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

D E  U N

N O O E L  O DE U T I  L I O A O

Por VEINTE AÍ̂ OS, a favor de Don Claude CONDARP, domiciliado 

en BARCELONA, C/. Aragón, 204, 5 * , A -  B. 

per!

"TUBO TERMO-AEROBIO PARA FERMENTACION".

La presante invención ae re f ie ra  á un sistem a de fermenta­

ción por tubo termo—aerobio, más concretamente a un sistem a para 

fermentación de basura, la  cual condieho tubo se  logra  de manare 

ráp ida , e f ic a z  y económica con relación  a io s  siatemaa conocidos y emp 

picados hasta i a  facha para conseguir la  fermentación en orden a 

obtener abonoa para cumplir con la s  exigencias da salu bridad , evi­

tando a l empobrecimiento de lo s  terrenpr de cu ltiv o , a s í  como son 

la s  da elim inar le s  residuos urbanos en la s  zonas de fuerte  concéntre­

lo . clon humana.
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Analizando la s  cuestiona* Bucintamente apuntadas, en cuanto 

a la  eliminación de basuras urbanas, se  ha pensado en un sistem a ba­

sado, simplemente, en la  molienda gruesa que tiene como ventaja una 

reducción del volumen de vasuraa, una oxigenación y e v ita r  polución 

de moscas, p ro liferac ión  de roedores y desprendimiento da o lo re s pes­

t i le n te s .  Oe acuerdo con e l sistem a, la s  basuras son descargada*, a  

continuación, en un vertederos y, habiéndose reducido a l  tercio aU 

Vo-iutnen I n ic ia l ,  se  p rec isa  mucho menos espacie para alm acenarlas.

En c ie r ta s  regiones típicamente ag ríco la s  es muy in teresan te  

para la  ciudad fab ricar un abono orgánico, llamado compost, ú t i l  tan­

to para sus cu ltivo s como para sus parques y Jard in es.

para fab ricar el cumpoat hay también tra s  sistem as! 

la  El qua consista  en moler y tamizar la s  basuras, elim inar le s  

productos no farm entables, vaciar dichos productos molidos en un mon­

tón y removerlos cada semana, a f in  de oxigenar la  ¡nasa.

Este es un procedimiento antiguo, sucio y , sobre todo, que necesi­

ta mucha mano da obra.

2b El siatama da la  nave de fermentación, donde se  remueven la s  

basuras durantes 8 d ía s , enviándolas después a l almaoenaje directamen­

te para su maduración.

ELI so lic ita n te  de la  presante Patenta propone una solución qua as 

la  más moderna, h ig ién ica , se n c illo  lim pia y también la  que n ecesita  

menos mano de obra, dando un producto da calidad  hatamanta superior o 

io s  damos.

Según al aietam a, se  prevé la  t r ía  da le s  subproductos que puedan 

se r  com ercializados, ta le s  como trap o s, cartones, papeles, p lá st ic o s  

y h o ja la ta .
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El sistem a se  baaa en la  u t i l iz a d o #  da un tubo termo—aerobio 

qua puede fermantar hasta 110 toneladas da basura molida por día# aa 

d ecir , una capacidad de 140 Tn. da basuras brutas d ia r ia s .

Para f a c i l i t a r  una mée detallad a explicación , sa  acompaña una 

hoja en la  qua. en un único dibu jo , se  representa esquemáticamente l a  

in sta lac ión  para poner a la  p rác tica  el sistem a de fermentación por 

tubo termo-aerobio objeto de la  presante invención.

Ce acuerdo con al sistem a, lo s productos molidos entran en el tu­

bo termo—aerobio - i — a medida de la  molienda desde —2—, aq cuyo tobe 

temperatura da 80BC, procedente.de un generador da ca lo r  - 3 - .  Este a i­

re ca llan to  determina trae a fe c to s !

13 Oxigenar al producto a l  máximo ya que la  masa, an continúa ro­

tación, se h a lla  an contacto con a l a ire  lim pio. Pe e sta  manara, aa a- 

limcntan la s  b a c tsr ia s  con oxígeno a fin  de d arlas  todo su potencial e- 

nargétloo.

Por o tra  parte , g rac ias a l  ca lo r aportado por a l generador - 8 - , se  

matan todas la s  bacterias anaarobias, a& d ec ir , loa górmenos patógonaa 

y p a r a s ita r io s , ta la s  como v iru s , q u isto s, b a c te r ia s , sem illa s y huevos.

Es sabido, con relación  a e l lo ,  que lo s  v irus son b a c te r ia s  poco 

re siste n te s  a l  c a lo r , hasta s i  punto qua, sometidas a una temperatura da 

60& C, son eliminadas en pocos minutos. En cuanto a lo s  q u is ta s , lo s  

co c isto s da loa protozoos, se  destruyen an algunos segundos, e 55BC.

Por o tra  p arte , la s  b a c te r ia s , como la s  del género balm oneila, mueren 

a lo s  20 minutos a 60BC. S i  la s  bacterias son dal genero E stafilo co cos 

y Estreptococos, son matadas an un tiempo de 10 minutos a 54BC. ta s  

del genero Corybactsrium son eliminadas en 4S minutos a 55BC. S i se  tra­

ta de b a sta r ía s  dsi género Mycobacterium tu bercu lo sis, variedad Homi- 

n ia , cuando sa  la s  someta a una temperatura da 66BC, mueren entre 15



y 20 minutos y s i  la  temperatura aa da 67HC, aon aiiminadas caei 

instantáneamente. Por lo que respecta a la3 sem illas da hiberbas 

p a ra s ita r ia s  , h orta lizas y f r u ta le s ,  a la  temperatura a la  que se  

somata a l producto, a i  cabo da dos horas ya no hay ningóñ riesgo da 

7 Q, germinación. Tratándose da huevos da helmintos, de a se a r ie  iurnbri-

eoidaa, son más re s is te n te s , siendo necesario para au eliminación 

sobrepasar lo s  5QHC. Los datos citados h3n sido extraídos de la  e- 

bra del Profesor GOTAAS "Composting", editada por la  Organización 

* Mundial de la  Salud.

 ̂ 7 g . A tenor de todo e l lo ,  sa  ha prev isto  que a i  producto permanez­

ca en contacto con e l a ire  ca lien te  en e l in te r io r  del tubo termo-ae­

robio -1 -  durante un espacio de 12 horas. Es preciso  añadir a ir e  fr ío  

durante 8 horas con objeto da oxigenar a l producto y dar nuevamente 

a la s  b acterias aerob ias, agentes de la  fermentación, toda su viru- 

80, ien c ia . Oaspuás da un trabamiento da 20 horas de duración en a l  tuba

termor-aepobio, e l producto pesa a uno e más molinos -4 -  donde a s  le  

da un afinado f in a l ,  reduciando lo3 pequeños trozos de v id rie  que pu­

dieran habar quedado en a l eomposto El producto en la s  condiciones 

expuestas es enviado desde e l O le s  molinos de afinado —4— a l almacén 

85, n aje  -5 -  para su maduración, donde s a  procede de nuevo a aumentar eu

^ porcentaje de humedad, por aspersión , para que dicha maduración sea
1

correcta .

El tubo termo-aerobio* gracias a la  contracorriente de a ire  calían-' 

te* seca , en primer lu gar, lo s  trozos de p lá s t ic o , que son arrastrados 

90 . p„r la  co rrían te  da a ire  a una tolva receptora - 6 - , desde son enviados

a un horno de incineración*
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Como se  aprec ia , e l sistem a basado &n e l tubo termo-aerobio 

objeto de e sta  patente re a liz a  e l trabajo  de 8 d ias de fermentación 

en un tiempo record sin  ningón gasto suplementario, dado que el

a ire  ca lien to  es recuperado en e l horno da incineración , s in  necesi- 

dada de combustible.

Por lo demás, debe hacerse constar que sarán independiantes del 

objeto de la  invención la s  variaciones introducidas en el sistem a 

descrito  que no afectan  a su esuncialidad .

R E I V I N D I C A C I O N E S

PRIMERA. -  TUBO TERMO-AEROBIO PARA FERMENTACION, que c o n siste  en u t i l i ­

zar un cuerpo dotado da movimiento g ira to r io  qua constituye dioho tubo 

en e l que por un extremo penetran productos componentes da basura.*'qué' 

ha da fermentar, a medida qua eon molidos, recibiendo dicho tubo a ire  

en contra-corriente procedente da un generador de c a lo r , en condiciones 

de temperatura ta le s  que son eliminadas la s  bacterios anaerobias y a -  

limentadas la s  aerob ias, agentas da la  fermentación* en cuyo tubo es se­

can lo s  trozos da p lá stico  qua, arrastrados por la  qorrien te da a i r e , ,  

pasan a une tolva desde donde es poeibla enviarlos a l  horno de incinerá- 

eión, pasando finalmente lo s  productos desda a l extremo del tuba que 

rso iba s i  a ire  ca lien ta  a uno o más molinos ds afinado y a l  almacenaje.

5EGUNDA.-TBB0 TERMO-AEROBIO PARA FERMENTACION,

Todo e llo  t a l  y como se  presenta en la  presente mamo r ía , que cons­

ta da cinco hojas fo liad as y mecanografiadas por una so la  de sus caras y 

pianos para su mejor comprensión.

Madrid, a 3 da agosto da 1,973 

P. A.
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