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MEMORIA DESCRIPTIVA
pere soliciter
PATENTE DE INVENGION
‘on

EsPsfa

por VEINTE sfios
@ nombre de VACT-IHY COMPANY, entidad norteemericsna,
estsblecide en 950 PLfih-Sixth Street, Oeklend, cmli-
fornin, Estedos Unidos de smérica, pox:

“UN PROCEDIMIENTO CONTINUO PARA DESHIDRATAR CONCENTRA-
"D0S COMESTIBLES", ' :

-~
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Ekste invento ge refiere & un procedimien-
to parg geshiirstar concentrados ldquidos o semiifgui-
408 sometidos & uns preaidn inferior & Jle etmosférioca,
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Un obJjeto del urnntoge rroporcionsr un
Procedimiento perfecoionado por el ¢une los concentrados
1{guidos o amemilf{guidos pneden deghiiraterse 46 un modo
oont{nno hagta reducirse a polvo, sin destruir las cmalil-
dedes de guato evidentes por reosnstitucién,

0tro objeto 461 invento es proporcionar
un proocedimiento del oardcter precedente gue es Ertiocu-
larmente zdaptable & los concentrados que contiensn esbo-
res del icados, como por ejomi::l.o eagpecifiocativo,los jugos
oitriaoa‘. |

ptrxo objeto del iuvento es proporcioner
un procedimiento del osréctdr precedente que se puede
llevar & cabo ain necesidsd 46 medicionsg cient{fiocas
Y & un elevado rendimiento de produnceifn oomcro.tal-.

Bl presente invento proporciona un proce~
dimients continuo pera deshiiretar un concentrado comesti-
ble sometilo e uns presién Iinferfor & la atmosférica, gue
conaiste en pagar dicho concentrado por unes corriente gque
va desde un punto de entrade a un punto de desozrge, sepa~
redo y 8in ninguns relacidén con dicha entrads; someter el
concentredo 8 une 1r esién inferior a la atmosférica du-
rante su recorrido desde dicho punto de entrada a dicho
punto de desoarge; transformexr dichs corriente en une oa-
pa ocont{nua de egpesor uniforme después del comienzo &8 au
pago desde dlcho punto de 'entrada a dicﬁo punto de descar-
ga; someter dicha oapa a le accién del oaler durente une
etaps u' calentemiento 48 eu pess desie dicho punto ds en-
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trade & dicho punto de descarge; abhsorber los vapores de
dicha ocapa durehte dicha etape de ocalentamiento de sn re-
corrido; enfrisr répidamente diche capa Adurznte une ete~
e de refrigeracién de su paso y desmés de gne se heya
redncido el contenido de humaded &) nivel degesdo, y des~
oergar lnego dicho conocentraio desde dicho punto de des-
oRrge, que g6 oaracterize por mentensr le temperaturs ae
diohse oapa m.aiatamqnt_c poxr debejo del "falso punto de
fusidn” del products durante dicha etape de calentamiento.
¥1 presente invento proporoions edem€s mn

- prooedimiento o@ont‘\;(nuo' pera deshidrater un concentrade

comestible sometidc & mne presién inferior s la etmosfé-
rios, gue consiste en el peso de disho concentrade por

uma corriente que va dssde un punto de entrada a un pun~

to de descarge, separadid. y sin ninguns relacifn con di~-
cha entrade; Oi sometinfento 4el concentradc e une presifn
infer 1or & 1e atmosférios durente su recorrilo desde dicho
punto de entreda a2 4icho punto de a.acarga; le transforma-
oién de dicha corriente en una capa continue de espesor
uniforme -despnés deT comienzo de su peso iesde dicho pun-
to de entrads @ dicho punto 4¢ descerge; 61 sometimiento

de dicha om=pe & la mocién del c=lor e hinchamjento de la
capa durante una eteps de celentamiento &¢ eu pesoc deals
4icho punto de entrada a dicho punto de descerga; le absor-
oién de loes vaporeas procedentes de¢ dicha cape durante dicka
etepe de calentamiento 6 eu paec; €1 enfrismiento répido
d® dicha oapa dnrante une etaps de refrigerscién de su

-3 @
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recorrido y 4espués de gue se haya reincide el contenido
ég humedad 8l nivel deseado, y luego la Jescarge de di-
oho concentrade por dicho punto de degoarga, gue &6 oa~
racteriza por mantensr dicho concentrado a una tempera-
ture redncida antes de gometerlo e une presién inferior
e la etmosférioa',

Ias onraocterf{aticas precedentes y otras

caracter{sticas del invento se evilencierdn por el estu-

dio de la Wemoris, las reiviniicaciones enexas y los di-
bujos gue se acompefian con la Memoris, en low que:

Xe Plgura 1 es una vista de perfil, ver-
tical y longitudinalmente (viste en alzeda), de¢ unz mé-
quina deshlidratante adaptads e la prdotioca del rrocedi-
miento de egte invente; y

Ja Figure 2 es une secoidn transversal
(o viaste en plano) de la méqnina representada en la Fi-
gura 1, tomeds gobre la linee 2-2 de le Figura 1.

Une méguine deshidretante ocapaz de prao-
tiocar el procedimiento de este invento comprenie esen-
cislmente una envolture hermétioa de vacfo 1, gue tiene
una secoién transversal cireonlar gque se ilustre en le
Figura 2, Y2 envoltura 1 oatﬁ- provigts 4e unss tepes la-
terales 2 gue se olerren medtente les adecunadas puertes
3..

pentro de la envoltura 1 eetd sitnade una
correa metdlice sin fin 4, montada sobre doe tawbores
rotatorios o giratorios 5, 6‘. Se faciltitan houos ade-
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onados pare haoer girar la correa 4 en ﬁna direcclén
contraria sl movimiento de les agujaa de uh reloj, ocomo
pncdo apreciarse en la figura 1.

88 feoclliten medios para suminigtrar a
le mdquine une oorriente de ooncenmtrado 1{guido 0 sami-
1{quido, Nstos medios oauprenien mn tubo de entrada 7
que suminigtra el 1d{quido o memilfgquido sl recipiente
elimetador 8,

Se fecllitan medios para transfommar ls
corriente de concentrzdo en una capa continue (o alme
continne) 48 espesor uniforme sobre le superficie infe-
rior de¢ la corres meta‘uca-. Estos meiios comprenden un
rod{llo alimentedr 9 que se sumerge en el bafio diel re-
cipiente alimentader 8.y eplica el 1{quido o semil{gui~
do aocbre la superfiole inﬂ‘.rior de trezo inferior 4a de
le correa 4. Un tamber de retroceac 10 estid ajustademen-
te esltnado encima del trozo inferior 48 4s la correa 4
y en slineamiento tangencisl con &1 rodillo alimentader 9-.

8¢ fad litan medios para someter cade lade
de la capa o slms de concentrade a uns multitud de in-
orementos por seperadc de oalor radisnte durante su paso
e travée de la cdmera de vecfo, Un ledc de la capa se ca-
llente por uns serie de redimdores l1la, 11b, 1ls y 114
¥ el tamborx 8'. Jos radiedores lie, 11b, 110 y 114 son
slementos de oalefacelidén eléctrica, omde uno 4e los oune-
les se controla mdivmualmnntc. E1 tembor calefactor 5
88 mentiene & omalquier temperstura desesda en un medie
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conveniente, tal como poz sjemplo una corriente a glts
presidn. &1 otro lado 4e dicha cape (0 2lm) ee oallien-
t8 una seris de elesmentos aalq.mctorea l2a, 18b, iiae,
123, 128 y 12f que aparecen scbre el trozo superior 4b
Gel recorridoc de la correa 4, Katos elementos cslefsg-
tores son eimllaree & low elementos calefectores lle, 1lb,
1l y 114 y cada uno de elloe se oontrolai i.nu.viduaimon-
te, Un rodillo tensor 13 gitnadc debejo 48l irozo 4b ae
facilita psre mantensr le correa en elinsemiento con 10g
elementos celefactores 1%e & 12f, embos Moluelve.‘.
Tanbidn se facilitan medios pare la rdplds

- refrigerecién de dicha ocapa de concentredo a su peso &

través 26l deshldrataldor, Bstos mediocs comprenien le
eplicacién de un 1{quido refrigerante al tembor 6. Hate
tambor se nanﬂm & la temperature dessads por medio de
cualguier 1{quido refrigerante aaocuaad.

7ambién e faociliten mediocs para mentensr
le presidén de dficke odmera de vecfo & mnea presidn infe-
rior a l1a atmoeférice y rzra recoger 10a vapores proce~
dentes de¢ la cepa d& concentradc dnrente su reccrrido &
travéas de la méqniné Bstos mediocs incluyen un tubo 4e
vacio 14 que se conects & caalquisr mcu.o adeonzdo pera
gepirer un vaolo. ‘

Be foallitan medice pers sererer la o8
de conosntraio e la corres Yy para romperla en pedszos,.
Estos medioe incluyen un bistur{ 15 situado al ladec de
le poreién inferier del tambor de ro:ﬁrigoxao.tdn 5, como
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ge llnatre en ls Figure 1.

Se fsoilitan medios pare separar sl con-
centrado del deshidratsdor y para ﬁeacargarlo; Estos me-~
dios incluyen un alimentsdor de descerge 16 (une tolva de
vaociado 16), y une escluse 4e aire 17, esf ocomo un rece-
gedor de prodnoto 18,

S8e fad litan medlos para permitir a2l opera-
rio de la méguine ver la corriente de concentrado durante
sn recorrildo desde el punto de entrads de la mfguine hesta
el punto e salida, Fetos medios inoluyen una seris de mi-
rilles 19 montadas en 18 envolturs 1 y en las tepes 2 de
le méquina..

Jos aspsctos precedentes de loeg elementos
mecinicos necesarios pars practiocer ei invento no se die-
ourén en detslles egpecificativos porgue para €1 entendi-
miento del procedfmiento, l& conatruccidén de los medios
edecusdcg pare practiocar el procedimiente anteriormente
desorito serd fdoailmente dimcernible psra un técnioo en
le especislidad sin més detanoa'. 3Sin embargo, & modo de
ejemplo, alguno ¢ algunos 36 los detaelles ¢ carecterfs-
ticas meodniocas precedentes estén expuestos en le Patente
nortesmericana nn 1’.371.071 concedida el & de Merzo de
1921 & favox ae s.c. content pars une méquina desgecado-
ra, en le Petente norteamsricans nﬁ 2 119,504 oonceuh
el 7 4e Junio de 1938 a favor de e. Maclesn pera un du-

. hldrataﬁor de huevos, en la Petente nortesmericans Ne

8.131.165 oonoedida el 27 de gSeptiembre 3e 1938 & favox
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ds Mec Dougall pare un apareto para dOshiaratar 1{quidos
V1800508, en la Patente nortesmericana ne 2.4_1& 580 ocon-
cedida el 21 de Enero ds 1947, & faver de ¢, Birdseye
para uns oonstruccién transportadora sobre la base de
correa sin fin en caliente pare deshidratar alimentos,
v en la Fatente norteamericane ne 2..515-.098 concedida
€1l 11 de Julic & 1950, a favor de H. I. Suith, pere
deghldiratacién continue e baja temperatura,

El ejemplo explioative espeoffico de este

invento reside en un procedimiento nuevo h'd perfocclonaé.e

de deshidretacidén cepaz de¢ ger practicedo sobre zjuste-
miento adecnado y manipulacidén 2e uns méquine de la que
ls precedente explicacifén ez un ejemplo, Este invento es
rerticulermente adaptable & los jugos oftricos, qne han
s8ldo omel imposibles de deshiiratar satisfactoriamente
ein périlae ae aabo:z". Por consiguiente, este procedimien-
to se desoribe tomenio como ejemplo un conocentradc ae
frute oitrioa..

Como materia prima psra la préctica del
procedimiento squi demorito, se ha encontrado gue on
concentrado 4e jugo de neranjs congelade O no congelade,
¥ gue contiene aproximedamente un 58% de eélidos es muy
aatl.sfaotcri.od

81 el concentrado estd congelado se elevs
la temperatura para aashnarlo; Kl concentrzdo deshelado,
¢ oI concentradeo duocngeladc, segdn el ome0, 86 mantie-
ne luego a ‘ana temperatnra por debejo del punto &e con-

“8-
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gelacién normel del agué y por encima delpunto de oon-
geleoién del concentrado de jugo. Mientras estd & eata
temperatura, el concentraio es transferido el punto de

'entrada como, por ejemplo, a1l tubo de entrade 7, &nte-

riormente desorito.

Kl oconcentrado se transforms luego en una
delgada capa de egpesor uniforme, por ejemplo, mediesnte
€l rodillc alimentedor 9 y el tambor de retroceso 10 an-
texr iormente descrito, y en ol ejemplo expliocativo se
trangporta medisnte la corres metdlios 4 & través de les
etepas gsubaiguientes del procedimiento, |

38 fine membrens se hace pasar & travde

e une serie de incrementos de ozior radiente, contrcle-

doag por separsdo, como Por sjemplo, log raliadores de la
serie 11, oq_ tembor ocalefector B y los redizdorxes de l2
serie 121. Durante este fage del prq¢§ﬂ£miont°' ge ozlien-
tan smbos ladoe del elme de concentrsdo,

Une vez oalentadz, se enfria la& cepa, por
ejemplo, medisnte el tambor de refrigersocién &, y luego
e descarge el concentrzdo por el punto de descarge, por
ejemplo, la eacluss d¢ aire 17, mediante el bistur{ 15
¥y la tolva de vacialo 16'.

burente el paso de la corriente de mate-
risl desde el runto de entrads al punto de descarga, 18
corriente ae mantiens a una presidén inferior a la atmos-
férioa y ee recogen 1os vapores medisnte, por ejemplo, el
tubo de veocfo 14;
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Durante el pase de dicho concentrades ¥y
mientres 61 concentzmdo est{ en forme ds alme (capa O
membrens), se aplioce suficiente ocslor, por ejemplo, me-
dlente loe elementos térmiocs antes mencionedos, pare

~ kincher el producto y facilitar la veporizecién de la

fase 1{quide el concentrado,

& medlde que el producto se h2ce més se~
o0 duraente eu progresc 8 io largo de]l procedimiento, ee
ruele sunentar sstisfactoriemente la temperature deE pro-
ducto sin que éste se dcteziorc;

oon anteriorided, se he propuesto hecer me-
diciones exactas de fcmpsratura ¥y ol traszade de ourves
para seleoccionar le temperatura ocorrecte de deshidrate-
oién, Hemos ash.1do que los mesjores resnltados puelien ob-
tenerage mdiantu vigilancis del producto y mentenimiento
de le temperatura més propile por dos gsencillos experimen-
tos vieuales-, _ 7

El gine: eg vigilada s _trav;a de asn pseo
por la méquina mediante les mirilles 19 y lae temperstu~
reg de Jos varios dlspositivos de calor redtante se regn-
len de tel modo que (1) la temperature ge mantienes en un
punto suficientemente éltb yera que ge hinche el elma ¥
(2) la temrerature se eleva hesta un grmdo en que el pro-
ducto hinchzdo empieza g sblenierse antes 46l Adesmorond-
miento ds le estructura hinchadaﬂ. bate punto &8 llema
equf “falso punto de fuudn"; Panto la temperature & ls
cual se hincha el producto como el "falso punto de fneién”

-10-
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gon discernibles inmedietamente por gimple obsczvacﬁn;
Por coneiguients, no ss necesita ningdn instrumento olen--
ti{fi 0o de mediocidén pera practioar el prcccumientc;

Ie velocidsd de recorrido durante la steps
de calentamiento se regulz por el operaric 4e le mdgunina
cusndo el producto pass por &1 dltimo oalentedor radian-
te, 46 moldo que e] produncto tenga el contenido ae humedad
d.ossade-.

~ En este punto todavia tien® 61 prodncte an
oconstitncidn de hinohamicntd ¥ 1a immediate refrigere-~
cién del producto conmervs las carascter{stiosg de hinche~
zén de1 concentrmdo durante todo el tratamiento eubsi~
guiente del produoto‘.

kate proocedimiento mejorado da &l produo~
t6 un hinchamiento muy superior el congeguldo hasta ahore
en le tionica}. 4 veoes #8 tan alto el grado de hinchamien-
to gque no se puede llever & o2bo campletamente la trensg- |
ferencie térmica desie la superfidie exteriox del alma el
tambor, entre la ¥ltima parte de le etaps e celentami en~
to y 1la recogide del producto procsdente de la cémera de
vao(c; 81 esto ocurre, entonces debe elevarse la tempera-
tura del d1timo elemento calefector, 12f, & un grado gufie
cienteméente alto para ammentar la temprrature del alma li-
geramente por encims del "falso punto de funaidn®, 4e modo
que se permita disminuir el hinchemiento del producte 16
sufioiente pare permitir mayor transferencia térmica &l
tembor de refrigerscién 6'.

-1l -
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Ja eyplicacién del precsedente proocedi-
miento ase traduce en un concentrsado gue tiens la mfxime
sceptacifn comeroisl, tanto desde el tunto de vista del
gusto como desde el punto de vists de gu fdcil reoonsti-
tnciﬁn; 7

8e evidsnciard que el procedimiento prece-
dente es apliocable & otros con‘oontmaoa gue oaen dentro adl

dmbito 4e las reiviniiocsciones,

-0 = no:& -0 =

Ios puntos de invencién propia y nueve
qﬁa se pregentan pare gue sean objetc de esta Patente
de Invenocién en saspsiia, por VEINTE afios, son los si-
guient es; ) '
' 12‘. - Un procedimiento continno pera des~
hidretaer un concentrado comestible sametido e una presidn
inferior & le atmosférica que congists en pasar dicho
ooncentiredoe por una corriente gune va desis mn punto ds
entrada hseta un punto de descarga, seperedo y sgin ningune
relacidn con dicho punto de entrada; someter el concentrm-
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do & una presién inferior & la atmoaférica, durante sm
recorrido desde 4icho punto de entrada a dicho punto de
descarga; transformer dicha oorriente en un &lme ocontinua
de¢ ezpesor uniforme, desde ¢l comienzo ds su paso desde
dicho punto de entrada hasta dicho punto de descargk;
someter dicha elme & la asoclén del mlor durante una eta-
pa de ocalentamiento de su peso desde dicho punto de entra~
de a dicho punto de descarga; recoger los faporu Proce~
dentes de dicha elma dnrante dicha etapa de calentamiento
de su recorride; enfrisr rdpilemente diche alma Adurante
uns etepe de refrigeracién de eu recorrido y despuds de
gue @e haya reducido el contenldo de homedsd a1 nivel de-
secdo, y desocergar, luego, dicho concentrazdo por diche
punto 4e descarga, que ss carecterizs por mentensr la
t{emperainra de dichs glmse irmediatemente por debajo del
*falao punto de fusidén™ del produncto durante dicha etapa
de oalontamimto.. '

29.. - Un proceitmiento, segin la reivindi-
ceolén 1, que se carsoterize por el hecho de gue el hin-
chamiento del alma se reducs antes de¢ pasarla a dicha eta~-
pa de rofx;gereciéﬁ.

39.. ~ Un procedimiento continno para des-
hidreter un coneentrado comestible scmetido e una presién
inferior a le atmosférice que consiste en pasar diche
oonoentraio por una corriente g¢ue va desde un punto de
entreda a un punto de descarga, sepatedo y sin ningune
relacién oon dicho punte de entrade; someter el concen=

- 13 -
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trado & una presidén inferior a la atmosférice durante

. 8u Trecorriic &esde dicho punto de entrada hasta dicho

punto de descarga; transformar dicha corriente en un
elme continne de¢ espesor uniforme deapués del oomienzo
d® su paso deade dicho punto de entrada a dicho punto
de descarga; someter dicha elme & le accién del calor e
hinchazén del slma durante uns etapa de calentamiento

de su pess desde diaho punto de &ntrade hasta dfcho pun~
to de desoerga; absorber los vapores procedentes de di-
cha eilme durante diche etapa de ocslentamiento 4e su re-
oo;:r.tdo; enfriar rdpidemente diche elme durante nna eta-
pe de refrigeracidén de au recorriio y despnds de que se
heys reducido el contenido Ae humedad 81 nivel deseado,
y deacargar luego d1lcho concentr=do por dicho punte de
deascerga, gue se ocarassterize por redmolr el hinchamiento
del elme snters de pasarls & le etopa de retugu‘acidn.,

v 49'. - Un procedimiento, segin las relvin-
dicaciones 1, 2 6 3, gue @e ceracteriza por el hecho de
que dicho concentrzdo se mantient & una temperatars re-
ducida antes de =z introduocidén en diocho punte de en-
traﬂa..

59‘. - Un procedimiento, segin les reivine

dicmciones 1, 2 6 3, que se ceracteriza por el heche de

que dicho oeencentrado se mantiens & una temperature infe-
rior &1 punto de congelacidn normel del egus antes de sn
introducoién en Adfcho punto de entrads,
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62, - Un procedimiento, segdin las reivin-

dlcaclones 1, 3 6 4, que ae caracteriza por someter uno

" o ambos lados de dichs g8lma & uns serie de inorementos

digoretos de calor radiante dnrante dicha etapa de ocalen-
tamiento, y regular dichos incrementos Adlscretos de calor
radlante de modo gue la temperatura de dichs alms sea suli-~
clentersnte elevades pare inflar el producto y se mantengs
inmed iatamente por debajo del "fmlso punto de fusidnv del
consentrado durante le mayor parte de dicha etapa de ca-
lentamients,

72, - Un procedimiento, segin las reivin-
dlomciones 2 6 4, que se caracteriza por reducir tento
el hinchamiento del élma antes de &iche etaps de refri-
geracién gue el zlma es demasiado gruesa pera permitir
la transferencia térmica durante dicha etepa de refrige-
racién;

89; - Un procedimiento, aegin lag reivin-
diocnciones 1, 3 é 4, gue ge caracterize por esometer dichg
&lma a uns gerie de idiscretos inorementos de calor raidlan~
te dorante diche etaps de celentamlento, y regmlar dichos
incrementos disocretos de calor redisnte &e modo gue se
eleve la temperatura de dlcha slme 10 suficiente pers
hincher el producto y s¢ mentenga inmedistamente por deve-
jo del "falec punto de fneidn" del concentrado durante
18 meyor perte de dichs etspa de aazentamiqnto;

99; -~ Un procedimiento, segfin les reivin-

- 16 =~
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dicaolones 1 é I, que se caracterize por elevar tento le
temperature final de dicha &lms, ligeramente por encime
del *f&iaﬁ punto de fusidénr del concentrado, al ﬁm de
uohé etapn de calentamiento y antes de diche etspg de
refrigeracién, que el elms sex demasisdo gruesa pare
permitir ls transferencia térmica durente dicha etape
de ratzlgeracl&n'.

109; - Un precedimiento, segin comalguiera
de las reivindicaciones 1 e 9, gue se caracteriza por el
hecho de que &1 concenirade oomestible e&s concentredo de
Jugos oitricosj. .

119'. - TUn procedimiento, megin cuslquie-
ra de las reivindicaciones 1 a 10, que 8¢ caracteriza
ror el hecho de gue el consentredo comestible @a concen-
trado de jugo de n&ranja;

| 120, - Un procedimiento continuo para des~-
hidratar concentraios comcstiblcs'.

Tl y oome se he desariteo en laz Memorie
que antecede, representado en el dibujo gue se acompeiia
¥ oon loes fines que se hen esptctfieado;

Beta Memoris consta de diecisels hojas
escrites por uns sole oa-ra'. . '
| wear1a, =9 AGO.1955]

r. &

diperto d Ekabuba /

De/, - 16
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