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por "Un procedimiento para la econcentrscién y coccidén contf
nua, el vaedo, de pestes de earamelos, jarabes, mostos, glu

casa, y productos similareas”.

a favor de Don Manuel MAURI BRAVO, domiciliado en Barcelons,
calle MNolins de BeYs nt 3=,

Actualmente, para concentrar y cocer determinadds
productos y especialmente pastas de caramelos, ge les digw
pone en un perol y somete a la aceidén del celor, yendo di-

rectanente & lg stmésfera los vapores de agua gque se des-

prend’ea: una vez lograda una determinada densidad, se
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cierra herméticamente el perol y contimia ls operaqién pPro=

vocando en el interior de squel un conveniente grado de va

%

efe mediente uns bomba & tal efeoto; oummdo el producto a co |

congentrar tiene consistencie sdecusda, se destapa el percl
Y se exirse del mismo la paata o producto concentradc que-
dando el redpj.mte libre para ser itretada otra cantidad de
produato; Gomo variante de lo expuesto, en algunos ocesos

- ge trabaja eon perol tapado, saliendo los vapores pér un

conducto, srrasirados por un extractor cualquiera. Tal mp

do de proeceder resulta lento e imdmod.o, consumiende bas-

tan_t_e mano de obrae.

El procedimiertc & gue se refiere la presente pa-

 tente, tieme por objeto lograr dichas conocentracién y coc-

oién de menera contf{mua, siendo apliceble tanto para la cop

centracién de pastag de caramelos, como inra ooncentrir Jjo-

‘rabes, mostos, glucosa y demds productos similares gue lo

requieran, consistiendo esencialmente en el hecho de hacer
ciroular el producto & concentrar, de manera forszeda mediasp
te una bomba de impulsién, por un serpemtin gque para 3u coug
tante ocalentamliento estd sometido & la aceién del vapor de

agua que circula por una cdmara en la que @e emplazs aguel,

0 por otro serpentin que le emvuelve, cual serpentin condug

tor del producto que se concentra o concentra y cuece, se
hace demembocar en un perol cerrado herméticamente en el
que de menera continua vierte el produocto, guedando éste sy
Jeto a la aceidén de un determinado grado de vacfo provocado
por una bomba c:onvaniente; todo e¥lo ddndose ademds la oix
ocunstancis de hecer regulable la velocidad de oirculacién

por el serpentin del producfo 8 concentrar, preferentemen=
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te por wariaeién asimismo regulable de la fuersa desarro~-
llada por la bomba impulsora, com lo cual puede faciluente
lograrse gque durante su permenencia en el serpentfn, el prg
ducto tome la concentraeién y coccidén deseada-Uiia ves lle-

5 no el perol receptor, es rapidamente sustitufdo por otra,
pudiendo por ejemplo disponerse dos peroles, uno en cada ex=—
teemo de un bastifor basculente y giratorios; durante el eam :
bio de perol, que dura solo unos segundos, 8e paran las
bombas de impulsién y de vacfo.

10 El procedimiento segin queda deserito, subsistiré
independientemente de las caresteristicas de log medios ma=-

teriales utilizados pers que el proceso se cumpla,
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Se reivindica como objeto de la presente patente
15 de introdue q:{.éns ' |
12,- Un procedimiento para l2 ooncentirascién y
coceidn eontinug, al vaa:io'. de pastas de c_.uramelos. jarabes,
mostos, glucosa.v ¥ productos similares, gque consiaste esep
cialmente en el hecho de hacer cireular el producto a con-
20 centrar; de manera forzadam mediante una bombae de impulsién,
por un serpentin gque para su constante calentamiento estf
sometido & le aceién del vapor de agus que a presién o sin
ella, circula por una cémara en la que se emplasa Aguel o
por otro serfentin que le envuelve, ecual serpentin eondue-

tor del producto gue se concentra y cuece, se hace desembg
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o8y en un perol cerrado herméticamente en el gue de manera cop
tinua vierte el productos quedando entonces éste sujeto s la
accién de un determinado grado de vacio producido por una bop
ba conveniente, todo ello ddndose ademds la circunstemeia de
hecer regilable la velosidad de ciroculseién por el serpentin,

del producto a cencentrar, prefefentemente por variaeién esimlg

{05360 L

mo regulable de la fuerza desarrollads por la bomba impulsora; -

una ves llexo el perol receptor es rapidamente sustitufdo por
otro pudiéndose utilizar un dispositivo de cambio euslguiera,
permaneciendo eerradas durante el cambio las bogpbas de impuk=
sién y de vncﬁo;

21.- UN PROCEDIMIENTO PARA LA CORCERTRACION Y COC-
CION cmnnm; AL VACIO, DE PASTAS DE CARAMELOS, JARABES, MOS
708, GLUCCSA, Y PROIUCTOS SIMIBARES;

Y todo cuanto afecte 8 la esencialidad de lo deg-

crito en la presente memoria que comsta de custro kojas folia

dag y mecanogzrafiades por uns aola cara.

Barcelona, 8 moviembre 1950,
MANUEL MADRI BRAVO

p/a
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