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MEKM ORIA DESCRIPTIVA

DE UNA PATENTE DE INTRODUCCION POR DIEZ Afi0S EN ESPA~
fiA, A FAVOR DE DON ALFREDO GOYANES DAPENA, de naciona-
1idad eSpaﬁoia; residente en la Corufia, Cystelar, 2,

| porxr :
"MAQUINA PARA TA ELAFORACION DE ILECHE Y/0 DERIVADGB"

LRt t~3 s Y [, T3 T -

Le patente se refiere a unz méquina para la elabo-
racibn de leche y/o derivados construida en diversos ti-
pos, por ejemplo movide a mano, movida poar turbina de va-
por o movida por electricidad, con o sin condensador pa-
ra fabricar hielo.

Como es sabldo, la lecha de vaca es uno de los ali-
mentos més perfectos que se condcen. Desgrac iedamente
no es posible disponer de é1 en cualquier momento y sobre

todo, su conservacidén en estado fresco sbélo se consigue

10 = por un muy reduclido espacio de tiempo, lo que evita la
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gran venteje de su transporte a grandes distancles e
incluso, la produccibn en un momento dado de tan vital
alimento para nifios enfermos y otras personas que lo e~
clsen.

No obstente,: todos los componentes de los produc-
tos frescos de la leche estén contenidos en la mantequi~
lla, leche desnatadé en polvo y esgua. La mantequilla, de-
bldamente refrigerads, puede almacengrse durante varilos
meses sin ningln temor, La leche desnatada en polvo, se
envese hoy facilmente en rec iplentes =adecusdos contra
los agentes atmosféricos y se conserva por un tiempo in-
definido. Uno y otro pboducto se transpértaen con enters
facilided y se almacenan enrun reducido espacio por lo quse
tal transporte no ofrece ninguna dificultad.

La mfquina que se protege elabora o produce verdade-
ra leche y crema de veeas conbinando estas partes compo~
nentes del producto natural con una: cantidad adecuada
dé agua potable. La leche o crema (o mezcla de ingredien-
tes pare helado) resultante continene todos los elementos
nutritivos, vitaminas y caleio que se hallan en la leche
fresca. En paladar y consistencla son el equivalente de
los més finos productos frescos. En pureza, son mucho més
superiores puesto que la cuantia de bacterias de la leche
obttenida por la mfquina gue se patente, es soclamente de
70 a 80 &l paso que la més refinada leche de establo, fluc-
tha entre 700 a 900 y la leche ordinaria fluctia entre
10,000 & 50.000.

El principio en que se basa la miquina objeto de le
patente, puede describlirse medlante cinco operaclones con-
tinuas: Mezcla, calefaccibn, emulsificacidn, clarificacidn

y enfriemiento, Le base de todo el procedo es la extraor-
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dinaria fuerza centrifuga que hace posible una comple-
ta emulsificeclidn, homogenizacién y clarificacién y cla-
rificacibn.

El primer paso en el précesoc e3 la mezcla de la
mgntequille, la leche desnatada en polvo y el agua. Es-
ta mezcle se efectila mediante cuidadosa o meticulosa
agitacidn en tanto que la mezcle de ingredientes se pas-
teuriza. Luego la mezcla de ingredientes se verifics den-
tro de una centrifuga tubular que funcione aproximedamen-
te a razbén de 2.000 revoluclones por minuto y ejerce unsa
presidén reaslmente extraordinaria (aproximedamente 300 li-
bras por pulgada cuadrada) emulsificanfio y clarificando
completamente la mezcla de,ingredientes machacando los
glébglas grasos y distribuyéndolos por igual en todo el
prodﬁcto. La leche se enfria después a 452 Farenheit y
queda liste para su almecenaje o utilizacibn inmediata .

Pare me Jor comprensidén del objeto de la pahente, en
los ditujos adjuntos se representa a titulo de ejemplo
una forma de ejecucidn practica del objeto de la patente
¥ en los que,

La fig. 1t es una proyeccidn frontal de la mfquinea.

La flg. 22 es una vista lateral conforme a la figu-
ra anterilor.

Le fig. 3% representa el dispositivo emulsificador,
estente y alimentador.

La fig. 42 es una vista del mecanismo del dispositi-
vo tubular del emulsificador,

La flg. 52 es otra proyeccién frontel, vista en
corte de la miquina, y

La fig. 62 es una proyeccidn lateral de la miquina
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con varlantes de mecaniamo respecto a la f igure 2t,

De acuerdo con dichos ditgjos, la méguine compreh-
de los sigulentes elementos: iUn tangue o recipiente (1)
donde se mezcla y papsteuriza el producto a Sbtener que
se callente electricamente mediante el dispositivo emul-
sificador (2) centrifugo tubtular de alta velocidad, im-
pulsedo por un motor (3) mediante un agitador (4) en una
cajad engranajes (5) mediante la unibén de un érvol (6)
de receptéculo a un conducto (7) y de éste el enfriador
(8) de tipo tubular que se refrigera mediante el refrige-
redor (9) y (10) yendo a parer a un recogedor (1ll).

Une placa de mandos (12) contbne los mendos del com-
presor (13) del emulsificador y égitador (14) y de 1la
corriente (15) estableciéndose todo el conjunto sotlre
un ermazbn (16) con una ventans de ventilacibén (17). La
bomba (18) pare la circulacién refrigerante del emulsif i-
dor centrifugo, dispone de una caje (19) estableciendose
un juego de poleas (20) en la seccibdn (21) gque contiene
las bobinas o cuerdas enrolladas. Se ha dispuesto un botén
(22) conmutador-interruptor de corriente que actia sobre
el'cable (23) desponiefidose en la parte supesrior del re-
cipiente o tanque (1) un termdémetro (24), una tape (25)
y una vélﬁula {26).

De ascuerdo con la figura 32 el dlspositivo emulsil~
flcador ilustra su mecanismo en el que se hen dispuesto
los siguientes elemontos: la taps del emulsificador (27)
las poleas (28), una suspensibn (29), un uje (30) y un
&rvol (31) que actia sobre el reseptéculo (32) en la ca-
ja (33), saliendo la leche del orificio de salida en for-

ma de vapor y recibe el choque secundario con extraordl-
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narie fuerza contrs la superfides de la cubetsa receétora
para completar le emulsificacibn.

En la menclonada figura 32 apreciamos con el nimero
(84) el tanque greciplente de mezcla, la vélvula (35), el
depobsito de alimentacidn (36), el flotador (37) y los
puntos de unidn del fondo del rec#éptéeulo (38) y (39).

La figura 4& que represénta el receptéculo del emul-
sificador, ea de extraordinaria dmportancia pues presenta
como caracteristicas la pelicule (43) de leche emulsifi-
cada agcendiendo sobre 1le pared del receptéculo,bejo la
abrumadora fuerza centrifugs, hacie el orificio de salida
estableciéndose en los puntos de interseccidn A-B y C-D
dos deflectores con-forme aparecen en los dibujos logrando'
que la mezcla de ingredientes sea absorbida en el fondo
del receptfcilo mediante el vacioc parcial creado por el
alre desalojado del interior del receptéculo a los orifi-
cios de salida siendo luego feéogida por las 14 alas o pa-
latas del acelerador (46) en el fondo del receptéculo y
eatrellada contra la pared del mismo para comprimir y emul-
gsificar los glbdhulos lécteos, En esta figura representamos
las pestafine (44) del acelerador, 61 punto (47) de unibn
del fondo del receptéculo y la salida (48).

La proyeccibn frontel que se representa en la figura
5&, nos d4 una idea completamente clare de la dlsposicibn
de los elementos ya descritos que constituyen la méquina,
pudiendo spreciarse aqui la disposicibn de otros elementos
que complementan los que aparecen en la fligura 32, por e~
jemplo la polea (40), el cojinete de bolas y engranajes
afeitados por pulverlizmcidn (41) desde el engranaje inter-
medio, el mmgranaje de manmfja (42), la pleza central (48)
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del deflector, Més referidos a la figura 58 ge aprecia
la disposicibdn del elemento (50) establecido 2l pie de
la base del tanque de mezcls, la vdlvula (51) ﬁue mentie-
ne en nivel constante el depbsito de alimentacidn (36)
le instalacibén eléctrica (52) para el control de fuersze
y motores, los tubos refrigeradores (53) y por dltimo,
el tanque mefrigerante (55).

De ascuerdo con la flgura 62, aparece una forme de
e jecuclébn modificada en la que se representa la polea
de motor (56), la vélvula (57) y el calentador eléctrico
(58).

Le base de  la presentg méquina, la constituye par-
ticularmante el disposltivo emulsiflcedor que aparece en
los diwjos. Esta centrifuga tubdlar, no sbdlo emulsifica
acabadamente el producto, sino que también lo clarifieca,
eirea ylomogenizs en la misma operacidn.

La mezcla de ingredientes, después de ser pasteuri-
zada y enteramente mezclada en el tanque, corre por en=
tre une vélvule con mando de flotador hacla la cubete
de alimentacibn. Dy aqui es absorbida dentro de la taza
tubular de la centrifuga. La leche deja la parte supsrior
de la centrifuge y es conducida al enfriador. La caja de
engranajes y el pedestal o soporte pueden construlrse de
acero fundido y todos los mecanismos de transmisidn se lu-
Irificen debidamente. La taza tubular esté acoplade a un
gorrdn de ejo de acero de alta resistencia de tensidn,
que funciona por un cojinete de bolas de tipo suspensibn.
kate taze, alcanza una velocidad de 22.000 revoluc iones
por minuto y el emuls if icador es impulsado en la mayoria

de los casos, por correa de transmisién desde un motor



174392 |

-7-

eléctrico a una polea de engranaje de tornillio sin fin.
También es aprovechable la méquina para et accionamien-
to por turtina de vapor o por motor a meno.

El mecanismo del receptéculo tubuler del emulsifi-

5 - cador 6l cual gire a razén de 22,000 revoluciones por
mingto como hemos dicho, indica bién claramente que ia
leche 68 auvsorbida dentro del recépﬁéculo'en le pleza
del fondo por el vaclo parcial creado en el receptéculb
el des<alojamlento del aire, e inmediatamente por encims

10 - de dicha pleza del fondo, se¢ encuentra un acelerador
con 14 aletas, las cuales recogen la mezcla de ingredien-
tes y la lanzan con extraordinaria fuerza contra la pared
'del receptéculo. La fuerza de este choque més la gcecidn
aplastante de las zletas del acelerador, inmediatamente
15 = emulsificada la mezcla de ingredientes, desmenuza los
gléulos gréseos y bajo la aplastante ‘fuerza centrifuga,
la leche escela la pared wefticel cillindrada del fecep-
téculo siendo objeto de nueva emlsificacibn. Sale del
receptéculo por entre una serie de ® quefias bocas de sa-
20 « lida circulares dé la parte superlor, en forma de una
finisima lluvia y ew lanzada contra la superficie de 1la
cubeta receptora o cublertg con gran fuerza, para comple-
tar la emulsificacidn, De la cubeta receptorsg el produc-
to acabadamente emulsificado, alreado y clarificado, es
25 - conducido por un tube al enfriador para el paso o fase
finel en el proceso de lz presente méquina .,
En la elaboracibn de la leche y creme, los sblidos
lécteos (la leche en polvo) la mantequilla y el agua, se
calculﬁqén la proporcidn exacta conforme se encusntran

30 -en la leche y crema, antes disgregada, para la elaboracidn
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de la lechs en polvo y la mantequilla. Cada litro de le-
che y crema producido en la méquina tiene exactamente los
mismos sblidos lécteos, agua y mantequilla que los predu-
cidos por une vaca lechera pura y sane,

El calentamiento de la mezcla de ingredientes del
tanque del depbsito, se hace por reglé general a vapor
requiriendo una presibdn de 26 litras de vapor directo,
psro donde no se dispone de vapor, se pusde suministrar
un calefactor eléctrico muy eficaz, E1 tanque y la miqui-
ne emulsificadora, se mueven a motor, Paras refrigeracibn
puede calcularse un compresor si tlene que suministrarse
refrigeracién individual, o el equivalente de refrigera-
cidn si el enfriador se conecta con refrigeracidn ya ins-
talada, Pusde e;plearse,o dilatecidn directa o dilatacibn
de salmersa,

_NOoTA

En resumen; la patente recaeré sobre las sigulentes
reivindicaciones:

le - M&quina pere la elaboracibn de leche y/o deri-
vados que comprende un tanque mezclador y pasteufizador
calentado eléctricamente con un agitador movido & vapor,
un emulsificador centrifugo tublilar de alfa velocidad, im-
pulsado por un motor, un enfriador de tipo tubular all-
menteciones automfétice y unidad condensadora refrigerante
completa, incluyermdo el comfiresor, la bomba y erroyamien-
to.

22 - Miquine segin la reivindicacibn anterior, carac=
terizada por el montaje de la tazs emulsificadora, estan=-
te y alimentador, cuya centrifuga tubular no sdlo emlsi=-

fica adabadamnte el producto sinoc que también lo clarifi-
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ca e alrea y homogenlza en le misme operacibn.

3& - Maquina, segfin las reivindicaciones anterioréa
caracterizada porque la mezcla de ingredientes, desfués
de ser pasteuriéada Y mezclada en el tanque, corre por
entre una vAlvula con mando de flotador hacia la cubsta
de alimentacibén, de aqui es absorbida dentro de la taza
tubular de la centrifuga, y la leche deja la parte super-
rior de 1la centrifuga y es conducida al enfriador.

42 - Méquina, seglin las reivindicaclones anteriores,
caracterizada por la wja de engranaje y el pedestal so-
pgrte de acero fundido, estando los mecanlsmos de trans-
misidn lulrificados y la taza tubiilar acoplada a un go-
rrbdn de eje de acero de alta resistencia dé tensibn que
funciona por un cojlnete de bolas de tipo suppensién.

52 - Méquina, segin las reivindicaciones anﬁeriores,
caracterizada porque la taza tubular alcanze felocidad
de 22.000 revoluclones por minuto y el emulsificador es
impulsado por correa de transmisidn desde un motor elec-
trico a una polea de engranaje de tornillo sin fin, pu-
diendo aprovechmerse para el acclonamierito turbina de va-
por o para dar erranque &l motor a mano.

62 - Miquina segin. las reivindieclones anteriores,
carscterizada porque la leche es absorbide dentro del
receptadulo en la pieza del Pondo, por el vecio parcial
creado en el receptéculo, por desikalojamiento del aire,

e inmediatemente por encima de dicha pieza, se encuentra
un acelerador con 14 aletas, las cuales recogen la mezcla
de ingreldnetes y la lanzan con extrasordinaria fuerza con-
tre la pared del resceptéculo; la fuerza de este choque,

més la accibn aplastante de las aletas del acelerador,



1nmediatamente emzlsifica la mezcla de ingredlentes y des-
menuza los glbbulos grasos. |
7e - Méquina, seglin las reivindicac iones anteriores,
cargcteri zada porque bajo la aplastante fuerza centrifuga,
5 - la leche escdla ia pared vertical acilindrada del recepté-
culo, siendo objeto de nueve emulsificaclén y sale del fe-
ceptéculo por une serie de pequefias bocas de salida circu-
lares de la parte superior en forma de finfsime lluvia y
es lanzada ocontra la superflcle de la cubeta receptora o
10 = cublerta, con gran fuerza, para completar la emulsificacién.
-éa - Méquina, segfn las reivindicaciones anteriores
caracterizada porque de la cubeta receptora, el produsto
acabadamente emulsificado =~ alreado y clarificado, es con-
dicido por un tubo al enfrisdor pera el psaso o fase final
15 - en el proceso de }a mégquina., 7
9t - "MAQUINA PARA LA ELABORACION DE LECHE Y/0 DERI-
vVADOS" ' ‘
Seghiin se descrive en la presente memoria que consta
de 10 hojes escritas a méquina por una sola cara y ditu-
20 ~jos,
Madrid, 22 de jullo de 1946
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