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PATENTE DE INTRODUCCION** 'r-iarn̂ -i--- r̂ p; w  rum.

por "Un procedimiento para la  o ono en tra  e l  ón y cocción contj^ 

nua, a i  Yació# de pastea de carameloa# jarabea# mostea# g lu  

cosa, y productoa a im ila re a " .

5 a fav o r de Don Manuel MAURI BRAVO, dom iciliado en Barcelona# 
c a lle  Molina de Rey# n i 3-4?.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Actualm ente, pa ra  co n cen tra r y co cer determ inadas 
productos y especialm ente p a s ta s  de caram elos# ae le a  día-* 

10 pone Mi un p e ro l  y somete a  la  acc ió n  d e l calor#  yendo d i ­
rectam ente s  l a  a tm ósfera lo s  vapores de agua que ae des­
prenden^ una vez log rada  una determ inada densidad# se



*
O F ) O ) N A T t  C N ] C A Y D E  P H O P t E D A D  ) N D U S T R ) A ) .  P E D R O  S U G R A Ñ E S  F E R R E R

c ie r r a  herméticamente e l  pe r e í  y continúa la  operación p ro ­
vocando en e l  i n t e r i o r  de aq u e l un convenien te grado de va 
c ía  mediante una bomba a t a l  a fe ó te ;  cuando e l  producto a  co 
co n cen tra r t ie n e  c o n s is ten c ia  adecuada, se d estap a  e l  p e ro l 

5 y so e x tra e  d e l mismo la  p a s ta  o producto concentrado que­
dando e l  r e c ip ie n te  l ib r e  p a ra  s e r  t r a ta d a  o tr a  can tid ad  de 
producto# Como v a r ia n te  de lo  expuesto , en algunos casos 
se t ra b a ja  con p e ro l tapado , sa liendo  lo s  vapores por un 
conducto, a r ra s tra d o s  por un e x tra c to r  c u a lq u ie ra . T al m&

10 do de p roceder r e s u l ta  le n to  e incómodo, consumiendo bas­

ta n te ,  t ie n e  por o b je te  lo g r a r  d ichas co ncen trac ión  y sec ­
c ió n  de manera con tinua , siendo  a p lic a b le  ta n to  para la  cog 

15 ce n tra c ló n  de p a s ta s  de caram elos, como para c o n c en tra r ja ­
ra b e s , m eatos, g lucosa y demás productos s im ila re s  que lo  
req u ie ran , co n s is tie n d o  esencialm ente en e l  hecho de h acer 
c i r c u la r  e l  producto a co n c e n tra r , de manera forzada mediag 
te  una bomba de im pulsión, por un s e rp e n tín  que p a ra  su  cong 

20 ta n ta  calentam iento  e s tá  sometido a  la  acción  de l vapor de 
agua que c irc u la  por una cámara en la  que se emplaza aq u e l, 
o por o tro  s e rp e n tín  que la  envuelve, cu al s e rp e n tín  conduc 
t o r  d e l producto que se  concentro  c co ncen tra  y cuece, se 
hace desembocar en un p e ro l ce rrado  herm éticam ente en e l  

25 que de manera continua v ie r t e  e l  p roducto , quedando é s te  sg  
je to  a la  acc ió n  de un determ inado grado de vacío  provocado 
por una bomba conven ien te , todo  e t lo  dándose además l a  c ig  
co n stan c ia  de hacer re g u la b le  l a  ve lo cidad  de c irc u la c ió n  
por e l  s e rp e n tín  d e l producto a co n c en tra r, preferentem en-

ta n te  mano de obra#
E l procedim iento s  que se r e f i e r e  la  p resen te  p z -
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t e  p e r v a ria c ió n  asimismo re g u la b le  de la  fu erza  d esa rro ­
lla d a  por l a  bomba im pulsora, con lo  c u a l puede fó silm en te  
lo g ra rse  que durante au permanencia en e l  serpen tín#  e l  prg  
duoto tome la  concen tración  y cooeiÓn deseada-BHa vez l l a ­
no e l  p e ro l recep tor#  es rápidam ente s u s t i tu id o  po r otro# 
pudlendo por ejemplo d isp o n erse  dos pero les#  uno en cada ex­
tremo de un b a s tid o r  b ascu lan te  y g i r a to r io ; durante e l  c a s  
b io  de perol# que dura ao lo  unos segundos# se paran l a s  
bombas de im pulsión y de vacio#

E l procedim iento segón queda d e sc rito #  s u b s is t i r á  
independientem ente de la s  c a r a c te r í s t i c a s  de lo s  medios ma­
t e r i a l e s  u t i l i z a d o s  para  que e l  proceso se cumpla#

N 0 T A

Se re iv in d ic a  como o b je to  de la  p resen te  p a te n ta  
de in tro d u cc ió n !

1§#- Uh procedim iento para la  concen tración  y 
cocción continua# a l  vado#  de p a s ta s  de caramelos# jarabea# 
mostos# glucosa, y productos s im ila re s , que c o n s is te  caca 
c isím ente  en e l  hecho de hacer c i r c u la r  e l  producto a con­
c e n tra r ,  de manera fo rz ad a  m ediante una bomba de impulsión# 
p o r un se rp e n tín  que para su co n s ta n te  ca len tam ien to  e a tá  
aometido a  la  acc ión  d e l vapor de agua que a p rea ió n  o a in  
e lla #  c irc u la  por una cámara en la  que se  emplaza jaquel o 
por o tro  s e rp e n tín  que le  envuelve# cu a l s e rp e n tín  conduc­
t o r  d e l producto que ae concen tra  y cuece# ae haca desembjq
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oasr en un p e ro l cerrado  herm óti o amextt e en e l  que de Bañero coa 
t in u a  v ie r te  e l  p roducto , que dando en tonces da te  su je to  a l a   ̂
acción  de un determ inado grado de vacie  producido po r una bog 
ba convenian te , todo e l l e  dándose además l a  c irc u n s ta n c ia  de 
h a ce r reg u lab le  l a  velocidad de c irc u la c ió n  por e l  serpen tín#  
d e l producto a  co n c e n tra r , p referen tem ente por v a ria c ió n  asim is 
mo re g u la b le  de la  fu erza  d e sa rro lla d a  p o r la  bomba im pulsora; 
una vea lle n o  e l  p e ro l re c e p to r  es rápidam ente s u s t i tu id o  por 
o tro  pudióndose u t i l i z a r  un d is p o s it iv o  de oamblo c u a lq u ie ra , 
permaneciendo c e rrad a s  durante e l  cambio l a s  bombas de impul­
s ió n  y de vacio*

2!.*- UN PROCEDIMIENTO BABA LA CONCENTRACION Y COC­
CION CONTINUA, AL VACIO, DE PASTAS DE CARAMELOS, JARABES, MOg
TOS, CLU!N!SJL, Y PRODUCTOS SIMILARES.

Y todo cuanto a fe c te  a la  e se n e ia lid a d  de lo  des­
c r i to  en la  p re sen te  memoria que consta  de cu a tro  ho jas f o l i a  
das y m ecanografiadas por una a ola cara*

B arcelona, 8 noviembre 1950. 
MANUEL MAURI BRAVO
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