forma de canal excavado 
t \ en e l te rren o  de la  cámara y en comunicación con e l la  por

medio de r e ja s .
, 2. Un secadero para f ru ta s  y v eg e ta le s , en genera l.

135. Según se describe  y re iv in d ic a  en l a  p resen te  memo­
r i a  d e sc r ip tiv a , que consta de se is  ho jas, fo liad as  y 
e s c r i ta s  a máquina por una so la  ca ra , acompañadas de una 
hoja de dibujo.

Madrid, a 30 de marzo de 1940.- 
JOSE VILALTA SALVADO.
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