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la Fatente de Invencidn a que se rsfiere la presente
Memoria Descriptiva, estd destinada a garantizar ia ex-

plotacidén y la propiedad exclusivas, en Espafia y sus Co-

la estabilizacidn de corteza de agrios, orientzda a la
obten¢idén de pectina, y eu correspondciente cadena de apa-

ratos,

lonias y Zonas de Protectorado, ae un procedimiento para|. .
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Bl aprovechamiento de la pectina contenida en ia

e

corteza de los agrios ha szico objeto de largos y conti-
nios emsayos, .espués de los cuales se ha podido Ccompro-
bar:

12 Que, una vez cortades los frutos agrios y'expri-
nido el zumo de los mismos, principis a actuar sobre la
vectina contenida en lé corteza, une diasstasa compuesta
ror unos microorganismos ilamados "enzimas".

29 Que el ataque de la diastasa sobre la pectina es
rapidisimo: ya que, en un tiempo mdximo de 4 liorag, la
pectina es destruida.

3¢ Que el medic més eficaz de evitar dicha descom-
prosicidén es la de neutrslizar los "enzimas" antes de que
su pouer destructive empiece a perjudicaer la pectina.

4% Que los “enzimas" no pueden soportar cambios
bruscos de temperatura, por lo que el método mds conve-
niente para destruirlas es someterlas primersmente a un
fuerte czlor pars, mds tarde, enfriarias rdpidemente.

Sobre estos datos, se ha combirsdo una cadena de
eparatos medlante la que se consicue industriaslizar la
estabilizacidn de la corteza de los agrios, que salen
de dicho proceso limpios de los "enzimas" que integran
le dlastasa perjudicial e la pectina, cuya rigueza en con
tenido se mantiene ahora, sin impedimento alguno, hasta
que llegz el mom'nto de su extrzccidn 6 sea la fabrica-
cidén de pectina pura,

Sonsecusncias inmeaiatas de nuestro proceaimiento
son; primeramente la estabilizacidn de la pectine conte-

nida en la cortezs aurente itiempo indelirido 3 por con-—-
b
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glguiente poder proceder a su extraccién en el momento
opertuno; en ssgundc lugar que como reduce su peso alre—
dedor de 4 wveces, facilita en la misms proporciédn los
gastos de transporte, envazsado, ete.

A contimuacién, detsailamos el proceaimiento que
nog ocuya, pars mejor comprensidn del cusl y en auxilio
de su descripcidn, acjuntemos siete bbjas de planos en
les que se expressn vistas en conjunto y detalles e los
aparatos qué componen lz czdena que hace posiule la in=-
dustrializacién del mismo, & las cuales nos iremos refi-
riendo en el orden sucesivo de la siguiente descripeidn.,

12 Fase.- Irnmediztamente después de cortado el fru-
to y exprimido su zumc, la corteza se iracciona en tiras
de poco egpesor ( unos 4 m/m de grueso ) con la finali-
dad de permitir que toda su masa quede al alcance y pue-
de sufrir las variaciones de temperatura objeto de las
28 y 3¢ Fases.
El troceado de la corteza se consigue por medio de
una cortadura mecdnica -A- (Hoja n¢ 1) compueste por dos
Jjuegos de cuchiller paralelas ~1- montadas diametralmen-
e opuestas sobre un eje -2-, que giran en una caja situg
da inmediatamente debajo de una tolva de entrads -3- y
que pasan por ios espacios comprendidos entre otro juego
de cuchillas fijo, -4- gue forman un peine, debajo de to-
do lo cual va dispuesta una bandeja vibratoria -5- que
cede 1as tiras cortadss & la banda transportadora —6-
que circula por el interior del Bstabilizador -B-.

<& Paze.- 30meter las tiras de corteza g un calenta-

miento de alrededor de los 92¢C, por medio de vapor, du-
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rente un periodo de unos £ minutos, ¥
32 fase.- Eniriemiento y lavado inmediato de los
trozos de corteza calientes mediante un riego de agus

corriente y durante un tiempo de otros 2 minutos.

Estas 22 y 32 Fases se reaslizan mecdnicamente en el

Estabilizador B, por medio de la banda transportadora —67
de malla de acero incxiaable, 1a cual, montada soore ro-
dillos -7~ circula ror teda la longitud de un tunel que

~

se divide en dos secciones, la primera -f- de calentamien
to y la segunda -B'- de enfriamiento. Tanto en uns como
en otra, la seccidn es la que se representa en la hoje
de planos n¢ 2, en la que pueda apreciarse que la tela
metdlice -6~ estd cometida a la accién de dos baterfas dﬁ
boquillas -9~ que sueltan chorros de vapor que calientan
y remueven (dekido a su poco peso) por encima y por de-~
bajo, las tiras de corteza que lleva la banda transpor-
tadora -6-. Tn toua la longitud de la seccidén de calen-
tamiento -8~ van dispuestos un numero aproriaco de juego4
de boquillas antagénicas -Y- ¥, en el centro de dicha
seccidn -8-, va situada uns chimeneg -10- para salida del
vapor sobrante,

la velocidad de la banda transportadora -6- estd ca-
lentaca para que el trdnsito de las tiras de corteza,per
la seccién de calentamiento -8-, ge realice en 2 minutos
eproximadamente; as! como tembién el paso por la seccién
de enfriamiento -8'~ que tiene la misma longitud que la
anterior y que es exzctamente igual a ella con ia dnica
diferencia de que las boquillas -9- expulsan agua corrier

te a la temperztura ambiente (10-202C), lo que supone un

| descenso rdpido de temperstura del orden de los 7C-802eC |



usuficiente para lograr la destruccién de lps "eneimas™
que integran la diastasa, que se interesaba eliminar.

la hoja de planos n® 3 nos ofrece una vista de con-
100 | junto de la Cortaqora -A- y del Estabilizador -B-, a la
derecha del cual contimia la cadena de aparatos.

42 Fase,- Una vez estabilizadas las tiraes de corte-
za, son prensadas con el fin de extraer mecdnicamente la
mayor cantidad posible de agua.

108 Esto se consigue por medio de una prensa continua
-C- cuya seccidén se muestra en la hoja de plianos n® 4, y
que consta de umserie de tornillos sin-fin -11- monta-
dos debajo de la tolva de entrada -12- a fin de distribuil
la carga sobre los tornilleos -13- que son los elementos
110 |de prensadec y que, en lugar de en un eje macizo, van mon-
tados sobre un eje cénico hueco -14- cuyas paredes estdn
perforadas a fin de permitir la salide del agua por su in
terior y coliaborar asl con la pérdida de agua que se reae
liza por la doble camisa -15- (también perforada) del

115 |cuerpc de ia prensa.

la conicicad del eje hueco -l4- aumenta la presidn

en el final del cuerpo de la prensa y evita que se for-
men los emazacotamientos tan corrientes en las prensas
comunes.,
120 Un electromotor, engranajes, transmisiones y el co~
rrespondiente chgsis complementan la prensa continua =C-
que entrega el material a una cadena transportadora -16-
gue lo eleva y entrega al Secador ~D-.

0% fase.- Una vez prensadas las tiras de corteza, pa

125 |san al Secador -D-, de donae, con un tiempo y una tempe-

ratura determinada, salen del mismo completamente disgre-
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gadas ¢ sueltas y con un 8% aproximzdamente de humecad.
El conjunto del Secador -D- puede apreciarse en la

hoja n¢ 5, constando de un horno -17=-, accionsco por me-

130 |cheros de fuel-cil cpye parte alta se relaciona, a través

de un registro regulable de persianas y por medio de un

tubo '"Wenturi" de gran tamafio ~18~, con el cuerpo del
secador -19-, en cuyo principio estd situada la tolva de
entrada -20- en la que vierte el transportador -16-.
135 El cuerpo -19- es cilindrice y va circunscrito por
una serie de aros -21- que se apoyan en giro sobre ruedad
-22- fijes sobre soportes. En el centro de dicho cuerpo
-1 =19~ va fijada una éorona dentada -23- que engrane en un
pifién -24~ relacionzdo con un motor -25- g través:de un
140 | reductor de velocidades ;26-{
la hoja de plenos n? 6, nos presenta la seccidn trans

versal del secador -D- mostrando los elementos interioreg
rara aisgregacidén del material a secar, que son unas ale-
tas centrales -27- que forman una cruz de malte Tija y
145 |una serie de aletas periféricas -28- sdscritas oblicua-
mente a la pared interior del cuerpo 19-.

4 la salida dei cuerpo -19- ael Secador -I- va situg
da la cdmara -29- que recoje el producto seco y désgra-

/\

gado y, en la parte alta de la cual, va dispuesto un ven-
150 | tilador -3C- que aspira a trsvés de todo el aparato, el
aire caliente cuyo origen es el horno -17- que, para ellg
estard provisto del correspondiente registro pare entra-
da de aire secundario.

El ventilador -3C- aboca su conducto de salida -31-

155 Jen un depdsito -32- que, en su parte superior, lleva ads-

[crita la chimenea -33- mientras que su base cénica estd
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prevista para retener las partfculas ue corteza seca que

pueda arrastrar ls fuerte corriente de airs,

la cdmera colectors -29- tiene también el fondo cé-
nico y se boca inferior cede el rroducto seco y calients
aun a la siguiente.

62 Kase.- Enfriamiento a ZC=-22¢0C,

la boca inferior de 1a cémera colectora -29- entrega

el producto en 1la rarte inferior de un Enfrisdor -B- que
Ve montado oblicuamente (Hoja ne 7).,

Bste Enfrizdor -E~ consiste en un doble c¢iliindro con
céntrico, -34- entre Cuyas paredes circula una corriente
de agua que tiene entrads por una boguilla -36- de 1s rar
te inferior y selida por otra boquilla -35- superior. Un
Fotor -37~ acciona un eje -38- que lleva solidario un tor
nillo sin~fin -39- que hace circular el producto en sentid
Fo ascendente, ci®éndolo s la pared interior enfriads por
la corriente de ague.,

En la parte superior del Enfriador -E- estd situada
la Loca de descarga -40-,

7% Fase,- Envasado del Prouucto.
Esta fase se cumple por medio de un Envasador -F- con
Bistente en un cuerpe —41- que por su parte alta y en un
Pateral, recibe le koca de descarga —40- del Enfriador -E+
in el interior del cuerpo -41- se mueve un tornillo sin-
in —42- zaserito a un eje -43- accionado bor un motor
~44-. En la parte inferior del cuerpo -4l- van dispuestas
Farias bocas de descarge -45- provistas todas ellas de su
porrespondiente obturador -46- con tontrapeso.

Las bocas de descarga —45- resultan situadas a cier-

te altura que permite el ¢émodo ensacado del producto que |
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" es llevado hasta ellas por el giro del citado tornillo
gin-fin -42-,

la cadena de aparatog descrita, formalize ¥y rermite
190 industrializar en gran escals el procedimiento de esta-
bilizacién que sucesivamente hemos detallado. Dicha ca-
dena de aparatos estd complementada por aiversos elemen—

tos secundarios como son: transportadores, elevadores,

motores, pirémetros, termémetros, registros y demds ac-
195 cesoriosque facilitzn el control ¥y el funcionamiento sin
crenizado y automdtico del conjunto.

Bn el procedimiento y cadena de aparatos citados
puede ser variado todo aquello que no suponga alteracidn
de la esencialidsd del objeto de la pasads descripeidn,

200 la cual deberd ser tomsda en su nds dmplio sentido y no

como una limitacién.

Se reivindica como objeto ae esta Patente ae Inven-
cidn:
2086 12.- Procedimiento para ls estavilizacién de corte-
zas de agrios, para la obtencidn de pectina, con su correg
pondiente instalscidn en cadene, la primera fase del cual
consiste en fraccionar la corteza del fruto en tiras de
poco espesor ( unos 4 m/m de gruesof, con auxilio de una
210 cortadora consistente en dos juegos de cuchillas, monta-
dag, diametralmente opuestas, en un eje que al girar las
pasa & través de un peine tijo de cuchillas, debajo del
cual va dispuesta ungbandeja vibratoria que cede las ti-
ras de corteza cortadas al tamafio conveniente,

215 28,- Frocedimiento para la estabiiizacién de COrte:J
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zes de agrios, para la obtencidn de reetina, con su corres
pondiente instalacién en cadena, cuyes segundas y terceras
fases consisten en someter las tiras de corteza, por me-
220 dio de chorro de vapor, a un calentzmiento de alrededor
de los 929C. durante un periodo de unos 2 minutos ¥y, se-
guiacamente, durante un espacio de tiempo igual, a un en-
friamiento por ducha de agua fria, todo ello mediante un
aparato estabilizador consistente en un tunel ror el in-
225 terior del cual y montads sobre rodillos circule una ban-
da sin-fin transportadora, de malla de acero inoxidable,
que lleva las tiras de corteza y las somete primeramente
a la accién de varios Juegos de boquillas dispuestas en
dos baterias (superior e inferior) que vierten chorros
230 de vapor en la primers seccidn del tunel que, por tal cay
sa, estd provista en su zona central de una chimenes, ¥
seguidamente, en la segunds seccidn del tunel, las tiras
de corteza son sometidas a lg accidn de la ducha de agua
fria que vierten los juegos de boquillas andlogos a las
235 anteriores,

32.~ Procedimiento para la estabilizacién de corte-

zas de agrios, para la obtencidn de pectina con su corres
pondiente instalacién en cadens cuya cuarta fase congiste
en la extraccidn mecdnica de 1g mayor parte del agua por
240 medio de una prenss continua debajo de cuya tolva de en-
trada aparece vna serie de tornillos sin-fin que distri-
buyen la carga sobre los tornillos sin-fin que realizan

el prensado, los cuales van adscritos a un eje cénico hue
Co, con la pared perforada que permite también la extrac-

245 cidn del agua por el centro de la masa, a la que le dan

]
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una uniformidad de deghidratado.

492,- Procedimiento para la estabilizacidn de corte-
zas de agrios, para la obtencién de pectina con su correg
pondiente instalacién en cadena, cuya quinta fase consis-
te en el secado de las tiras de corteza prensauas hasta
dejarlaes disgregadas y con un 8% de humedad aproximsae-
mente, por meaio de un secador integrado por un horno y
que, a teavés de un registro de persiana, se comunica con
un tubo "Venturi" de gran tamefio, encime del cual va dig-
puesta la tolva de entrada del producto ya prensado, a
continuacidn de cuyo tubo "Venturi" ecstd situado el cuer
po del secador gue es un gran tubo cilindrico montado so-
bre aros que apoyan en juegos de ruedas que permiten su
giro llevando en su parte interior elementos disgragado-

res consistentes en una cruz de malta de paletas fijas
y une serie de paletas adscritas oblicuamente a la pared
del cuerpo citado , a cuya salida existe una cédmara cilip
drica vertical que recoje & producto yendo montaco en la
parte superior uun aspirador de granfotencia gque arrastrg
a través del cuerpo giratorio, el aire caiiente proauci-
do en el horno para finalmente insuflarlc en un depdsito
dotado de chimenea y en el que se separa completamente
el aire de las particulas que arrastre la fuerte corrien-
te que se produce,

52,~ Procedimiento para la estabilizacién de corte-
zas de agrios, para la obtencidén de pectina con su correg
vondiente instalacién en cadena cuya sexta fase consiste
en un enfriamiento dei producto ya seco hasta dejarle

con una temperatura de 20-229C., por medio de un enfriadon

que va montado oblicuamente y que estd compuesto por un



u doble cilindro concéntrico entre Cuyas paredes circula
libremente una corriente de egua que tiene entrada por
la parte inferior y salica ror la parte alta, entrando
el producto seco y caliente por la parte inferior y cent
280 tral de ambos tubos, siendo tomado por un tornillo sin-
fin aascrito & un eje movido Por un motor, cuyo tornillo
arrastra el producto y lo eleva para cederlo al envasa-
dor.
62.- Procedimiento para la estabiiizacidn de corte-
285 zas de agrios, rara la obtencidn de pectina con su correg
pondiente instalacién en cadena cuye séptima y Ultima fad
se es la de ensacado del producto por medio de un envasad
dor consistente:en un cuerpo horizontal en cuya parte
superior lateral estd is tolva que recibe la descarga
290 del énfriador y en cuyo interior Juega un eje que lleva
adscrito un tornillo sin-fin que distribuye el producto
ya perfectamente estatilizado sobre las varias bocas de
descarga que posée el fondo del cuerpo, cada une de las
cuales lleva adscrito un obturador de contrapeso,
295 72.- "PROCEDIMIENTO FARA 14 ESTABILIZACION DB CORTE~
ZAS DE AGRICS, FARA 1A OBTENCICN DE FECTINA CON SU CO=-
ERESFONDIENTE INSTALACION BN CADEFNA", de conformidad en
un todo en lo esencial y fines industriales a lo descrito
en le precedente ‘emoria Descriptiva y gréficamente re-
300 presentado en los adjuntos planos rara su mejor compren-
sién. ‘
Esta Memoria consta de CNCE hecjas escritas o meca-
nografiadas & doble espacio por una sola cara en 301d1ineak
Valencia,20 de Abr 1 de 1958
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