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MEMORIA DESCRIPTIVA

D E UK A

PATENTE DE INVENCION

por veinte afios,con la prioridad de la patente inglesa
nimg 32.758/48 de 17 de diciembre de 1.948.

Cuyo registro se solicita a favor de LA CELLOPHANE,S+As+,de na-
cionalidad suiza,residente en Bale(Suiza) Aeschengraben n¢ 27,
quien manifiesfa que lo que es objeto»de esta patente,es nuevo
¥y propio del solicitante,no es conocido ni practicado en Espafia

Y se refiere a:

"MAQUINA Y PROCEDIMIENTO PARA FABRICAR BARRAS
DE CHOCOLATE".

La patente de invencidén que se solicita,tiene por objeto o hace re
ferencia a méquina y procedimiento para la produccidn de art'icu—
los eqyueltos de naturaleza.termopléstica y més gingularmente de

barras envueltas o embaladas de chocolates

~ El objeto pues es producir chocolates de alta calidad en los que

las condiciones requeridas de un fino acabado, excelente aspecto
contextura lisa y privada de burbujas de aire ¥y densidad unlfor--:
me,quede logrado de una manera sencilla y eficaze

Como igualmente el gue ésta produccidn de chocolates de alta ca—
lidad se obtenga de modo automdtico y continuo,por un procedi--
miento parttoularmente conveniente para lae fabricacidn econdmica
de barras de chocolate,conservando el pesd exacto de dichas ba=-
rras de chocolate dentro de los 1{mites deseados.

El presente invento se sirve de un tubo flexible que se llena de
chocolate o de otra substancia,cuyo tubo lleno ha de ser maniplee :
lado de modo que produzca barras de chocolate o similares que gue=
dan embaladas o envueltas en el material del tubo,consiguiéndose
igualmente suavizar la superficie lleno del tubo comunicdndele

+ ! . N
una forma de seccion transversal regular, siguiendo Un eeso.
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procedimiento sencillo que permite producir dichas barras
de tamafio uniforme,econdmicamente y & gran velocidad.
Comprende pues esta patente de invencidn el Procedimiento de
obtener y realizar la operacidn de llena continusmente un tu-
bo flexible hecho de una tira por plegado de sus bordes lon-
gitudinales alrededor de un molde,con el material en estado
pléstice,de suerte que el tubo lleno posea una seccidn trans—
versal plana,pasando dicho tubo lleno,de modo continuo entre
elementos alisadores,los cuales hacen presidn sobre la super-
ficies planas de dicho tube pars eliminar las irregularidades
de las mismas y el aire ocluido,dando a dicho tubo plano ung
forma con sececidn transversal regular,enfriando luego el tubo
alisado y corténdolo despuds de enfriado en barras.
Es pues una caracterdstica del Presente invento el que los
bordes del tubo alisado,cuando todavie el material ests plés—-
tico sean empujados hacia dentro para formar un par de cana--
laguras opuestas,con un ancho menor gue el espesor del tubo
pleno,las cuales a intervalos regulares,a 1o largo del tube
¥ de las superficies planas del mismo se comprimen entre sf
pare formar una tira de cierre mediante cada par de canaladu-
ras,separandose el tubo en la tirae
Otras de las caracterdsticas del invento es que las superfi—e-
cies plenas del tubo en la tira de cilerre se mantienen compri-
midas entre sf mientras dichas superficies se alisan intermi-
tentemente entre planchase.
La patente de invencidn que se solicitae se refiere elaro esta
a ls méquina o aparato para le produccidn continuas de estas
barras de chocolate envueltas o de otro material termopléstie—
co anélogo,pasando a efectuar,con referencia a los adjuntos
planos la correspondiente

DESCRIPCION

Ia figura l,es una vista esquemftica de la méquina o aparato

completo.

La figura 2,es una vista esqueméfica en orden a la forma del
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material embaladore.

La figura 3,es una vista esquemética que representa el material
de la figura 2,plegado para formar un tuboes

Ias figuras 4 al 12 inclusive,son vistas que ilustran esqueméti—
camente las fases principales de fabricacidn realizadas‘por el
aparato de la figura l.

Las figuras 13 y l4,reflejan vistas lateral y en planta respecti-
vamente,del mecanismo dentador que forms parte del aparato de la
figura 1.

La figura 1l5,es una geccidn transversal referente al engranaje

de transmisidn al mecanismo dentador de las figuras 13 y 14.

La figura l1l6,es una vista lateral del mecenismo alisador del apa-
rato de la figura 1,dibujada sus partes,en seccidne '

La figura 17,es una vista lateral del mecanismo cortador y de en- |
trega que forma parte del aparato de la figura le

La figura 18,es una seccidn transversal del mecanismo alisador

de la figura l6e

Las figuras 19 y 20,son unas vistas,lateral y en planta respec—
tivemente de los medios de maniobrs de la hoja del mecanismo cor-
tedor de la figura 17. ,
‘La figura 2l,es una vista en planta de une disposicidn alternati-
va del meeanismo entregador con respecto al que zparece en la |
figura 17. ‘

Ia figuras 22,es una viste esquemética en perspective de la for-
ma particular del meeanismo motor para el aparato de la figura 1.
Con referencia a la figura 1l: una tire(n? 29) de material arrolla-
dor o embalador se impulsa continuamente desde un rodillo aprovi-
sionador(n® 30) y mediante artificios tensores( 31 y 32).

El rodillo(30) se encuentra sobre un eje horizontel (33) susten—
tado por un soporte (34).

Le tira (29) se introduce en un mecanismo plegadbr(35),donde se
arrolla sobre una tovera(36)e

Los bordes de la tire se pliegan sobre la parte superior de la
tovera y se aprietan sobre ella mediante un rodillo f37) para ce-

rrar los bordes y formar un tubo.
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Este tubo se llena de chocolate,como se indicard a continuacidn,
por la tobera (36) mientras el chocolate esta todaviae caliente

¥y pléstico,para formar une banda o cinta.

La cinta o banda expresada a gque gse alude por el nimero de refe-
rencia(38) pase por debajo de un cilindro igualador o alisador
(39) y luego se conduce s través de un refrigerador,de la forma
de un tinel largo y recto (40). El tubo enfriado pasa a un meca-
nismo dentado(4l),y a otro mecanismo prensador(42) e inmediata--
mente después al mecanismo alisador(43),al mecanismo co#tador
(44) y luego al transportador(45) que recibe ya las barras de cho-
colate envueltas y acabadas.

Lea banda de chocolate en su paso a través del aparato se sostie-
ne sobre una placa(46) y sobre el suelo o pavimento del tinel
refrigerador(40).

El chocolate empleado,depositado en el tubo puede ser de una am-
plia variedad de formas y calidadess Por ejemplo chocolate puro,
con leche o de otras clases, o blen,como se ilustra en el aparato
de la figura l,puede al propio tieﬁpo suministrarsg el chocolate
y un nicleo para el mismo. La carga nuclear estd contenida en una
tolva(47) que se calienta convenientemente,provista de una pale-
ta agitadora(48).El chocolate se encuentra o deposita en la tol-
va(49) y se calienta y se agita por la paleta(50).

Existe igualmente una bomba(51),para el paso del relleno desde
la tolva(47) a la tobera(36), y otra bomba(52) para llevar el
chocolate desde la tolva(49) & la tobera.

Estas bombas se controlan como después se describe detalladamente«
La toberaf36),comprende uﬁ pars de tubos concéntricos,de suerte
que el relleno desde la tolva (47) se entrega al tubo arrollador
envuelto por chocolate procedente de la tolva(49).

El material envolvente(29) puede ser hoja o papel de celulosa
regenerada recublerto de varios derivados celuldsicos,goma,resi-
na,y ceras, y con preferencie es una ldmina de hoja de celulosa
regenerada(53) o laminada con hoja metdlica(53 b) (Figs. 2 y 3)e
Uno de los bordes(54) de la tira de papel se invierte de suerte
que cuando la tira se arrolle para forma el tubo,la superficies

que se ponen en contacto para cerrarlo,sean dos superficies de
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celuloss regenerafta o laminada{53).Es preferible que el produc-
to laminado(53 a),lleva una delgada capa termopléstica sobre

su care texteriore. Esta capa por ejemplo,de nitrocelulose,se
aplice generalmente a la hoja o papel de celulosa regenersda
para hacerls impermeable al agua. La adhesidén de las léminas

de celulosa regenerada puede de este modo fécilmente conseguir-
se con solo aplicar celor y una presidn suavee

Un dispositivo de esta clase para cerrar o pegar mediante cslor
es el cilindro(37§. La tobera(36) que posee una sbertura rectan-
gular de descarga con un ancho varias veces mayor que la alturs
tiene una superficie superior esencialmente plane y los bordes
solapados #e la lémina de celulosa regenerada(53 a) pasen so-
bre la superficie y por debajo del cilindro(37).

Este cilindro(37) se calienta por cualguier procedimiento cono--
cido y se aprieta elésticemente contra la superficie superior
plane de la tobera(36). _

Para evitar el més pequefio dafio debido a la presidn del cilin=-
dro,que origine una deformecién desagradable del material envole
vente,dicho c¢ilindro puede montarse muy cerca entre dos rodillos
de dfametro solo muy poco menor,de suerte que se reduzca la
pérdida de este calor desde el cilindro centrale. La intensided
de la presién ejercida por este cilindro central puede controlai-
se convenientemente,por ejemplo mediante unc o varios muelles
ajustables que actien sobre el eje del cilindro.

La junts obtenida por el celor se ilustra y puede apreciarse

en la figura 3 (55), y puede observarse que existe en ella una
tira estrechada,no pegada(56) que sobresale més allé de la junte
¥y la cual permite quitar fécilmente la envoltura del producto
final grecias a preveerse una porcién gue puede cogerse entre
los dedos para romper el cierre. El tubo que se obtiene de es—
te modo es de naturaleza flexible y por consigulente puede fé——
cilmente moldearse defBrmerse,dentarse o someterse a otras
operaciones,sin que por ello se rasgue o rompa fécilmente mien-
tras se fabrican las barras de chocolatee

En luger de una tira de dos hojas(29),como la descrita ante---

riormente puede asimismo emplearse una tira de tres hojas,que
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comprenda une hoja interior metdlica mantenida entre dos ho jas

de celulosa regenerada. La tira de tres ho jas no requiere que

ge invierta uno de los bordes,aunque ésta forma de hoja miltiple
es algo més costosa.

El tubo tendrd una forma de seccién transversal rectangular comu-
nicada por la tobera(36) y el tubo lleno de chocolate,de tal
suerte que dicho tubo lleno tiene en g eneral una seccidn trans--
versal plana(Figse 4 y 7)+5i el tubo se llenase de chocolate en
el grado médximo por unidad de longitud del mismo tubo,dste adqui-
rirde una seccidn transversal circular y poseeria una superficie
lisa,pero por numerosas razones comstituiria un inconveniente

y por ello no interviene ni se realiza en el presente inventos

En lugar de elloscomo puede aprec1arse en las giguras 4 y 7,

el tubo se llena de chocolate de modo que estando lleno tenga
una seceidn transversal generalmente plana; esto es,la cantidad
por unidad de longitud es siempre esenéialmente menor que la

que resultarfa empleando un tubo de forma circular.

El tubo lleno a que aluden las figuras 4 y T,no es de forma re—-
gular y no posee una superficie lisa como se requlere en los cho-
colates de alta calidad,y para alcanzar estas caracterdsticas
precisas y convenientes, el tubo lleno,mientras esté sostenido

por la placa (46) se hace pasar por debajo del cilindro(39).Es- {
te cilindro estéd extendido trsnsversalmente al tubo por lo me-
nos sobre todo su ancho(Figse 5 ¥ 8)e

El cilindro esté montado Zibremente para girar en cojinetes

(57) y estéd accionado por muelles(28) que lo empujan hacia la %
placa (46),pero dispuesto de modo que quede separado a distancia%
determinada de la place. ?
El ecilindro(39) ejerceré presién sobre el tubo,eliminaré las |
irregularidades de su superficie y le imprimiré al tubo una for-
me de seccidn transversal reguler,como se aprecia en la figura 6.
El sire(si existe) serd oprimido por el rodillo que lo expulsaré
del tuboe

El tubo seale del cilindro(39) como una cinta plane continua do-

tada de una forma regular y una superficie lisa.la cantidad de
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chocolate en el tubo(38) por unidad de longitud de la cinta

es tambien esencialmente constantee.

En la disposicién particular descrita el rodillo(39) es cilin—-
drico,la placa(46) es plana y la distancia entre aquél y €sta

es uniforme,de suerte gue la cinta de chocolate es generalmente
de seccidn itransversal rectangular pero con bofdes convexos uni-
formemente redondeados(Figs. 5 y 8).

Alternativamente,el cilindro (39) y la placa(46) pueden adoptar
superficies ligeramente céneavas de suerte gque la cinta de choco-
late sea de forma plana el{ptica en su seccidn transversal con
bordes convexos uniformemente redondeados.

La cantidad de chocolate introducida en el tubo por unidad de
longitud,puede fécilmente ajustarse(como después se describe con
mayor detalle) y correspondientemente puede variarse la distane--
cia entre el cilindrof39) y la placa(46).EL grosor de la cinte
de chocolate(38) se aumenta de este modo, ¥ asd el tubo(Figs7)
lleva eproximadamente por unidad de longitud doble cantidad gue
el tubo de la figure 4.

De todos modos la forms final de la cinta despufs de pasar por
debajo del eilindro(39) es uniforme,con densidad constante y

de superficie lisas

Ta cinta alisada que lleva el refrigerador(40) abandona a £ste
refrigerador con una plasticidad que viene determinade por las
operaciones que a continuacidén se detallan.

Ie cinta enfriada puede cortarse transversalmente de cualquier
manera o procedimiento conveniente y conocido para formar las
barras. Alternativa y preferentemente se somete la cinta conw-
tinuamente a una serie de operaciones mediante las cuales se
producen barras individuales de chocolate,ceda una de las cuale§
quede envuelta complétamente por el material del tuboe Estas
operaciones vamos ahora a describirlas detalladamente.

La cinte,desde el refrigerador{40) se lleva al mecanismo del=—
tador(4l) y allf se hace pasar entre un par®% de dientes de ace-
ro(58),sin fin y plenea(Figs. 13 y 14) las cuales cogen los
bordes de la cinta,sometiéndolos a presién» Cada cinta(58) pa-

sa alrededor de un par de discos(59 y 60) y se dispone como se
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desprende claramente de la figura 14,de modo gue la distancia
entre las cintas(58) disminuye ligeramente en direccidn del mo-
vimiento d e la banda de chocolate.Esta banda estd sostenida por
la placa(46),mientras discurre por el mecenismo(4l).

Las cintas metdlicas estdn renuradas como se aprecie en la figura
61 a intervalos regulares y cada disco(59) lleve tres salientes
(62) a iguales distanciaes,que estén adaptados para atravesar las
ranuras(61l). Estos salientes cogen los bordes opuestos de la
banda de chocolate, y poseyendsc un espesor menor que el de dicha
banda(Fig.1l3) forman endentaciones en los bordes de la banda,pa-
ra produclir pares de canaleduras opuestas(63) a intérvalos regu-
larea(Figs. 9 y 10%.

la actuacidn de estas canaladuras se explica brevementes

Cuando se endente la banda de choeolate,segﬁn se ha descrito

su cara superior es cogida por una placa(64) gque se mueve por
un muelle para coger el tubo e impedir que las caras aplanadas
del mismo sufran desperfectos por el desplazemiento del chocola=-
te.

La cinta de chocolate endentada pasa al mecanismo prensador

(42) que comprende un par de rodillos(65 y 66),cada uno de los
cuales posee un nervio sencillo(67) de periferia plane,dispueSw-
tos de manera que las cimas o periferias planas engranen una

con otra(Figell3)es Los nervios(67) oprimen las caras aplanadas
del tubo estrechamente entre si{ para formar una tira de cierre
(96)

Este operacién prensadora, si se realizs sin dentar la banda

en (63) d& por resultado que su anchura se aumente localmente

en la tira de cierre.

Sin embargo,las endentaciones(63) llevan el material del tubo
hacie dentro como se percibe en la figura (9),de suerte gque

este material no puede aumentar localmente el ancho de le cin-
ta del modo indicado.De este modo las endentaciones(63) asegu-
ran que el efecto inconveniente del prensado quedarg contra res-
tado y el ancho de la cinta se mantendr@ esencialmente consten—-
te.

El chocolate se expulsard por debajo de los nervios(67) y levan-
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taré las caras aplanadas de la cinta cerca de la tira(96).Con-
siguientemente la cinta se lleva al mecanismo alisador(43)
para hacer desaparecer estas porciones levantadas.

El mecanismo(43) comprende un par de cadenas sinfin(68 y 69)
que van sustentadas convenientemente sobre tambores(74,75,76
y 77),dispuestos de manera gue en una parte de su longitud
ambas cadenas gueden situadas una al lado de otra y se trasla-
den conjuntamente en la misma direccidn que la cinta o banda
(38). |

Las cadenas(68 y 69) llevan varillas salientes(70 ¥y T1) respece
tivamente a intervalos regulares extendiéndose las varillas
transversalmente y estando dispuestas para coopera por pares
(Figel6)+Para cada cadena se prevee una placa-guia (72),engra~
nando la cadena con la guia mediante rodillos(73)e Las gufas
(72) impidgn que se separen las cadenas y aseguran que cada
par de varillas (70 y 71) se oprimirédn recdprocamente.Los
tambores(74 y 77) giran alrededor de un eje horizontal,esto
es,la cadsng(68) gquede situada sobre la cadena(69).

Estas cadenas (68 y 69) se accionan en sineronismo con la cine-

ta de chocolate que se introduce entre ellas,de suerte que ca~-

, da par de varillas (70'y 71) agarran cada lado de la tira

(96) y le ap?isiona firmemente entre ellass

Para este objeto las varillas(70) estan recubiertas de cauchoe.
Las varillas(70 y.71) asegurarén por consiguiente el que la
tira(96) no sufriré\alteracién durante el proceso del alisadoe.
En el dispositivo acabado de describir pe pfevee que tres por-
ciones de cinta(38) separadas por cuatro tiras (96) se habrén
de alisar &1 -mismo tiempo.

Los grupos de cadenas (68 y 69) estdn dispuestos como se per-
cibe en la figura 16,de suerte que las varillas (70 y 71) apric
sionen simulténeamente seis tiras sucesivas(96) entre ellas.
Un pér.de places (78 y 79) coge entre ellas las ecartas aplang~
das de cada porcién de la cinta(38) estando dichas plecas soli-
citedas una hacia otra por muelle(80)s Las tres planchas

(78) van llevadaes por un carro(86) movido en vaivén,y que

posee ruedas(8l),que ruedan sobre un par de railes paralelos
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de gufa(82). Las tres placas(79) van llevadas de un modo simi-
lar por el carro(83),y se mueven sobre ruedas(84), a lo largo
de los railes(85).

Los carros(85 y 86) se mueven en veivén en direccidén longitu--
dinal de la cinta(38) por una excéntrica(87) en forma de cora--

zbne ILa excéntrica se acopla por los lados diametralmente opues—

' tos,con lunetas de seguir(88) y las lunetas se encuentran sobre

una corredera comin(89),que mediante varillas(90) se acoplan

en los carros(83 y 86).

Los railes (82 y 85) vén sustentados por columnas (91) y cada
rail se acopla por sus extremos con una excentrica(92) siendo
todas las excéntricas del grupo de la misma forma y accionéndo-
se conjuntamente(véase figura 17) mediante erizos (93) y cade=-
nas(94). lLos railes(BZAy 85) estan atraﬁ&os hacia las excéntri--
cas(92) por muelles(95). Las excéntricas(92) tienden a elevar
los railes(82 y 85),los cuales volveran a caer mediante muelles
de suerte que, los carros(83 y 86),se mueven en veivén en direc-
cidn normel a la direccidn del movimiento de la cinta(38).Al
mismo tiempo los carros se mueven tambien en vaivén con la ex-
céntrica(87), y el resultado es que los carros y las placas ali-
sadoras (78 y 79 que lo gsoportan) realizan continuamente un mo-
vimiento circular durante parte del cual los pares de placas
cogen la cinta(38) y la aprietan entre ellas mientra dicha cin-
ta y las placas se trasladen conjuntamenté-

Una vez gue se han allisado las dos caras planas de la cinta

las placas(78 y 79) se separan y vuelven para repetir la opera-
cién alisadorae '

Puede adoptarse tal disposicién gue la indicadae porcidn de le
cinte se alise solo une vez,pero es preferible disponer los
accionamientos de modo que se coja sucesivamente tres veces

por el par de placas(78 y 79),esto es,que se alise la poreidn
tres vecese ,

E1l chocolate desplazado por les placas(78 y 79) se prensa en-

tre ellas dentro de los bordes redondeamdos de la cinta y contra
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las tiras (96).

Por consiguiente la conformacidn de todo el borde de cada porcign
de la cinta serg uniforme,lisa y de buen aspectoes Las caras apla-
nadas sersén lisas y libre de resaltes.

los pares de placas alisadores (78 y 79) son ajustables en sus
carros(83 y 86) mediante las tuercas (97)(Fig+1lT),de suerte que
la distencis mfnima entre los pares de placas puede escogerse
dentro de ciertos limitese

le cadena inferior(69) se extiende més allé de la cadena superiocr
(68) (Fig.17) por el extremo de entrega del meeanismo alisador y
sustenta a la cinta durante la operacién de cortar el tubo para B
producir barras individuales de chocolatee.

E1l mecanismo portador del tubo comprende una placa prensadora
(98) para acoplarse sucesivamente con cada tira de cierre(96)
sobre toda su porcipn longitudinal cuando la tira descansa gobre
una varilla(7l) de cedena(69) y una cuchilla u hoja (99) pesa
por el centro a trevés de la pleca(98)(Figs. 19 ¥ 20) para cor=-
tar la tira (96) a lo largc en dose Cada varilla(71l) lleva una
censladura(1DO) para recibir el filo cortador de la hoja(99) de
suerte que esta no sufra dafloe.

Le placa(98)y le cuchilla(99) constituye un conjunto o grupo

que se monta sobre un carro{(l0l) para moverse en vaivén a 1o
largo de gufas(102) sobre la cadena(69)s EL carro se mueve en
vaivén por una excéntrica (103) que se acciona en gincronismo
con el movimiento de la cinta de chocolate,de suerte que la cu-
chilla se lleva a lo largo por la cinte durante la operacifn

del cortee

La place (98) y la cuchilla(99) se solicitan independientemente
por un muelle para separapsée de la banda de chocolate,siendo la
tensiéh del muelle(105) de la cuchilla mayor que l1a del muelle
(104) de la placas Una palanca oscilante(106) engancha en la
cuchilla y por efectos de las tensiones escogidas de los mue-——
lles moverd sucesivamente la placa(98) y la cuchilla(99) hacia
la cintae

El carro (101) se mueve en vaivén y la palanca (106) se hacia
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oscilar por una sola excéntrica(103) que es del tipo a voluntad
teniendo un juego diametral sobre la superficie(107)-

De este modo se corta en trozos la cinta del chocolate,cada uno
de los cusles,constituye una barra de chocolate completamente en=-
vueltae. '

Cada barra individuasl se entrega o distribuye por la cadena(69)
depositéndola en una bande ja(l08) estando las bande jas sustentadas
alrededor de la periferia de un tambor(l09) que gira sobre un eje
horizontal. ‘

1s barra envuelta de chocolate penetra en una bandeja mientras se
encuentra la parte superior del tambor(109) y alld se retiene me-
diante aspiracién.hasta que la bandeja se encuentra por la parte
inferior del tambor y entonces se entrega bien dentro de una caja
de cartfén,bien sobre el transportador(45) para llevarse a los
departamentos de insPeccién,acabado,etiquetado,recubrimiento,emp
paquetado y despacho. '

La aspiracién se aplica a cada bande ja(l08) mediante un tubo
(111) que se une con una cdmars central de vacdo(ll2) a la gque

se empalma una bomba neumdtica.

En otra construccidn del mecanismoa lisador las cadenas(68) y
(69) se reemplazan por cintas de acero sinfin que llevan barras
transversales para coger la tira de cierre,como arriba se ha
descrito. Las cintas de acero se sostienen convenientemente de
manera que las barrasa aprisionen la tira(96) por pares y por
cada lado. _

Las cintas de acero pasan alrededor de tambores y estén perfora—-
das por uno de los bordes o por los dos,para engancher con pasa-—-—
dores o dientes llevados por el tambor,gracias a lo cual las c¢cin-
tas se accionan sin deslizamiento. La cinta inferior de acero es
de longitud mayor gque la cinta superior y la operacién del corte
se realiza en la porcidn prolongada como antes se ha descrito.

En la figura 2l,se percibe una construceidn alternativa del meca-
nismo de entrega,en la cual cada barra individual de chocolate,
una vez que estd cortada de la cinta del mismo,se impele hacia

el lado contra la varillae(ll7) y dentro de una bandeja de aspira-

cidn(108) sobre el tambor(1l09).
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La barra se lleva alrededor en la bandeja y sé entrega el trans-
portador(45) para llevarla al departamento de inspeccidén u a otre,
quedando retenida en la bandeja mediante succidén como  se ha expli-
cado anteriormente.

Fl pistdn(ll3),para depositar las barras en las bande jas(108)

se mueve lateraslmente mediante un soleroide(114) y retrocede
mediante el muelle(115). El soleroide(1ll4) se excita por una fuen-
te de corriente(116) mediante un interruptor rotatorio(118) lle-
vada por una exeéntrica de voluta(l03),de suerte que el pistdn
(113) se mueve en coincidencia con la operacidn de corte.

La figura 21,ilustra tambien parte de la cinta inferior del par
de cintas de acero anteriormente citadas. La cinta de acero se
indicae en(119) y posee agujeros(120) a lo largo de sus dos bordes.
Los agujeros estdn stravesados por pasadores o puntas sobre tam-
vores(no ilustrado) sobre los que pasa la pieza de trabajo o cin-
ta y por los que se mueven sin deslizamiento.

El carro(10l) las correderas(102),la pelanca(l06) y la hoja u
cuchilla(99),se describen tambien la figura 21. Este mecanismo
cortador trabaja como se acaba de describire Debe advertirse que
el soleroide vé llevado por el carro(101l) de manera gue se mueve
con cada barra envuelta cuando se le hace avanzar por la cinta
(119).

Los mecanismos endentador,prensador,alisador,cortador y de en—-
trega(4l,42,43,44 y 45) respectivamente,estén todos sineroniza--
dos y esto se logra gracias a mover todos estos diversos mecanis-
mos por un so0lo motor (121)Fige22). Ia transmisidn a los mecanis——
mos se efectie mediante la cadena (1B2) que se acclona mediante
polea(123) y correa(l24).

Cuando sea conveniente,parte de la transmisidén puede sed comin

a dos o més mecanismos. Asi,como se expresa en la figura 15,1a
transmisidén de cadena por el motor(12l) se aplica al erizo(125)
que vé montado sobre el eje (126). Este eje(126) esté sustentado
en cojinetes(127) y lleva un pifidn helicoidel(128) que engrana
con una rueda tambien helicoidal(129),sobre el eje vertical(130).
Un segundoe eje vertical(l3l} se acciona por el engranaje(129)
medisnte ruedas dentadas(132 y 133). Los ejes (130,131) llevan
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los discos(59). EL eje (126) acciona los rodillos (65 y 66) median~
te engranaje rectos(1l34).
La trensmisidn de cadena por el motor(l2l) se aplica tambien a las

excéntricas(92) que vén acopladas entre sf{ para él movimiento sin-

erdnico por cadena(94,Fig.l6).

'Se ha dicho gue los diversos mecanismo que trabajan sobre la cinta

de chocolate estén sincronizados y debe tambien entenderse que es
esencial para el funcionamiento perfectd del apaerato que los dos
elementos(esto es el chocolate y la tira 29) que se combina para
moldear la cinte estén de antemano coordinados eficazmente antes

y despwés que se acoplen entre sf. Ademds,como se indica en la dis-

posicidn de la figural,cuando el chocolate lleva un relleno es ne--

cesario que las dos bpmbas(5l ¥y 52) permitan un regulaci5n exacta
para suministrar una cantidad constante con relecidn entre la sus-
tancia de relleno y_la envoltura de chocolate.

Finaslmente es necesario gue sea posible controlar la velocidad del
aparato como un todo y al propio tiempo la proporcién de la entrega;
de chocolate a la tira(29). ' |
En la figura 22,se ilustra esqueméticamente un mecenigmo de control’
que satisface estos diversos requisitos. El motor eléctrico(121) :
mieve una poléa compuesta(138) mediante un engranaje(139) de velo-
cidad variable,y la polea(l38) mueve & la correa(l24),a la polea ’
(123) y a la cadena(l22),como antes se ha descrito.la polea (138)
mueve también otra polea(l40) mediante la correa(l4l),estando la
polea (140) sobre un eje accionado de un engranaje(142) de veloci- i
dad variabbe, el cual acciona.a un engranaje diferencial indicado
de modo general por el nfimero de referencia(l46),mediante la polea
(143) y la correa(ls4).

La correa Se tensa mediante la polea tensora(l45)e El engranaje
diferencial(146) comprende las ruedas centrales(147) y (148) y los
pifiones planetarios(149 y 150).

El engranaje (142) mueve tambien a un segundo engranaje(l51) de
velocidad variable que traensmite el movimiento al soporte‘planeté- ﬁ
rio(l52)_mediante las poleas(153) y (154) y le correa(l55). Esta

dltima se tensa mediante la polea loca(l56) El eje motor del.en—— .
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grana je(151) mueve tambien a la bomba(SZ),mediante’otra engfanaje

reductor,indicado de modo general por el ndmero de referencia

(157).

La rueda central(148) forma parte de un engranaje(158) que.mueve

a la bomba(51) mediante la transmisién (159) y el engranaje reduc-

tor indicado de modo general (160).

La disposiciﬁn de la figura 22,es tal, que la velocldad de la po~=
lea (123) y por consiguiente del mecanismo endentador,prensador,
glisador,cortador y de entrega depende directamente de la velbei-

dad del motor(1l2l) y es ajustable por el engranaje (139) demvelo-

 cidad variabhe. El sccionamiento de los bombas(51 y 52) se ajus-

tard correspondientemente al mismo tiempoe

El engranaje(l42) de velocidad variable,permite ajustar el gasto
de las dos bombes(51 y 52),de suerte que la cantidad de chocolate
entregada por unidad de longitud de la tira(29) es variable,como
se ha descrito anteriormente en relacidn a las figures 4,5,7 ¥

8. Finalmente las proporciones relativas de los rendimientos indi-
viduales de las bombas (51 y 52) son variables mediante ajustes
de engranaje(l51)e.

El control descrito tiene la ventaja de permitir variar las pro-
porciones relativas del relleno y del chocolate manteniendo un
gasto o entrega constante por ambas bombase El orden de la varia-
cidn seré con preferencia tal, que cualguiera dé las ovombas (51

y 52) puede dejarsesinactiva en cuyo caso solo se introduce una

substancia fnica con la tobera(38).

- Alternativamente,las bombas(51 y 52) pueden pararse mediante la

garra de desembrague(161,162,respectivamente).

El tubo puede cerrarse al calor en tiras(96) durante su formacidn
o despuds de ella. As{ los tambores o rodillos (65 y 66) pueden
celentarse de cualguier modo conveniente o conocido.

El nervio(67) del tambor(65) puede cubrizse de caucho.

El grado ée exactitud que ppede lograrse con el aparato descri-
to podré apreciarse por el hecho de que en la produccién continua
o aumomética de barras de chocolate de élta calidad con un peso |

de 25 gramos cada unayel peso de las barras no varia més del

20%e
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NOTA REIVINDICATORIA

lé.~ Se reivindica méquina ¥ procedimiento para fabricar barras
de chocolate,caracterizada por el llenado continuo de un tubo

flexible hecho de una tira por plegado de sus bordes longitudi-
nales alrededor de un molde,con el material en estado pléstico,
de suerte que'el tubo lleno tenga una seccidn transversal gene-

ralmente plane pasando continuemente dicho tubo lleno entre ele-

- mentos alisadores que hacen presién sobre las caras planas del

tubo para eliminar las irregularidades superficiales y el aire
ocluido y dar al tubo plano una forma con seceidn transversal

regular,enfriando el tubo alisado y cortando en barras el tubo

“enfriadoe.

2.~ Se reivindica méquina y procedimiento para fabircar barras
de chocolate,caracterizada a tenor de la reivindicacidn primera,
en gue los bordes del tubo alisado,mientraé el material esté
pléstico sé oprimen hacia dentro para formar pares de canaladu—y
ras opuestas con un ancho menor gue el groso® del tubo plano

a intervalos regulares a lo largo de dicho tube,y laa superfi--
cies planas del tubo se prensa entre s{ para formar una tira

de cierre mediante cada parte de canaladuras,separéndose el tqu
bo en la tirae.

38,~ Se reivindica mégquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate; segin las reivindicaciones precedéntes,en el que
la superficies planas del tubo en la tira de cierre se mantiener
prendedas entre s{ mientras dicha superficie se alisan inter-
mitentemente entre placas. '

48 .- Se reivindica méquina_y procedimiento para fabricar ba=—-
rras de chocolate, a tenor de las reivindicaciones precedentes,
caracterizaaa porque las paredes del tubé se unen entre si

por la tira de cierre.

58.~ Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate, a tenor de las reivindicaciones precedentes,ca--
racterizado porque las paredes planas se prensan entre sd paras
formar la tira de cierre,luégo se unen por le tire y se some=-

ten después a la operacidn intermitentemente de prensado y fi—
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nalmente de separaciﬁn.

68.- Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,caracterizado a tenor de las reivindicaciones prece-~
dentes,porque comprende los medios pare plegér continuamente los
bordes longitudinales de una tira mévil alrededor de un molde con
objeto de producir un tubo flexible,como igualmente los medios
para llener continuamente el tubo mdvil con el material en estado
pléstice de modo que el tubo lleno tenga una Seccidn transversel
generalmente plana,elementos alisadores;para hacer presién con-—-
tinua sobre las caras planas del tubo cargado elimindndose de
este modo las irregularidades superficiales y el aire ocluido,y
el tubolplano que recibe unas forma de'seccién transversal regular
como igualmente los medios para enfriar el tubo alisado y los me-
dios para cortar en barras el tubo enfriadoe.

T8e= Se reivindica méquina Yy proce&imientq para fabricar barras
de chocolate,caracterizado a tenor de las reivindicaciones prece-
dentea,en que el matefiél a gque se alude en la reivindicacién 62,
se‘introduce en el tubo mediante una tobera o manguito alrededor ‘
del cual se pliega la tira para former el tubo poseyendo la bobe-'
ra un extremo de entrega de seccifn transversal rectangular gue
comunica uns forma plane al tubo y poseyendo uno orificio de des—
carge rectangulars |

88.— Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,caraeterizado,segﬁn lo reivindicado en las dos rei-
vindicaciones precedentes porgue los elementos alisadores comprens
den una placa sobre la que descansa el tubo cuando se hace avanzal
y un rodillo o tambor que se monta rotatorioc,por encima de la
placa, transverselmente al tubo. ;

92+~ Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,segun lo reivindicado,en los puntos 68 y T8, en el
que @1 tubo alisado se enfris de modo que el material de relleno
se encuentra en un estado pldstico conveniente y haciéndose pa~-
sar después entre un par de discos,cuyas periferias cogen los

bordes opuestos del tubo,poseyendo estos discos uno o més salien-
|
tes periféricos,de un espesor menor que el espesor del tubo,los [
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cuales producen dientes en el tubo para formar pares de canala--
duras opuestas a intervalos regulares a lo 1largo del’tubp(

102.- Se reivindice méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate a tenor de la reivindicacién precedente,caracteriza~-
do porgue en el tubo ée transporta a los discos dentadores entre
cintes sinfin que cogen los bordes del tubo y les aplican una .
presién pasando las cintas alrededor de los discos y poseyendo
ranuras a través de las cuales pasan los salientes endentadores
para agarrar el tubo.

118+= Se reivindica méquina y procedimiento para fabridar barras
de chocolate,paracterizado porgue segﬁh lo reivindicado anterior-
mente,las cintas convergen ligeramente en direccidn del movimien-
to del tuboe ' A

128 e Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,garacterizado a tenor de las reivindicaciones 9,10

y 1l,porque las superficies planas del tubo se sujetan para que

no se separen durante la operacién de formar los dientes.

138~ Sq reivindica méquine y procedimiento para fabirecar barras
de chocolate,segﬁn lo reivindicadc anteriormente,caracterizado
porque el tubo descansa sobre una placa cuando se transporta a

los discos y se mantiene sobre su superficie plana superior me--—
diante une, placa oprimida por muelles durante la operacién enden-
tadora. '

148 .- Se reivindica méquina y procedimiento, para fabiicar barras
de chocolate,segﬁn 10 reivindicado en los puntos 10 y ll,caracte--
rizado en que las cintas se mueven por los discos gque estan engra-
nados entre s{ y accionados por un motor‘comﬁn.

158+~ Se reivindica maquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,a tenor de las reivindicackones de la 9 a la 14 in-—-
=elusive ,caracterizado en que el tubo lleno de material en esta—-
do pléstico se entrega por los discos dentadores para prensar en-
tre s{ las superficies planas del tubo con objeto de formar una
tira de cierre mediante cada par opuesto de canaladurase

168.~ Se r eivindica méquina y procedimiento para fabricar barras

de chocolateysegin lo reivindicado en el punto anterior,caracteri-

zedo porque los medios prensadores comprenden un par de rodillos
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cada uno de los cuales lleva uno o més nervios con la parte su-

R perior plana y extendidos longitudinalmente los cuales cogen

, 6354= cada par por el tube para prensar entre sf les superficies planas.
178+~ Se reivindica méquina Y procedimiento para fabricar barras
de chocolate, a tenor de las reivindicaciones 15 y 16,caracteri-
zado porque los rodillos prensadores se accionan por el motor
.que mueve los discos dentadores. '

640e= 188.~ Se reivindica méquina Yy procedimiento para fabricar barras

- de chocolate,segin lo reivindicado en los puntos 15,16 y 17,ca-
racterizado porque el tube se entrega por el dispositivo prensa-
dor a un mecsnismo gque mantiene las tiras de cierre oprimidas y

- cerradas y alisa las superficies planas del tubo.

645 e 192.- Se reivindica maquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,a tenor de la reivindicacidén 18, caracterizado por-

. que dicho dispositivo comprende un par de cadenas sinfin,entre
las que pasa el tube poseyendo a intervalos regulares varillas
para actuar sobre las tiras de cierre y uno o varios pares de

Y 650e= placas,mediante los cuales se alisan la superficie plana del
tubo entre las tiras de éierre nmediatamente ayacentes.
208+~ Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
- de chocolate,a tenor de la reivindicacidn anterior,caracterizado
porque las placas alisadoras van llevedas por un carro movido en
655 ¢ vaivén montado para moverse en una guia,que puede moverse en
' vaivén en direccidén normel a la direccidn del movimiento del ca—
: rro,atrayéndose unos hacia otros los pares de placa mediante mue-
lles.
218.~ Se reivindica maquina y procedimiento pars fabricar barras
6600 de chocolate,a tenor de le reivindicacidn precedente,caracteri--
zado porque el carro que se indica en la misme,rueda sobre un par
de railes,parelelos de gufa,que se mueven en vaivén en sincronis-
mo por excéntrica accionadas por el motor gue mueve los mecanig--
mos dentador,prensador y alisador.
665e= 228.. Se reivindica mAquina y procediﬁibnto para fabricar barras
de chocolate,segun las reivindicaciones 20 y 21,caracterizado

porque el carro a que se hace referencia en las mismas,se mueve
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en vaivén mediante una excéntrica de accidén directa.

238,~ Se reivindica méquipa vy procedimiento para fabricar barras
de chocolate,ee tenor de las reivindicaciones 19,20,21 y 22,carac-
terizado porgue la parte de las cadenas gque actfia sobre el tubo ‘
se extiende horigzontalmente encontréndose una cadena por encima

¥y la otra por debajo del tubo y extendiféndose la cadena inferior
més alld de la cadena superior para llevar el tubo al dispositivo
destinado a cortarlo.

248.= Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barres
de chocolate,segin la revidindicacidn anterior,caracterizadc por-
que el dispositivo para cortar el tubo comprende una placa pare
agarrar sucesivamente cada tira del cierre y descansa sobre una
varille de la cadena inferior,una hoja o cuchilla para cortar &a
lo largo dicha tire en doé,y un dispositivo comin de maniobra
para oprimir la placa contra la tira y cortar la cinta con la ho=-
jae |

258.~ Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,segﬁn lo reivindicado anteriormente en que la placa
prensadora y la hoja estén colocadas y actuan independientemente
por un muelle para separse'del tubo,sieddo la tensidn del muelle
de la hoja mayor que la del muelle de la placa,y una palanca me-
niobrada por excéntricas que actda sobre la ho ja sucesivamente
para mover aguella y la placa con objeto de actuar sobre el tubo.
268.- Se reivindica méquine y procedimiento para fabficar barras
de chocolate,a tenor de lo reivindicado.anteriormente,caracteri-—
zado porque la placa y la hbja vén llevadas por un carro que se
mueve en vaivén en direccidn dél movimienté del tubo,de suerte
que la placa y la hoja siguen el avance continuo del tubo durante

la operacién del corte y después vuelven para‘cortar la tira de

" cierre inmediatamente siguiente,moviendose tanto el carro como

la. hoja,mediante la indicada palenca que se acciona por una ex-—
eéntrica de voluta con juego diametral.

278+.- Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,a tenor de las reivindicaciones,23,25,25 y 26,carac-

terizado porgue las barras de chocolate envueltas y separadas,
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pasan cada una & una bandeje sustentada por un tambor rotatorio
alrededor de un eje horizontal,mientras la bande ja se encuentra
en la parte superior del tambor y se retiene alld por aspiracién
hesta que la bandeja se encuentra por el fondo del tambor,donde

la barra se desprende de aguélla.

282.- Se reivindica méquina y procedimiento para fabricar barras
de chocolate,a tenor de las reivindicaciones desde la 62 a la
27§,caracterizada'porque el chocolate u otro material anélogo
pasa a la tira de tubo por una bomba acciona por motor, y el meca=-
nismo para conducir.la tira después del tubo o tubos aprovisiona--
dores se mueve tambien por el indicadommotor,accionandose la bom-
ba mediante una transmisidn de velocidad variable y que puede con-
trolarse para variar la cantidad de chocolate o gimilar entregada
e la fire por unidad de longitud de la misma.

208 .. Se reivindica méquina y procedimiento para fabricér barras
de chocolate,a tenor de la reivindicacidn precedente,caracteriza—-
do porque el chocolate o el relleno de chocolate se entrega me-—-
diante tubos aprovisionadores concént:icos, a la tira tubular,me=-
disnte una bomba accionada por el motor,llevendo la transmisidén

a la bomba un engranaje de velocidad variable que puede controlar-
se pars variar las proporciones relativas del relleno y del choco-
late.

 308.- Se reivindica méquine y procedimiento para fabricar barras

Ade'chocolate,

Le presente memoria descriptiva,consta de veintiuna ho ja,escritas
s méquina y por una sola cara. ‘

Madrid,l4 diciembre de 1949
El Agente Oficial, '

e
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