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

que ae acompaña a la boI I citad de una patente de Invención por 

veinte años en España» por: » Mejoras en la  construcción de hor- 

nos para cocer pan y sim ilares * ,  a favor de pon Antonio pastor 

Zabalia, residente en Bilbao (Vizcaya) lib e ra  Peusto - P. Sagar- 

duy«-

La presente patente de invención se re fiere  a mejoras en 

la  o d istracci ón de hornos para cocer pan y sim ilares, que llevan 

acoplada ana cámara de fermentación y qae presenta sobre lo s  co­
nocidos muy importantes ventajas que pueden resumirse en la s  s i ­

guientes;
- lo s hornos mejorados, de acuerdo con esta patente, son 

enteramente m etálicosí por lo que la  transmisión de calor es 

rapidísim a, en contraposición con lo que ocurre con los conoci­

dos de manipostería, la d r illo  re fractario , la d r il lo  corriente, 

eto«, en que aquella es muy mala, por sus grandes masas.
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- lo s  hornos mejorados permiten en control perfecto, 

mientras que esos otros no pueden ser controlados; pues mientras 

los primeros disponen de sistema de calefacción continua e indi­

recta, los otroB la  tienen intermitente»
- por ser enteramente metálicos pueden ser trasladados de 

un lugar a otro, lo que naturalmente no puede hacerse con los de 

manipostería*

-  mientras en un horno de manipostería son necesarias unas

48 horas quemando, para lleg ar , partiendo de la  temperatura nor­

mal ambiente, a la  de 840 á 250c necesaria para la  cocción del 

pan, o bien 6 ú 8 horas para desde la  de 160 á 180e que se con­

serve del día anterior conseguir e l precalentamiento neoesario 

para di oha cocción, en el horno mejorado como se reivindica ese 

periodo de precalentamiento se reduce a 16 ó 80 minutos.

-  mientras el de manipostería es preciso ponerle muy fuer­

te a l comenzar el trabajo , para que a l terminar conserve una 

temperatura que permita cocer el pan, ya que su transmisión es

mala fio  que dá lugar a que e l pan de la  primera hornada se que­
me mucho, por e l exterior sin  que se cueza bien por e l interior 

y en oamblo el de la  última oueoe con exceso en el interior y el 

exterior por exceso de tiempo sale  sin  oolor y con una corteza 

muy gruesa) en el horno a que nos referimos no ocurre nada de 

eso, ya que se puede empezar perfectamente a oooer oen la tempe­

ratura necesaria y terminar con la  misma, con la  ventaja, además, 

de que desde e l exterior, mediante unos mandos dispuestos a l  efec­

to , se puede desviar el calor hacia uno de los extremos, al cen­

tro , la  parte superior o in ferior del horno*

-  la  oonservaolón de los hornos de manipostería es costosa 

por reposición de h orn illas, desprendimiento de bóvedas, recam­

bio de p a r r i l la s ;  dado que el horno está sometido a dilataciones
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y oontraoolonea rápU M  que afectan grandemente .  la  o tra de 
manipostería y gne adema por an mala tranamleión ea neeeearlo en 

nmehoa oaaoa reonrrlr a l t iro  exoeeleamnte toreado. En oamblo,

« ,  el horno gne ae reivindica, la  llama del quemador mnere en e l 

vacío , oln hacer oontaoto oon ninguna de laa paredea la te ra le s , 

n i oon e l fondo, y ee convierte en gaaeo oallentee, que circulan 

por e l in terior de loe radiadorea. Adema el horno mejorado 11a- 
va ana cámaraa metálioaa atom llladaa entre a i, oon Intermedio de 

Jnntae de amianto; deslizándose lae oámraa in teriores aohre oa- 

r r t le a , oon lo que ee campanean lae  dllataolonea y omtraoolonee

normales»
Para mayor claridad concretaremos la s  carac te rísticas de 

lo s hornos mejorados de acuerdo con esta patente, con referencia 
a la s adjuntas figuras correspondientes a una de sus formas de 

ejecución preferentes, sin  que la  misma tenga carácter alguno 

lim itativo , ya que tanto en la  forma y dimensiones del homo, 
como lo s  d eta lles da su presentación y organización y caracterís­

t ic a s  del mismo, bs atenderá en cada caso a la  capacidad de pro­

moción que se desee y a lo que sea conveniente en la  aplicación 

concreta de que se tra te , y mientras la s  variaciones que a s í  se 

hagan no afecten a la  esencialldad reivindicada, los d istin to s 

hornos que se construyan, oon cualesquiera de esas modificacio­

nes, no serán sino variantes, igualmente comprendidas y protegi­

das por e l  presente registro»
la  fig »  1 presenta la  v is ta  esquemática de frente de un

horno mejorado de acuerdo oon esta patente.
la  fig »  2, de modo análogo, se refiere  a su v is ta  te  cos­

ía  f i g .  3 correapande a su proyección en planta*
tado»



£Lg, 4 maestra la  sección del mismo por an plano cuya

traza a-b se indica sobre la  f ig * 2*
Oon referencia a dichas figuras y a lo s números que sobre 

e lla s  designan la s  d istin tas partes y elementos del horno repre­

sentado, la  descripción del mismo es como sigue:
El sistema de calefacción es del denominado oiolotórmloo, 

a base de gasea calien tes, utilizando como combustible fu e l-o il, 

g a s-o il o gas pobre, o también cualquier otra olase de combusti­

ble líquido sin té tico , que pueda ser apropiado.
En la  armazón general 1 va dispuesta la  carcasa 2 de los 

radiadores y en éstos lo s tubos vaporizadores^y e l plato 2 en 

que se coloca el pan para su cochura* Este plato tiene el eje 

central 26 ( f ig s .  4 y 3) para su soporte y metimiento, con el 

piñón cónico 26, sujeto por la  tuerca 24j cuyo piñón se a lo ja  en 

e l soporte principal 23, que tiene e l s i l le t a  22*
la  corona dentada 25 engrana con el piñón cónico 27, que 

se raneta con el aje horizontal 28 ( f ig .  0 ) .  E ste, a su tez , se 

muete mediante el to lan ts 30 (fig» 1), que muete el eje 31, su­

jeto por los soportes 02 y oen aquel e l piñón cónico 00, que 

engrana en la  corona dentada 29.
El combustible pasa de su depósito 21 a l 10 oon flotador, 

para alimentación del quemador 16{ siendo el tubo 18 la  conduc­

ción del combustible.
Al quemador se inyecta aire a presión por el compresor 57 

que lo almacena en e l depósito acumulador 17, sirtiendo el manó­

metro 56 para indicar la  presión que alcanza e l mismo.
la  circulación de gases tiene lugar por lo s tubos 4 y 10 

siendo aquellos retueltos por el ventilador 6 que se acopla, por 

l a  polea 7, a l motor eléotrico y tiene l a  unión 5 con los radia­

dores ( f ig .  5) •
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Las chimeneas 11 y 12 son respectivamente para la asp ira­

ción de a ire  fresco y para la  expulsión del sobrante de gases» 

ten 9 se indica e l cuerpo del ventilador y en 8 l a  gafa para re- 

gularlzaclón de gases» la  chimenea 11 tiene la  válvula automati— 

oa 20»
la s  puertas 45, su jetas por los c ierres de boma 46, cie­

rran la  entrada y sa lid a  de los dos pisos superiores del homo o 

sea de avance de la  cámara de fermentación, mientras que la s ta­
pas metálicas 50 cierran l a  parte inferior del mismo en todo* su 

contorno y están dispuestas a base de enganches, la  58 es ( f ig s .

1 y 4) la  de introducción y descarga del pan y tiene la  placa 

guía 57.
Por lo que se refiere  a la cámara de fermentación, sus 

tableros tienen la s guías 59 (fig »  3 ), los e je s motrices 40 d is­
puestos en la  parta anterior para el movimiento de la s cadenas 49 

de dicha cámara» mientras que los 41, de la  parte posterior, s i r ­

ven da soporte a  la s catalin as de la s mismas{ sirviendo lo s  sopor­

te s  43 de guías a los e jes 40, mientras los soportes tensores 44 

lo  son de los e je s  41. lo s  e jes 40 se mueven mediante e l reduc­

tor de velocidad 42 o en motor acoplado»
la s  cadenas 49 de la  cámara de fermentación^ que tienen 

por objeto l a  translación de lo s tableros de pan, son a base de 

dobles ro d illo s y se mueven por los engranes 51, con lo que se 
comunican lo s  pisos segando y tercero, consiguiendo que tanto 

e l primero como el segundo, comenzando por la  parte superior, 

tengan movimiaitc de avance según la s  flechas que se indican en 

la  f ig .  4 y que por e l contrario el tercero (o sea e l mas bajo), 

tenga movimiento Inverso a l objeto de llevar a l  punto de partida 

lo s  tableros ya vacíos*

Para el vapor producido por e l pan existen el aspirador 54,
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oon so. talio 35 y la  cámara 36 para absorción del vapor sobrante* 

la  temperatura del horno se mide mediante la oafia piroml- 

tr io a  47 ( f ig .  4} anida a l  pirómetro 48*
E l in terior del horno tiene el d ispositivo  55 de alumbra- 

5 do ( t i g. 4) y tanto para el mando de éste oomo para lo s interrup­

tores de puesta en marcha de los motores e léo trico s, e l homo 

lle v a  el cuadro 52 ( f ig .  2 )•

finalmente complementan la  disposición d escrita  las defen­

sas 53 y 54 de la s  correas y poleas del ventilador y de lo s pl~ 

10 ñones de movimiento del plato*

Reasumiendo* el horno se compone de determinado número 

de radiadores 2, que llevan en na extremo un ventilador revolve­

dor de gaseB 6, que se encarga de absorber los producidos por e l 

quemador 16 y hacerlos circular a gran velocidad por los radia- 
15 dores*

H  quemador 16 va dispuesto, como se ha v isto , en el ex­

tremo opuesto que el ventilador y unido por una serié de tubos, 

de los cuales uno lleva la  chimenea 11 y 12 destinadas respecti­

vamente a la  aspiración de aire  irasco y a la  expulsión de lo s 

20 gases quemados, o mejor dicho del sobrante de los mismos» santo 

ana como otra llevan válvulas automáticas de contrapeso, que ac­
túan por la  acción del ventilador de circulación*

En la  parte superior del horno, oomo se ve en la  f ig . 4 

van dispuestos los radiadores 2, oon los elementos indicados y 

25 e l plato 3 portador del pan para su cochura con los mecanismos 

par© su movimiento que se han descrito*

Debajo están situadas la s  cámaras de fermentación en la s  

cuales mediante las cadenas 49 de doble ro d illo , movidas por lo s 

engranes 51 y sobre la s  guias 39, tienen lugar lo s  movimientos



da avance que indican las fleahae te la  referida f lg .  4 en la s 

plaataeymperioreB y el de retrooeao en la  in ferio r, que lle ra

lo s tableros vaoíos a l  punto de partida.
SI en vez de la  calefacción cioloterm ica descrita se de­

sea que el horno la  tenga e léctrica , en la  organización del mismo 

ee prescinde de loa elementos correapondientes de aquella y ee 

instalan  la s  resisten cias e léc trica s convenientes en los huecos

68 y 59 indicados en la  f ig .  4.
2or lo que se refiere  a lo s  demás elementos que complemen­

tan la  instalación  del horno y constituyen sus servicios au x ilia­

re s, es su ficiente con lo dicho en la  descripción general que an­

tecede*
Por ultimo para poner de manifiesto la s  ventabas, en cuan­

to se re fiere  a l rendimiento, de los hornos establecidos de acuer­

do con esta patente o®, lo s oonooidos hoy día, diremos que en 
ésto s por cada 100 hgs* de harina a convertir en pan, lo s consu­

mos de combustible, bien sea carbón o lefia, oscilan éntre la s  

14 y 16 pesetas y s i  es a base de fu e l-o il, este consumo es de 

10 a 1S pesetas, en este , y oon fu e l-o il o g a s-o il, el consumo 

para la  misma producción, es de 2,50 a Z pesetas, que añadiendo 

e l ooneumo eléctrico  de lo s motores de loe ventiladores, a s í  co­

mo del compresor, del quemador y e l de la  oámara de fermentación, 

viene a  ser de la s  4 pesetas, claro e sta , en este consumó tenemos, 

a l  de la cámara de fermentación que en e l tipo conocido no exis­

te  y que además de ser perfeota, por mediación de esta cámara la  

fermentación del pan, elimina una serie  de elementos accesorios, 

que oon e l otro horno ha de componerse la  panadería# ta le s  como, 
carros de transporte de tableros, cámaras f i ja s  de fermentación, 

cubiertas para no permitir la  entrada de a ire , eto . , etc*
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La presente patente de invención oomprsnde la s siguiente# 

reivindicaciones:

1 .-  Mejoras en la  construcción de hornos para cocer pan 

y sim ilares, caraoterizadas porque en la  parte superior del hor­

no van dispuestos lo s  radiadores, que en un extremo llevan el 

quemador para el combustible líquido que se u t i l ic e  y en el otro 

e l ventilador revolvedor de gases aooi onado por motor apropiado; 

circulando aquellos por tuberías adecuadas, de la s  cuales una 

lle v a  dos chimeneas destinadas respectivamente a absorber a ire  

fresco y a expulsar e l sobrante de los gases quemados¿ llevando 

ambas válvulas automáticas de contrapeso»

2»- Mejoras en la  construcción de hornos para cooer pan 

y sim ilares, según lo  reivinaloado en el punto anterior, carac­

terizadas porque dentro de la  carcasa de los radiadores van oolo-' 

oados lo s vaporizadores y sobre ellos el plato portador del pan 
o masa sim ilar el anal va dispuesto de modo que puede girar so­

bre s í  misiflo|.a cuyo efecto es solidario  de su eje v e rtica l que,
' :v>,

mediante una corona dentada y transmisiones adecuadas, recibe mo­

vimiento desde e l exterior del horno»
&•- MejoraB en la  construcción de hornos para cocer pan 

y sim ilares, según lo reivindicado en los puntos anteriores» ca­

racterizadas porque cuando se desee su st itu ir  la  calefacción oi- 

olotármlca con producción de gases con quemador de combustible 

líquido» por la  e léc tr ica , la s  correspondientes resisten cias se 

colocan en la c'arease de los radiadores, respectivamente en la 

parte superior e in ferio r de loa mismos*
4»- Mejoras en la  construcción de hornos para cocer pan

y sim ilares, según lo reivindicado en los puntos anterloresy



caracterizadas porque la  referida parte saperior del horno lleva 

también para el vapor producido por e l pan un aspirador y la  oá-! 

mara para la  absorción, del vapor sobrante y para reg istra r  la  tem­

peratura del horno ana caña pirométriea anida a l correspondiente 
piró metro*

5*- Mejoras en la oonstruaaión de hornos para cocer paíí 

y sim ilares, según lo reivindicado en lo s pantos anteriores» ca­

racterizadas porque en la  parte in ferior del horno va dispuesta 

la  cámara de fermentación en la s  cuales sus tableros se mueven sn 

guias apropiadas, mediante cadenas arrastradas a su vez por en­

granajes y movidas sobre e je s dispuestos en la parte anterior y 

posterior en soportes respectivamente f i jo s  y con tensores, siendo 

ta le s  cadenas de dobles ro d illo s  de modo que lo s dos pisos supe­

riores tienen movimiento de avance, mientra e l in ferior lo tiene 

de retroceso para llevar lo s tableros ya vacíos a l  ponto de par­
tid a*

6*- Mejoras en la  construcción de hornos para cocer pan 
y sim ilares*

Según se describe y reivindica en la  presente memoria des­

crip tiva y se ilu s tra  con loe dibujos que a la  misma se acompa­
ñan.

Consta esta memoria de nueve hojas fo liadas y e scritas 

a máquina por una sola de sus caras*

Madrid, a 25 de/ránio de 19690*
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ntonio pastor Stibalia
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