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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

DE UNA PATENTE DE INTRODUCCION POR DIEZ AROS EN ES PA­

RA, A FAVOR DE DON ALFREDO GOYANES DAPENA, de naciona­

lid ad  españ ola ; re sid en te  en la  Coruña, C g S t e l a r ,  2 ,

p o r .

"MAQUINA PARA LA ELABORACION DE LECHE Y/O DERIVADOS" 

--------= "o O o = = = ———

La patente se r e f ie r e  a una máquina para la  e lab o­

ración  de leche y /o  derivados con stru ida en d iv erso s t i ­

pos, por ejemplo movida a mano, movida por tu rb in a  de va­

por o movida por e le c t r ic id a d , con o s in  condensador pa- 

6 - ra  fa b r ic a r  h ie lo .

Como es sab id o , la  lecha de vaca es uno de los a l i ­

mentos más p erfecto s que se  conocen. Desgraciadamente 

no es p o sib le  d isponer de é l  en cu alqu ier momento y sobre 

todo, su  conservación  en estad o  fre sc o  só lo  se consigue 

10 -  por un muy reducido esp ac io  de tiempo, lo  que e v it a  la
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* gran v en ta ja  de au tran sp orte  a grandes d is ta n c ia s  e

in c lu so , la  producción en un momento dado de tan  v i t a l  

alim ento para niños enfermos y o tras personas que lo  pre­

c is e n .

No o b sta n te ,; todos lo s  componentes de lo s produc- 

6 - to s fre sc o s  de la  leche e stán  contenidos en la  mantequi­

l l a ,  leche desnatada en polvo y agua. La m an tequ illa , de­

bidamente r e fr ig e r a d a , puede alm acenarse durante v a r io s  

meses s in  ningún tem or. La lache desnatada en polvo, se 

envasa hoy fácilm ente en R ecip ien tes adecuados contra 

10 - los agentes atm osfárico s y se conserva por un tiempo in­

d e fin id o . Uno y o tro  producto se tran sp ortan  con entera 

fa c i l id a d  y se almacenan en un reducido e sp ac io  por lo que 

t a l  tran sp orte  no ofrece ninguna d i f i c u l t a d .

 ̂ la  máquina que se protege e lab o ra  o produce verdade-

¡ 15 - ra  leche y crema de vacas confinando e s ta s  p artes compo­

nentes d e l producto n atu ra l con una; cantidad adecuada 

de agua p o ta b le . La leche o crema (o mezcla de ingredien­

te s  para helado) re su lta n te  continene todos lo s elementos 

n u tr it iv o s ,  vitam inas y c a lc io  que se h a llan  en la  leche 

20 -  f r e s c a .  En paladar y c o n sis te n c ia  son e l  equ ivalen te de

lo s  más fin o s productos f r e s c o s .  En pureza, son mucho más 

su periores puesto que la  c u an tía  de f a c to r ía s  de la  leche 

obtenida por la  máquina que se  p a ten ta , es adam ante de 

70 a 80 a l  paso que la  más re fin ad a  leche de e s ta b lo , f lu c -  

25 - túa entre 700 a 900 y la  leche ord in aria  f lu c tú a  entre 

10.000 a 50 .000 .

E l p r in c ip io  en que se t a s a  la  máquina ob jeto  de la  

p a ten te , puede d e sc r ib ir se  mediante cin co  operaciones con­

tin u a s : M ezcla, c a le fa c c ió n , em u lsific ac ió n , c la r i f ic a c ió n  

50 -  y en friam ien to . l a  base de todo e l  procedo es la  ex traor-
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d iñ a r ía  fuerza cen tr ifu g a  que hace p o sib le  una comple­

ta  em ulsiflcaclón ^  homogenlzación y c la r3 f icac ió n  y c l a ­

r i f ic a c ió n .

E l primer paso en e l  proceso es la  mezcla de la  

5 - m antequilla , la  leche desnatada en polvo y e l  agua. E s­

t a  mezcla se e fectú a  mediante cuidadosa o m eticulosa 

a g ita c ió n  en tanto que la  mezcla de in gredien tes se  pas- 

te u r iz a .  Luego la  mezcla de in gredien tes se v e r i f ic a  den­

tro  de una cen tr ifu g a  tu bu lar que funciona aproximadamen- 

10 - te a razón de 2 .000 revoluciones por minuto y e je rce  una 

presión  realmente e x tra o rd in a ria  (aproximadamente 300 l i ­

bras por pulgada cuadrada) em uleificando y c la r if ic a n d o  

completamente la  mezcla de in gredien tes machacando loa 

glóbulos grasos y d istribu yén d olos por ig u a l en todo e l  

15 - producto. La leche se e n fr ia  después a 45s Farenheit y 

queda l i s t a  para su alm acenaje o u t i l iz a c ió n  inmediata .

Para mejor comprensión d e l ob jeto  de la  p aten te , en 

los d ibu jos adjuntos se represen ta  a t i t u lo  de ejemplo 

una forma de e jecu ción  p ra c t ic a  d e l ob jeto  de la  patente 

20 - y en lo s que,

La f i g .  la  es una proyección fro n ta l  de la  máquina.

L% f i g .  2a es una v i s t a  l a t e r a l  conforme a la  f ig u ­

ra  a n te r io r .

La f i g .  3& rep resen ta  e l  d isp o s it iv o  em u lsifiead o r, 

25 - e stan te  y a lim entador.

La f i g .  4a es una v is t a  d e l  mecanismo d e l d i s p o s i t i ­

vo tubu lar d e l em u lsifie ad o r .

La f i g .  &a es o tra proyección f r o n ta l ,  v is t a  en 

corte de la  máquina, y

30 - La f i g .  6a e s una proyección l a t e r a l  de la  máquina



con v arian te s  de mecanismo re sp ecto  a la  f ig u ra  2&.

De acuerdo con dichos d ib u jo s , la  máquina compren­

de los s ig u ien te s  elem entos: ün tanque o re c ip ie n te  (1) 

donde se mezcla y payfsteuriza e l  producto a obtener que 

5 -  se c a l ie n ta  eléctricam en te mediante e l  d isp o s it iv o  emul- 

s i f ic a d o r  (2 ) cen trifu go  tubu lar de a l t a  v e loc id ad , im­

pulsado por un moter (5 ) mediante un ag itad or (4) en una 

c a ja  da engranajes (5) mediante la  unión de un árb o l (6) 

de recep tácu lo  a un conducto (7) y de é s te  a l  en friad or 

10 - (8) de t ip o  tubu lar que se r e fr ig e r a  mediante e l  r e f r ig e ­

rador (9) y (10) yendo a parar a un recogedor (1 1 ) .

Una p laca de mandos (12) cont^ne lo s mandos d e l com­

presor (13) d e l em u lsificad o r y ag itad o r (14) y de la  

co rrien te  (15) e stab lec ién d o se  todo e l  conjunto sobre 

15 - un armazón (16) con una ventana de v e n tilac ió n  (1 7 ) . La 

bomba (18) para la  c irc u la c ió n  re fr ig e ra n te  d e l em u lsifi-  

dor c e n tr ifu g o , dispone de una c a ja  (19) e stab lec ién d ose  

un juego de po leas (20) en la  secc ión  (21) que contiene 

la s  bobinas o cuerdas e n r o lla d a s . Se ha d isp u e sto  un botón 

2o - (22) conm utador-interruptor de co rrien te  que actúa sobre 

e l  cable (23) desponie&dose en la  parte su p erio r d e l r e ­

c ip ien te  o tanque (1) un termómetro (2 4 ) , una tapa (25) 

y una válvu la  (2 6 ) .

De acuerdo con la  f ig u ra  3& e l  d isp o s it iv o  em ulsi- 

25 - ficad o r  i lu s t r a  su mecanismo en e l  que se han d isp u esto  

los s ig u ie n te s  elem entos* la  tapa d e l em u lsificad or (27) 

la s  poleas (2 8 ) , una suspensión  (2 9 ) , un buáe (30) y un 

árb o l (31) que actú a sobre e l  recep tácu lo  (32) en la  ca­

ja  (3 3 ), sa lien do  la  leche d e l o r i f i c io  do s a l id a  en fo r -  

30 - ma de vapor y rec ib e  e l  choque secundario  con ex tra o rd i-



n aria  fu erza  contra la  superficie de la  cubeta receptora  

para completar la  e m u lsif ic ac ió n .

En la  mencionada f ig u ra  3& apreciamos con e l  número 

(34) e l  tanque R e c ip ie n te  de m ezcla, la  válvu la  (35)^ e l  

5 -  d epoósito  de alim entación  (3 6 ) , e l  f lo ta d o r  (37) y loa 

puntos de unión d e l fondo d e l recep tácu lo  (38) y (3 9 ) .

La f ig u ra  4a que represen ta  e l  recep tácu lo  d e l emul- 

s i f ic a d o r ,  es de e x tra o rd in a r ia  im portancia pues presenta 

como c a r a c t e r í s t ic a s  la  p e líc u la  (43) de leche e m u ls if i-  

10 - cada ascendiendo sobre la  pared d e l recep tácu lo#ba jo  la  

abrumadora fu erza  c e n tr ifu g a ,h a c ia  e l  o r i f i c io  de s a l id a  

estab lec ién d o se  en los puntos de in te rsecc ió n  A-B y C-D 

dos d e fle c to re s  con-forma aparecen en los d ibu jo s logrando 

que la  mezcla de in gred ien tes sea  absorb ida en e l  fondo 

15 - d e l receptáci& o mediante e l  vac io  p a r c ia l  creado por e l  

a ire  d esa lo jad o  d e l in te r io r  d el recep tácu lo  a los o r i f i ­

c io s de s a l id a  siendo luego recogida  por la s  14 a la s  o pa­

le ta s  del acelerad or (46) en e l  fondo d e l recep tácu lo  y 

em brollada contra la  pared d e l mismo para comprimir y emul- 

20 - s i f i c a r  los g lóbu los lá c te o s . En e sta  fig u ra  representamos 

la s  pestañas (44) d e l a ce le rad o r , e l  punto (47) de unión 

d e l fondo d e l recep tácu lo  y la  s a l id a  (4 8 ) .

La proyección fro n ta l  que se rep resen ta  en la  f ig u ra  

5^, nos dé una idea completamente c la r a  de la  d isp o sic ió n  

25 - de lo s  elementos ya d e sc r ito s  que con stituyen  la  máquina, 

pudiendo apreciarse aqu í la  d isp o s ic ió n  de otros elementos 

que complementan los que aparecen en la  f ig u ra  5&, por e- 

jemplo la  polea (4 0 ) , e l  c o jin e te  de bolas y engranajes 

a fe ita d o s  por pu lverizac ión  ( 4 l)  desde e l  engranaje in te r-  

30 -  medio, e l  engranaje de manga (4 2 ) , la  p ieza  c e n tra l (45)
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d e l d e f le c to r .  Más re fe r id o s  a la  f ig u ra  5&, se ap recia  

la  d isp o s ic ió n  del elemento (50) e sta b le c id o  a l  pie de 

la  base d e l tanque de mezcla, la  válvu la  (51) que mantie­

ne en n iv e l constante e l  d ep ósito  de alim entación (56)

5 - la  in sta la c ió n  e lé c t r ic a  (52) para e l  co n tro l de fuerza 

y m otores, los tubos re fr ig e ra d o re s  (55) y por ú ltim o, 

e l  tanque R efrigeran te  (5 5 ) .

De acuerdo con la  f ig u ra  6 * ,  aparece una forma de 

e jecu ción  m odificada en la que se rep resen ta  l a  polea 

10 - de motor (5 6 ), la  v á lv u la  (57) y e l  calen tador e lé c tr ic o  

(5 8 ) .

La base de ,1a presente* máquina, la  con stitu ye  par­

ticularm ente e l  d isp o s it iv o  em ulaificador que aparece en 

lo s d ib u jo s . E sta  ce n tr ifu g a  tub& lar, no só lo  em u lsifica  

15 ) acabadamente e l  producto, sin o  que también lo  c l a r i f i c a ,  

a ire a  yhomogeniza en la  misma operación .

la  mezcla de in g re d ien te s, después de se r  p a steu ri-  

zada y enteramente mezclada en e l  tanque, corre por en­

tre  una v á lv u la  con mando de flo ta d o r  h acia  la  cubeta 

20 - de alim en tación . Dg aquí es absorbida dentro de la  taza

tubu lar de la  c e n tr ifu g a . La leche d e ja  la  parte  su perior 

de la  ce n tr ifu g a  y es conducida a l  e n fr ia d o r . La c a ja  de 

engranajes y e l  p e d e sta l o soporte pueden c o n stru irse  de 

acero  fundido y todos lo s mecanismos de transm isión  se lu< 

25 - b r if ic a n  debidamente. La taza  tubu lar e s t á  acoplada a un 

gorrón de e je  de acero de a l t a  r e s i s t e n c ia  de ten sió n , 

que funciona por un c o jin e te  de bolas de t ip o  su spen sión , 

^ s t a  ta z a , alcanza una velocidad  de 22.000 revoluciones 

por minuto y e l  em u lsif icador es impulsado en la  mayoría 

50 - de lo s c a so s , por co rrea  de tran sm isión  desde un motor



e lé c t r ic o  a una polea de engranaje de to r n i l lo  s in  f i n .  

También e s aprovechable la  máquina para s& accionamien­

to  por tu rb in a  de vapor o por motor a mano.

E l mecanismo d el recep tácu lo  tubular d e l e m u ls if i-  

5 - cador e l  cu al g ir a  a razón de 22.000 revoluciones por 

minuto como hemos dicho, in d ica  bién claram ente que la  

leche es absorbida dentro d e l recep tácu lo  en la  p ieza 

d e l fondo por e l  vacio  p a r c ia l  creado en e l  receptácu lo  

a l  d e sa lo ja m ie n to  d e l a i r e ,  e Inmediatamente por encima 

10 - de dicha p ieza  d e l fondo, ae encuentra un acelerad or

con 14 a l e t a s ,  la s  cu a le s recogen la  mezcla de ingredien­

te s  y la  lanzan con e x tra o rd in a r ia  fu erza contra la  pared 

*d e l recep tácu lo . La fu erza de e s te  choque más la  acción 

ap la stan te  de la s  a le ta s  d e l a ce le ra d o r , inmediatamente 

15 - em u lsificad a  la  mezcla de in g re d ie n te s , desmenuza los

glóbulos gráseo s y bajo  l a  a p la stan te  fu erza  c e n tr ifu g a , 

la  leche e sc a la  la  pared t e B t ie a l  c ilin d ra d a  d e l recep­

tácu lo  siendo ob jeto  de nueva e m u lsif ic ac ió n . Sa le  del 

recep tácu lo  por en tre una s e r ie  de pB queñas bocas de sa -  

20 -  l id a  c ir c u la re s  de l a  parte su p e r io r , en forma de una

fin ísim a  l lu v ia  y ev lanzada contra la  su p e r f ic ie  de la  

cubeta receptora  o cu b ierta  con gran fu e rz a , para comple­

t a r  la  e m u ls if ic ac ió n . De la  cubeta recep to r^  e l  produc­

to  acabadamente em u lsificad o , a iread o  y c la r i f ic a d o ,  es 

25 - conducido por un tubo a l  en friad o r para e l  paso o fa se  

f i n a l  en e l  proceso de la  presente máquina .

En la  e laboración  de la  leche y crema, lo s só lid o s 

lác teo s ( l a  leche en polvo) l a  m antequilla y e l  agua, se 

calcul^qán  la  proporción exacta  conforme se encuentran 

50 -en la  leche y crema, antes d isg re g ad a , para la  elaboración
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de la  leche en polvo y l a  m an tequ illa . Cada l i t r o  de le ­

che y crema producido en la  máquina tien e  exactamente los 

mismos só lid o s  lá c te o s , agua y m antequilla que los produ­

cid os por una vaca lechera pura y san a .

5 - E l calentam iento de la  mezcla de in gredien tes d e l 

tanque d e l d ep ó sito , se  hace por r e g la  general a vapor 

requ irien do una presión  de 25 l ib ra s  de vapor d ire c to , 

pero donde no se dispone de vapor, se puede su m in istrar 

un c a le fa c to r  e lé c t r ic o  muy e f i c a z .  E l tanque y la  máqui- 

10 - na em u lsificad o ta , se mueven a motor. Para re fr ig e ra c ió n  . 

puede c a lc u la r se  un compresor s i  t ien e  que su m in istrarse  

re fr ig e ra c ió n  in d iv id u a l, o e l  equ ivalen te de r e f r ig e r a ­

ción s i  e l  en friad or se conecta con re fr ig e ra c ió n  ya in s­

ta la d a . Puede em plearse,o  d ila ta c ió n  d ire c ta  o d ila ta c ió n  

16 - de salm uera.

N O T A

En resumen; l a  patente recaerá  sobre la s  s ig u ie n te s  

re iv in d icac io n e s:

la  -  Máquina para la  elaboración  de leche y /o  d e r i-  

20 - vados que comprende un tanque mezclador y pasteu rizad or 

calentado eléctricam en te con un ag itad o r  movido a vapor, 

un em u lsificad or cen trifu go  tubM ar de a l t a  v e lo c id ad , im­

pulsado por un motor, un en friad or de tip o  tu bu lar a l i ­

mentaciones autom ática y unidad condensadora re fr ig e ra n te  

25 - com pleta, incluyendo e l  compresor, la  bomba y arroyamien- 

t  o.

2& - Máquina según la  re iv in d icac ió n  a n te r io r , c a ra c ­

te r iz ad a  por e l  montaje de la  taza  em u lslflcad o ra , e stan ­

te y alim entador, cuya cen tr ifu g a  tubular no só lo  em ulsi- 

30 - f i c a  a&abada manto e l  producto sin o  que también lo  c l a r i f i -



* ca e a ir e a  y homogeniza en la  misma operación.

 ̂ 3& - Máquina, según las re iv in d icac io n es an teriores

ca rac te r iz ad a  porque la  mezcla de in g re d ien te s, después 

de se r  pasteu rIzada y mezclada en e l  tanque, corre por 

5 - entre una v á lvu la  con mando de f lo ta d o r  h acia  la  cubeta 

de alim entación , de aquí es absorbida dentro de la  taza  

tu bu lar de la  c e n tr ifu g a , y la  leche d e ja  la  parte super- 

r io r  de la  ce n tr ifu g a  y es conducida a l  e n fr ia d o r .

4& - Máquina, según la s  re iv in d icac io n es a n te r io re s , 

10 - c a rac te r iz ad a  por la  ceja de engranaje y e l  p e d e sta l so ­

porte de acero  fundido, estando loa mecanismos de tran s-
t

m isión lu b r ific a d o s  y la  ta z a  tu bu lar acoplada a un go­

rrón  de e je  de acero de a l t a  r e s i s t e n c ia  de ten sió n  que 

funciona por un c o jin e te  de bolas de tip o  su spensión .

15 -  5& - Máquina, según la s  re iv in d icac io n es a n te r io re s ,

c a rac te r iz ad a  porque la  ta z a  tubu lar alcan za Velocidad 

de 22.000 revoluciones por minuto y e l  em u lsificad or es 

impulsado por correa de tran sm isión  desde un motor e lé c ­

t r ic o  a una polea de engranaje de t o r n i l lo  s in  f in ,  pu- 

20 - diendo aprovecharse para e l  accionam iento tu rb in a  de va­

por o para dar arranque a l  motor a mano.

6& - Máquina según la s  re iv in d iac io n es a n te r io re s , 

c a ra c te r iz a d a  porque la  leche es absorbida dentro d e l 

receptaóu lo  en la  p ieza d e l pondo, por e l  v ac io  p a rc ia l  

25 - creado en e l  recep tácu lo , por d e sa lo ja m ie n to  d e l a i r e ,  

e inmediatamente por encipa de dicha p ie z a , se encuentra 

un ace lerad or con 14 a l e t a s ,  la s  cu ales recogen la  mezcla 

de in greidn etes y la  lanzan con e x tra o rd in a ria  fu erza con 

tr a  la pared d el recep tácu lo ; la  fu erza de e s te  choque,

30 - más la  acción  ap la stan te  de la s  a le ta s  d e l ace lerad o r,
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inmediatamente e m u ls if ic a  la  mezcla de in gredien tes y des­

menuza lo s glóbulos g ra so s .

7& - Máquina, según la s  re iv in d icac io n es a n te r io re s , 

c a rac te r iz ad a  porque bajo  la  ap la stan te  fu erza  c e n tr ífu g a ,

5 - la  leche escaLa la  pared v e r t ic a l  a c ilin d rad a  d e l recep tá­

c u lo , siendo ob jeto  de nueva em u lsificac ió n  y s a le  d e l f e -  

ceptáeu lo  por una s e r ie  de pequeñas bocas de s a l id a  c ircu ­

la re s  de la  parte su p erio r  en forma de fin ís im a  l lu v ia  y 

es lanzada contra la su p e r f ic ie  de la  cubeta receptora o 

10 - c u b ie r ta , con gran fu e rz a , para com pletar la  em u lsificac ió n .

8& - Máquina, según las re iv in d icac io n es an te r io re s 

c a rac te r iz ad a  porque de la  cubeta recep to ra , e l  producto 

acabadamente em u lsificad o   ̂ a iread o  y c la r i f ic a d o ,  es eon- 

d ic id o  por un tubo a l  en fr iad o r  para e l  paso o fa se  f in a l  

15 - en e l  proceso de la  máquina.

9& - "MAQUINA PARA LA ELABORACION DE LECHE Y/0 DERI­

VADOS" . '

Según se d escrib e  en la  presente memoria que consta 

de 10 h o jas e s c r i t a s  a máquina por una so la  cara  y dibu-

20 - jo s .

Madrid, 22 de ju l i o  de 1946
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