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VMEMORIA DESCRIPTIVA .
DE LA
PATENTE DE INVENCION
que por veinte aiios, para Espafia y sus Posesiones, se solicita a
favor de THE COMMONWEAIEH ENGINEERING Co. OF OHIO, de nacionali-

dad U.S.A., residente en DAYTON (Estado de Ohio), 1771 Springfield
Avenue, por ¢ "PROCEDIMIENTO Y APARATO DE DESHIDRATACION PR GCON-
GELACION", =

mwaQmOwOw()=0mQuw(mw

Esta invencién se refiers a un procedimiento de deshidra-
tacién por congelacidén del disolwente de soluciones y/o suspensiones. .

En lo més especial se refiere la misma a la deshidratacidn
a baja temperatura de lIgquidos que llevan constituyentes sensibles
al calor,

Ahora bilen es el objeto principal de mi invencién fadl litar
medios rapidos y eesondmicos y un procedimiento para separar el agua
de jJjugos de frutas, cervezag, vinos, productos farmacduticos, tales
como anti-bibticos, resinas sensibles al calor, caf§, leche y jugos
vegetales.

Esta enumeracién no es exclusiva sino meramente suplemen-

taria,

Tambien es objeto de esta invencién un procedimiento en
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que es congelado progresivamente un jugo a temperaturas que ocasio-

nan la farmacidén de cristales finos de hielos répidamente insepara-
bles del jugo.

El concentrado resultante de un primer proceso de congela-
cidn es suministrado luego libre de hielo o en un estado en que existe
una pequefia cantidad de hielo de semilla que es llevada a la préxima
fase de congelacién a una temperatura més baja.

Ademés es objeto de la invencién el proceso en que es sepa-
rada la pulpa del jugo en las estaciones anteriores de refrigeracién,
pudiéndose recuperar y retornarla al conscentrado al terminarse la des-
hidratacién por congelacién.

El mismo resultado se tiene en un concentrado final del cual
bo se ha separado nada més que sl agua y en gque se ha realizado la sab-
sorciéh del mismo sin perjuicio a las vitaminas, aceites voldtiles, sa-
bores u otras caracteristicas del producto,.

Ademés se propone en la invencidén un proceso en que es uti-
lizads el agua helada que resulta al derretirse el hielo separado, en
las estaciones de refrigeracién con la pulpa, rescuperdndose asY dicha
pulpa por filtracién y para emplear luego el agua helada como medio de
pre-congelacidn para reducir los costos de refrigeracién.

Otro objeto es reducir el factor fuerza y tiempo en el pro-
ceso suprimiéndose la necesidad de temperaturas muy bajas bajo O.

Tambien es objeto de la invencidén eliminar el elemento tiem-
po y factor fuerza en el uso del calor y vacio.

La invencién tiene por objeto un procedimiento en que un 1I-
quido que contisne cierto porcentaje de partes consistentes, tiene su
temperatura reducida desde su punto inicial aproximsdamente para la
formacién de hielo por fases, mientras que al mismo tiempo se evita
la formacién de hielo blanco y una congelacidn s8lida, produciéndose
cristales de hielo relativamente peguefios, sustancialmente libres de

sblidos, debido a que el lfgaido estd mantenido en un estado de agita-
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Con este procedimiento en fases se quiers unir una capacidad

cidén,

de cambio de calor en alto grado en unién con medios para cambiar rédpi-
deamente el lIquido que estd en medio en contacto con superficies de con-
gelacidn dofadas de medios que forman una extensién amplia de refrige-
recidn o congelacién y de medios para ocasionar una corriente del refri=-
gerante capaz para separar el calor tan r4pidamente como es absorbido.
El hielo formado asf es una mesa de hielo cristalina fina que contiene
una extensién grande de cristales de hielo, estando en movimiento con=-
tinuo para que se formen nuevos gérmenes y cristales de hielo para la
extraccidn del agua.

Como objeto adicional hay que procurar gque la diferencia en
la temperatura entre el refrigerante y el jugo es tambien igual a la
diferencia aproximade en nimerc de grados entre las temperaturas de la
composicién liquida en las diferentes fases.

Se observa en este proceso, que en lugar de utilizar una tem-
peratéra muy baja y de tratar de reducir la tempsratura lo mds répido
posible para obtener la méxima congelacidén, toma este proceso el curso
contrario de una diferencia relativamente pequeifia entre la temperatura

del 1lfquido gue lleva los sélidos y del refrigerante y una pequefia di-

ferencia entre las fases de operacidén y la mayor parte de las fases que ‘

estan generalmente a una temperatura de més ds 0%. Fahrenheit.

Ademds estan previstos medios de agitaéién para evitar la
adheremcia del hielo a las paredes del reciplente para mantener el hie-y
lo en un estado de agitacién continuamente regulada de tal forma gue
se ocasiona el crecimiento del oristal entre los cristales de hielos
de manera que el hielo gue se fomma en las fases subsiguientes a 1la
primera puede ser alejado con un mfnimo de jugo y de partes sélidas
arrastrados o acumulados por el hielo,

Ademés existen medios para colar entre las fases gue sepa-

"ran particular superdimensionadas de hielo relativamente puro ¥ dejan

en el 1lfquido, para pasarlos a la préxima fase de congelacidén, lks
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pequefios cristales de hielo que forman la simiente en la préxima ope-
racidén de congelacién.
Adicionalmente se utiliza el hielo y el agua helada para la
80 reduccién de la carga por la refrigeracidén y se les necesita tambien
para la pre-refrigeracidn inicial del jugo crudo introducido.

Segin la invencién se utiliza una serie de recipientes en que
es la temperatura en cada recipiente méds baja que en el recipiente an-
terior, para utilizar el hielo en un recipiente para resembrar parcial-

86 mente el Jugo deshidratado con hielo en eli:préximo recipiente y para
sacar a eleccifn el jugo de cada recipiente, independientemente de los
otros recipientes, y para separar los cristales grandes de hielo del
Jugo asf vaciado y para retornar el jugo concentrado al préximo reci-
piente y por dltimo para sacar el jugo finalmente deshidratado para

90 envasarlo,

Para una ridpida deshidratacién por medio de una rdpida for-
macién de cristales se rompe los agregados de cristales grandes por
aglitacidén en pequefios cristales.

Queda blen entendido que, cuando se farma el hielo blanco,

95 o8 exceslvamente dificil desalojarlo y tiene el mismo la tendencia de
obstruir y obturar el mecanismo y causar gran dificultad debido a que
arrastra

/el jugo y las partes sélidas,

Otra ventaja de este mecanismo ennsiste en que no es preciso

fortalecer el producto resultante con jugo crudo., Es una costumbre co=-

100 mercial corriente por ejemplo con jugo de naranjas tratado en vacio,
de fortalecer el jugo cuando estd deshidratado, afiadiendo 25 % aproxi-
madamente de jugo crudo.

Una concentracién segin mi procedimiento puede llevarse a
un grado de concentracién muy elevado sin perjudicar el jugo, pudién-

105 do ser reconstitulido, una vez en mano del consumidor, por adidién de
agua potable precisa. No se pierde nada del jugo, menos agua, y tam-
poco nada se afiade. Bl calor queda eliminado de tal foarma que mo es-

torba los materiales sensibles al calor en el proceso.
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A la vista de lo anteriormente expuesto y los planos que re=-

presentan la construccién del mecanismo para la realizacién del proce-
dimiento, se entenderd mejor este proceso.

Representa en los planos 3

Fige. 1 una vistae diagramdtica del mecanismo completom para
la deshidratacién continua y progresiva;

Flg. 2 una vista del sistema de regulacién electroautomitica y

Fige 3 una vista detallada de una vdlvula utilizsda en el fon-
do para la descarga de los recipientes de congelacién.

Se observa que el proceso segln esta invencién estd basado so-
bre el principio de crecimienito de cristales de hielo puro y la separa-
cién de estos cristales de agua helada del zumo madre en los escalones
respectivos,

El principio fundamentado en el sistema de congelacibn esca-
lonada estd basado en la teorfa de que hielo puro puede ser formado co=
mo cristales en flotacién, reguldndose la congelacidn y la agitacién de
tal forma que existe'una diferencia relativamente pequefia entre el pun-
to en que se transforma la solucién en hielo y el promedio de refrige-
racifn que se eleva a 52 aproximadamente.

Tambien estd basado dicho principio en 1ls formacidn rdpida de
hielo y la regulescién del tamaiio de los cristales de hielo en evitacidn
de la fommacién de hielo blanco que cuaja las partés s8lidas, congela
a grandes aglomeraciones e impide separaciones limpias de hielo y lfiqui=-
do.

Cuando existe una diferencia relativamente pequefia entre el
punto de formacién de hielo inicial del agua de la solucién y la tempe-
ratura mantenida en el recipiente por el medio de refrigeracién, enton-
ces tiens lugar la transformacién del agua en hielo dentro de un intér-
valo de tiempo en cuyo intérvalo es aminorado el punto en que se transe
forma la solucién en ﬁielo hasta aproximedamente la temperature impues-
ta a la solucién en el recipiente, cesando la formacién de hielo, sien-

do determinado el intérvalo de tiempo por la proporcién de celor trans=
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ferido al medio de refrigeracién,

La transferencia de calor, como se ha encontrado, puede efec-
tuarse, mientras que se mantiene diferencias de temperaturas pequefias
sl se mantiene una proporcidén de un pié cuadrado de superficie de re-
frigeracién por cada galdn o galdn y medio o menos de 1lfquido.

Clanado se mantiene sustancialmente constante tales propor-
ciones, entonces queda el periodo de tiempo, por ejemplo 12 e 20 minu-
tos, sustancialmente constante, siendo indiferente la cantidad de 1f-
quido ennel proceso.

Para ser comercialmente factible debe tener el proceso una
capacidad de alto grado, En este sistema es la capacidad grande porque
el intérvalo de tiempo para la méxima formacidén de hielo estéd bajo con-
trol directo y esto en cada momentb ¥ on las series de recipientes in-
tegrados en su trabajo, de forma que queda el 1fquido en cada recipien-
te solamente el tiempo suficiente para la formacibn de un méximo conte-
nido de cristales de hielo del méximo tamafio para aquella temperatura,
alcanzdndose en consecuencia de dsto la méxima conéentracidn para ague-
lla fase antes de que la solucién resultante es pasada al préximo re-
cipiente donde la btemperatura es més baja que la temperatura a que se
formard nuevamente hielo en la solucidén, E1l efecto de esta operacién
repetida es ocasionar un crecimiento gradual aunque uniforme de los
cristales.

Si esta separacién de calor uniforme pudiera hacerse sin al-
guna agitacién, entonces se formarfan grandes cristales. La clase de
agitacidén que yo uso crea cristales relativamente pequefios y sirve pa-
ra dos otras funciones.

Un agitador de aleta seplillador separa cualguier hielo que
en otro caso adherirfa a los lados frios de la caldera. El mismo es
separado tan répidemente como se forma. Este hielo actia inmediatamen-
te oomo gérmen para criar més cristales por todo el volumen del ligui-
do.

Esta agitacién en forma de cepillar es desempefiada por un
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agitador de velocidad relativamente lenta de aproximadamente 125 r.p.m.

El otro agitador (de mayor velocidad), omsea aproximadamente
de 800 a 900 r.p.mn.) evita que se formen grandes cristales, producien-
do peguefios cristales de hilo puro, Tambien evita el mismo que los cris-
tales asf formados floten a la superficis del 1fquido donde se unirian
¥ congelarfan juntos para formar una masa sélida de hielo que obturarfa
el jugoe.

Por el hecho de que se formen grandes cantidades de pequefios
cristales separados que estan continuamente en movimiento en el lfqui-
do, quedan los mismos sueltos el uno del otro y asf dispersados los
cristales de hielc de manerz uniforme en el lfquido. Tratdndose de un
liquido con una masa de hielo se hace muy f4cil el transporte o el flu-
Jo por tubos de una pieza del aparato a otra,

La tabla dada més tarde indica la proporeién de temperaturas.,
Se ha encontrado que estas temperaturas, por ser caracteristicas, ré—
presentan una norma de operacién que asegura el resultado deseado.

El mantenimiento de temperaturas que son eaminoradas conti=-
nuamente, mantiene el hislo como cristales individ uales, sdélidos en
forma y fdcilmente centrffugado. Esto sst4 en marcada diferencia en
relacién con los resultados obtenidos en que el hielo es calentado
para el derretimiento parcial o donde se forma hielo blanco que tiene
cuajado jugo y sélido en sf, adquiriendo el hielo un caracter fisico
que destruye el proceso;

_ He encontrado, que enfriando primero un lfquido que lleva
partes sélidas y graduando la diferencia entre la temperatura del 1f-
quido y la temperatura del refrigerante por una pequefia diferencia de
52, aproximadamente agitando luego el 1llquido que contiene los sélidcs
o el sembrado con cristales de hielo, o ambos, formard el 1lfquido in-
mediatamente y muy rédpidamente hielo recayendo la temperatura al pun-
to de transformacién en hielo o punto de congelacién. Para evitar que

se forme asf tal hielo cuajando algo de la solucidn y de los sélidos
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en el mismo y para evitar que los cristales de hielo orezcan demasiado

y formen un hielo maziso, he previsto una agitacién continua con objew
to de evitar enfriamiento y fommacidén de hielo al punto normal de con-
gelacidn, espesialmente el que se transforme en cristales grandes y hie-
lo blanco. Aseguro un resultado de cristales finos en grandes cantidades.
Considero conveniente agitar a una velocidad lenta en una direccién y.
simulténeamente & gran velocidad en otra direccién para obtener asf la
méxime separacién de calor a la pequefia diferencia entre el refrigeran-
te en el exterior y el lfguido que contiene los sélidos en el interiors

Para obtener estos cristales finos en una forma relativamente
pura sin sélidos debe conservarse la temperatura del 1fquido refrigeran-
te practicamente a una temperatura constante siendo mantenida la misma
a una temperatura més baja predeterminada por debajo de la temperatura
a que se forma hielo en el lfquido. Para acelerar la formacién de cris-
tales de hielo bajo estas condiciones debe tener el sistema une elevada
capacidad de cambio de calor. Este puede arreglarse primero por agita-
cién que ocasiona un cambio relativamente rédpido de la maesa de 1fguido
en medio en contacto con la superficies congelantes, y segunda, mante=-
niendo una proporcién de un pié cuadrado de la superficie enfriadora
por cada una o cada una y media de galones de solucién tratadas, y ter=
cero, manteniendo el flujo del refrigerante paras que sea capaz de se-
parar una cantidad relativamente grande de calor,

El proceso arriba citado est4 basado sobre un shstema de cam-
bio de calor en que estd mantenida une peguefia diferencia entre la tem-
peratura para la forma de hielo en la solucién y la temperatura de la
misma solucibn.

Tanbien encuentro importante que la mayor parte, en muchos
casos de las fases en que se aminora progresivamente la temperatura,
debe ser a mds de cero y encuentro tambien importante que las fases
sucesivas deben sufrir una reduccién de temperatura relativamente pe-

quefia, tal como alrededor de 5%, y 7%, F., y que la temperatura del
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1fquido en la segunda fase deberfa ser sproximadamente la temperatud
ra del refrigerante en la primera fase etces Queda bien eﬁtendido que
esta diferencia varia con los 1lfquidos y los sélides, pero el princi-
pio de 1la operacién queda el mismo,. '

Evitando exceso de temperaturas, una congelacién rédpida, y
manteniendo ligeras gradueciones en el descenso de las temperaturas
en las diferentes fases y dlferencias modestas entre el refrigerante
v o1 1fquido mientras que se agite el mismo, tiene lugar una congela-
cién constante de pequefios oristales de hielo y se puede realizar una
répida deshidratacidn sin absorber otros lfquidos y sélidos menos el
agua.

Enmpezando, como en el caso de jugo de naranja con un reci-
pilente a temperatura de 23%,., sobre 0 con una temperatura exterior de
182 ,F. entonces serd la temperatura en el préximo recipiente de 182.
F. con una temperatura exterior de 132, F., entonces serd la temperats
ra en el préximo recipiente de 132, F. con una temperatura exterior de :
B8R ,F, v en el cuarto recipiente una temperatura de 8 .F. con una tem-
pératura exterior de % ,F. ocon una temperatura exterior de 20,F., en
tales casos puede asegurarse con este sistema cristales de hielo cla-
ros que son mantenidos fdcilmente en libre movimiento por el agitador
con un minimo de tamafio y la capacidad mdxima de congelacién para la
temperatura aplicada. Este prineipio de un mdltiplo de fases, empe-
zando la temperatura exactamente alrededor del punto de congelacién
del jugo reduciédndola progfesivamente y separando progresivamsnte agua
por ocongelacidn, hace alcanzar este resultado.

Con objeto de economizar la refrigeracién son conectadas
las primeraa:-dos fases normalmente a un compresor y las otras fasges
a otro,

El 1 indica un reciplente de alimentacién para acoger el
Jugo crudo que estd mantenido a una temperatura de alrededor de 342,

Fe por la circulacién de agua helada, previamsnte enfriada por el hie-
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1o que pasa por la camisa 2 alimentada por el tubo 3 y saliendo por

el tubo 4,=

Une tapadera 5 reposa por encima del jugo crudo y donde se
desea puede suprimirse el aire y Ltomar otras medidas para conservar
la sustancia contra la contaminacién, acciédn bacteriolégica y enzimas,
Este agua helada es sumihistrada por el hielo 6 gque derrite en el re-
cipiente 7. -

El refrigerante pasa en 8 por el tubo 9, la vélvula 10, el
tubo 11, la bomba 12, la vdlvula 13, el tubo 14, el tubd 15 sl tubo 8.
El 16 indica una vélvula para el desaglie. E1 agua de refrigerasién gas-
tada puede conducirse a la mdquina de refrigeracién para su consensa-
c¢ién o emplearla nuevamente para el enfriamiento.

El resiplente 1 est4 dotado de un tubo de salida 17 mandado
por la vdlvula 18 gque de su parte es operada eléctricamente. Cada una
de las vélvulas eléctricamente operadas, de las cuales es una la 18,
estd conectads a un regulador patrén de contactos consecutivos 19 que
es actuado por un motor, descargando el tubo 19a. el jugo a 342, apro=-
ximadamente de temperatura en el recipiente 20, que est4 rodeado por
una cémara de congelacién 21 acoplada a una fuente adecuada de refri-
geracifn y sislada en 22. La misma construcecién se aplica a los demés
recipientes, El sistema de refrigeracién es corriente y por lo tanto
no enseilado,

En cada uno de los reciplentes se encuentra un agitador im-
pulsado por un motor, consistiendo en una polea 23, un 4rbol 24 y en
aletas agltadoras verticales y horizontales 25, 26.

Para facilitar la descargs del hielo y para evitar el que
se congele la tolva de descargs 27 la misma estf fuera de la refrige-
racidn, queddndo por lo tanto a una temperatura més elevada. Tgualmen-
te no tienes el tubo de descarga 28, mandado por la vélvula 29, ningu-
na refrigeracién. La vdlvula 29 es accionada mediante un mecanismo de
cadena por el dispositivo 29a.

El propulsor 20a. tiene una inclinacién de 182,, siendo ime
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pulsada por un 4rbol que pasa por el centro del 4rbol hueco 20b. del
cepillador para dejar las paredes del recipiente 20 libres de hielo.
El propulsor 20a. gira en el sentido del reloj a 600 hasta 800 Te.p.m.,
empujando haela abajo, y el cepillaéor 20b, en sentido contra el re-
lo) a aproximadamente 125 r.p.m..

Una tolva colectora 30 alimenta una bomba 37 mediante un con=
ducto 31 y el recipiente colector 3la.. Esta bomba actfa casi constan-
temente, ya que uno de los recipientes estd siempre descargando su con-
tenido.

La tolva 30 recibe el lfquido y el hielo nosegregado, que pa-
sa por la criba vibratoria 32 por el sonducto tubular 33. E1 hielo es
descargado por la criba 32 al recipiente 34 donde se derrite. Un fil-
tro 35 separa la pulpa de fruta dsl agua helada. La pulpa es conduci-
da al tubo de salida 60 para mezclarla con el jugo deshidratado. El
Jugo parcialmente deshidratado es elevado por la bomba por la comuni-
cacién 37a., la vélvula 37b., el tubo 38 para llevarlo desde la pri=-
mera fase al recipiente 39,

El Jugo suministrado al recipiente 39 estd cuidadosamente
en contacto con cristales y sembrado de lks mismos de tal forma que
facilita una rdpida formacién de cristales de hielo. E1l jugo pasa des-
de el recipiente 39 por la vdlvula 40 a la criba 4l. En la criba 41
son separados los cristales grandes., El Jugo parcislmente deshidrata-
do ¥ los cristales de hielo no segregados son conducidos desde allfl
en la misma manera como antes por el tubo 31 y reeipiente colector 51a.:
a la bomba 37 y desde allf por el tubo 42, vdlvula 43 al tercer reci-
piente 44, donde pasa nuevamente por una v&lvula 45 & la criba 46,

Una vez cribado, pasan el jugo y los cristales no separsados
por el tubo 47, la tolva 30, el tubo 31 y el recipiente colector 3la.
& la bomba 37. E1l matepial es luego subido por la bomba por la vdlvue-
la 48 y tubo 49 al reciplente 50.

El jugo concentrado pasa por la vdlvula 51 a la criba 52.

Una vez cribadc, pasa el jugo por el tubo 53, de la misma manera como
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antes, a la bomba 37, siendo transportado, pasando por 1la v4dlvula
54 y el tubo 55 al recipiente final 56,

El concentrado deshidratado y los oristales pasan por la
vdlvula 57 a la criba 58 y desde allf por la vdlvula 59 y tubo 60 &
un departamente de mezcla 6% donde es reincorporada al concentrado
la pulpa que viene de la primera fase. Mezclado el concentrado pasa
el mismo luego a la fase final deli embalage.

Los cristales de hielo separados del jugo en las cribas 41,
46, 52 y 58, son recogidos en el recipiente 62 y pasan por el cohduce
to 64 al reclipiente 7,

Cada vez gque es introduecido el jugo en su respestivo recie-
piente se admite un periodo de congelacién para producir un nuevo cor=-
te de cristales de hielo puro, solamente por el tiempo suficiente pa-
ra bajar el punto de congelacién ds la solucién a aproximadamente la
temperatura en el recipiente, siendo separados en cada fase por la cpi-
bae.

El producto final puede suministrarse, o en forma congelada
en ol sentido que es refrigerado, o puede ser embalado y conservado
sin refrigeracidn, si el concentrado es de més del 60 %.

El azdcar ocasiona la conservacidn provechosa por un exten-
so tiempo a temperatura del ambiente. Se considera conveniente btomar
las medldas oportunas para cumplir las prescripciones sénitarias pa=-
ra evitar la accidén de enzimas y paras la prevencidén contra las bacte-
rias y otras razones que pueden causar deteriorizacién.

El trabajo préctivo de la méquina en este sistema y proéedi-
miento no facilita solamente un procedimiento continuo, sino es tam-
blen un sistema muy rédpido para la fabricacién de jugos deshidratados.
La formacidén de hielo es muy rdpida, los cristales son relativamente
uniformes y pequefios, reteniendo los mismos muy poco jugo gque es ma-
terialmente menos que la mitad del 1 %.

Como quiera gque se introduce el jugo crudo continuamente en

el recipiente de alimentacién o en intérvalos, es posible tener un
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flujo continuo a voluntad al reciplente principal, de forma que estan

siempre trabajando todos los recipientes en el procedimiento, traba-
jendo asf mismo siempre la bomba, comfn a todos los recipientes, de
manera qué no se desperdicie nada del hielo o del agua helada, sino es
aplicado todo para la refrigeracidén del jugo.

El problema de la formacién de hielo blanco ha sid vencida
v hielo claro de cristal es formado por este procedimiento. Los cris-
tales son pequefios y muy numerosos, constituyendo un ndcleo méximo pa-
ra facilitar una congelacidén rdpida. Ls masa de simientes se forma ré-
pldamente y 8sta y el 1fquido puede manejarse fdcilmente por peso, es=
pecifico en su recorrido por el sistema.

Condiciones para la congelacidén y procedimiento.

El recipiente <0 es refrigerado de tal forma que el jugo in-
troducido en el mismo desde el recipisnte 1 a 348, F. es bajado a 5%,
por debajo del punto crfsico de congelacién o de formacién de hielo,
Cada fase de congelacifn sucesiva es mantenida a 58, méds bajo que la
fase anterior. El refrigerante es regulado para cada recipiente a una
diferencia de 52. md4s baja que el jugo en el recipiente. A continuacién
se A4 una serie de caracteristicas como ejemplos de camo trabaja.

Ejemplo I. Jugo de naranjas con 12% de sélidos.

Punto inicial de formacidn de hielo - 282,F,

1#, recipiente - jugo a 232, F, refrigerante 182, F,.
2%, " "oV e, F. " 13=, F.
30, " oWz, 7, " g, F.
48, " noov g P, " 32, F.
s, " L. - L 20, F,

Ejemplo II. Vinagré de sidra con 10 % de sbélidos.

Punto inicial para la formecién de hielo - 328, F.

1#, reciplente - jugo 27%, F. refrigerante 228, F.
22, " " g2e, P, " 178, Fe

39, " " o172, T, f 128, F.

/ |

-
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42, reciplente - jugo 122, P, refrigerante 72 ,F,

59, " " ", F, " 28,7,

" Diferentes 1fguidos tienen diferentes puntos iniciales de
congelacién de forma que se establece una escala de temperaturas por
cada material tratado. En cada recipiente o en todos ellos puede uti-
lizarse varlas temperaturas s las cuales pueden formarse cristales de
hielo.

Una sgitacifn caracteristica se ocasiona mediante las aletas
de cepillo a una velocidad de 185 r,p.m. y de las aletas del propal-
sor de 700 = 800 r.pem.. Estas velocidades se varian segiin el tamaflo
del recipiente y el material que hay gue tratar,

Se puede emplear un mecanismo conveniente para el transpor-
te del hielo de un recipiente a otro, aunque el mismo no sstd demos-
trado. Se ha encontrado aceptable selesccionar el ;recipiente respecti-
vo para el suministro a los otros recipientes conforme la necesidad
para la siembra y la clase de liquido que se debe tratar, Un contra-
flujo de hielo es deseado bajo algunas condiciones, pero una de las
ventajaes especiales de este sistema es la congelacidén mediante movi-
miento y asitaoién..

Se entiende que las reivindicaciones siguientes comprenden
varios cambios de temperaturas, mecanismo, velocidad en movimiento y
procedimiento conforme los meteriales gue se han de tratar.

- REIVINDICACIONES -

Se reivindica como de la propia y nueva invencién la propiedad y ex-
plotacién exclusivas de 3

l.- Procedimiento y aparato de deshidrataciéh por congelacién, carac-
terizado porgque la deshidratacién de una composicién de lfquido con
un contenido relativamente pequefic de sélidos, comprende las distin-
tas fases del enfrismiento de la composicién 1lfquida bajo la tempe-
ratura de cristalizacién del disolvente en el mismo, la agitacidn de

las composiciones para regular el tamafio de los oristales en evita-

cién de aglomeraciones, la separacilén de los cristales del disolven-
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te de un temafio preedeterminadc de 1la composicién por lo cual es cone
centrado el 1lfquido conforme la separacién del disolvente,

24~ Procedimiento y aparato de deshidrmtacién por congelacién, segin 1t
reivindicacién, caracterizado porque comprende las distintas fases de
la extraccién del calor de la composicidén hasta que por la separacién de
agua ocomo hielo se concentra la composicidn a una teﬁperatura en que se
forma hielo que es aproximadamente la temperatura en que tiene lugar el
intercambio de calor, agitédndose la composicién y los cristales de hie-
lo para regular sl tamafio del cristal, separéndose los cristales creci-
dos hasta aproximesdamente el tamafio mdximo, debido a las condiciones de
enfriemiento impuesto y por guedar sustancialmente libre de 1lfquido eb-
sorbido, sometiéndose el concentrado y los cristales no segregados a

la congelacidén en hielo por aplicacibén de una temperatura mds baja,
agiténdose nuevamente para regular el tamafio de los cristales y sepa-
rédndose nuevamente los cristales de btamafio preedeterminado de la com-
posicidn concentrada.

3+~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacién, segin

1% y 22 reivindicaciédn, caracterizado porgue comprenden las distintas
fases en que se congelan una proporcién de agua en la composicibén, agi-
tdndo el compuesto y los cristales de hielo para regular el tamafio del
eristal,segregdndo del 1lfquido parcialmente deshidratado cristales de
tamfio preedeterminado sucesivamente y por la aplicacién de temperaturas
que son bajadas progresivamente, congeldndose partes adicionales del
agua en el liguido resultante sembrado, parcialmente deshidratado, y
separando del 1lfquido despuds de cada proceso de refrigeracién los cris-
tales de hielo preedderminado.

4.- Procedimiento y aparato de deshidratacidn por congelacidn, segin

12 a 32 reivindicacién, caracterizado porgue comprenden las distintas
fases en que se fransporta la composicién de un recipiente a otro,
siénd o mantenidos dichos recipientes a temperaturas progresivamente

més baja, extrayéndose el calor de la solucién en cada recipiente pa-
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ra crear cristales de hielo en el mismo, agiténdose el liqui&o durane-

te la congelacidn para regular el tamafio de los cristales, vaciando de
cada recipiente sucesivamente los cristales de hielo y lacomposicién
deshidratada, separindose de la composicién los cristales de hielo de
tamafio preedeterminado y suministrdndose la composicién parcialmente
deshidratada y los cristales no separados al préximo recipiente que
tiene una temperatura mds baja.

S5+= Pioocedimiento y aparato de deshidratacién por congelacidédn, segin

1% g 4% preivindicacién, caracterizado porque un lfquido es enfriado

por debajo de la temperatura de la solucién en que se forma hielo por
un pequefio descenso de temperatura, agitdndose dicho lIquido para oca-
sionar la forma de cristales de hielo no aglomerados, separdndose los
cristales de hielo de tamafio preedeterminado y sometidndose sucesiva y
Bepetidamente la soluciéh parcialmente deshidratada y los oristales de
pequefios tamafios remanentes en el mismo a la congeiacién y separacién,
B¢~ Procedimiento y aparato de deshidratacidén por congelacién, segin

18 g 5% reivindicacidn, caracterizado porque el lIquido se samete en
etapas progresivas de temperaturas que van incrementandose en descenso,
siendo estos sustancialmente iguales, extrayéndose el caler del lfguido
por el contacto del mismo con un 4rea de superficie de por lo menos un
pid cuadrado de éuperficie refrigerante por 4,543 litros de solucién,
siéndo tratada, mientras que se mantiene una pequefia diferencia de tem= |
peratura entre la btemperatura de la solucién que forma el hielo y 1la
temperatura de la solucidn en el recipiente, agiténdose el 1fquido que
lleva sélidos en cada etapa para formar cristales de hielo de tamarfio
preedeterminaso y separédndose los cristales de hielo de tamafio preedehef
minado en cada etapa antes de transportar la sustancia parcialmente des-
hidratada a 1la préxipma etapa. :
7e=- Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacidn, segin

12 g €% reivindicacién, caracterizado porque se mueve el lfquido que
lleva sélidos por etapa, extraydndose elmcalor en cada etapa a una die

ferencia de temperaturas constante entre el refrigerante y el 1lfquido
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que lleva sélidos, disminwyéndose mds la temperatura en cada etapa por
un valor lgual a la diferencia entre la temperatura del lfquido de la
fagse anterior y la temperatura del refrigerante, separédndcse los cris-
tales de hielo formados en cada ebtapa antes de gue pase @l resto del
1fquido que lleva la sustancia hasta la préxima etapa, siendo sagetida
todas sus etapas continuamente a una agitacién, realizdndose esta de tal
manera que se mueve el lIguido y los sélidos en direccién contraria a
diferentes velocidades para facilitar asY la separacién del calor y la
formacién de cristales de hielo relativamente finos.,

8e=- Procedimiento y aparato de deshidratacidn por congelacidén, segin

1& g B% reivindicacidén, caracterizado porque se enfria el 1fgquido que
lleva los sélidos hasta por dsbajo de la temperatura a que se forma hie=-
lo en dicho 1fquido, aplicéndose un refrigerante con una diferencia apro-
ximadeamente de 58, F,., agitdndo el lfquido y los sblidos hasta que se
haya reducido la temperatura en la que se forma hielo en el lfquido has-
ta aproximadamente la temperatura mantenida en el 1fquido, separédndose
los cristales de hielo as! formados, aplicédndose una temperatura méds ba-
ja de, aproximadamente la misma diferencia de 58, F, y manteniédndose a
aquella temperatura més baja una diferencia de aproximadameénte 58 ,F. en-
tre el refrigerante y el lfguido que lleva los sblidos en lo cual la
temperatura del lIquido que lleva sélidos en la segunda etapa es aproe-
ximadamente la misme como la temperatura del refrigerante en la primera
etapa, continudndose tal operacién en cada etapa hasta que queda cumpli-
do el requisito de deshidratacién.

9.~ Procedimiento y aparato de deshldrataciéh por congelacién, segin

12 g 8% reivindicacién, caracterizado porque, por ejeﬁpld, Jugo de na-
ranja que lleva pulpa y sélidos disueltos es enfriado por debajo de 1la
temperatura de la formacién de hielo en dicho jugo mediante intercambio
de calor con un refrigerante cuya temperatura es aproximadamente 52,F,
més baja que la temperatura inicial de formacién de hielo en el jugo,
agitédndose el 1fquido con objeto derregular el teamafio del cristal de

hielo hasta que la temperatura de formacidén de hielo en el jugo haya
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sldo reducida hasta aproximadamente la temperatura del refrigerante,
cribvédndose fuera del jugo cristales del hielo de tamafio predeterminado
¥ pulps, transportdndose los oristales de hielo y pulpa al recipiente
de derretimiento, filtrdndose la pulpa del agua helada, aplicédndose al
Jugo y los oristales de hielo remanentes en el hielo despuds de criba-
dos, una temperatura més baja de aproximadamente la misma diferencia de
52, por intercambio de calor con un refrigerante cuya temperatura es
aproximademente 5% .,F. mds baja que la temperatura inicial de formacién
de hielo en el jugo parcialmente deshidratado, cribdndose fuera sucesi-
va y repetidamente los cristales de hielo de tamafio predeterminado y
sometiéndose el jugo més concentrado a temperaturas mds baja hasta que
se alcanza un concentrado predeterminado, afiadiéndose nuevamente al ju~
go deshidratado la pulpa Separads en la primera etapa ds congelacién.
10e~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacidn, segiin
12 g 9% reivindicacién, caracterizado por estar instalados en un apae=
rato para la concentracién de soluciones una serie de recipientes com-
binados para el jugo, dotados de superficies para el intercsmbio de ca- :
lor, en lo cual son llevados el refrigerante y la solucién en relscién
de intercambio de calor, consistiendo en una entrads de fluido en es=
tos recipientes y salida de los mismos, una criba para recibir el ma-
terial vaciado de los recipientes, medios de vibracién para dicha crie
ba con objesto de desalojar el material que no pase por dicha ecriba,
elementos recolectores para el material que pasa por dicha criba y me-
dios de elevacifn para transportar el lfquido eribado alirecipiente
més préximo de la serie.

1l.~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacidn, segin
12 g 102 reivindicaeidn, caracterizado por que se transporta por las
distintas etapas un 1lfquido que lleva sélidos, extrayéndose el calor
en cada etapa a una diferencia de temperatura constante entre el re-
frigerante y el lIquido que 1lleva los sélidos, disminuyéndose més la
temperat ura en cada etapa por un valor igual a la diferencia entre la

temperatura del lfguido en la respectiva fase anterior y la temperatu-
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re del refrigerante y separédndose los oristales de hielo formados en
cada etapa antes de que pase el remanente del 1lfquido que lleva 1la
sustancia a la proxima etapa, siendo sometidos a agitacian todas las
6656 etapas continuamente.
12,~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacidén, segin
12 a 112 reivindicacidn, caracterizado porque se samete un liguido que
lleva sélidos a una temperatura por debajk del punto de congelacién de
agua en el mismo, ext:ayéndose el calor a una diferencia constante de
660 aproximadamente 52,F. entre el refrigerante y el 1lfquido que lleva sé-
lidos, agitdndose el lfquido con'objeto de formar cristales de hielo,
separdndose los cristales de hielo y aplicédndose de nuevo el liguido
que lleva los sélidos una diferencia de temperatura similar pero a una
temperatura del refrigerante que es aproximadamente 52 més baja que la
565, primera temperatura, manteniéndose todavia en la segunda etapa la miss
ma diferencia de temperatura,
13.~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacién, segin
18 g 128 reivindicacidén, caracterizade porque en las soluciones que oon—é
tienen disolventes congelables y llevan s861idos no disueltos consisten :
670 las fases en que se enfrfa la soluciGn para separar por congelacidén una
parte del disolvente congelable camo cristales, agitdndose mientras tan-:
to la solucidén pars regular el tamafio de los cristales, separdndose los |
cristales del disolvente congelable mayores que un tamafio predetermina-
do y los sblidos no disueltos de la solucidén, separdndose los sélidos
575 no disueltos del disolvente as! separado, sometiéndose sucesivamente la
solucibn separada 4 temperaturas més bajas con separacién repetida de
cristales del disolvente de la solucidén, después de la aplicaciédn cads
vez de una temperajura mds baja para tal procedimiento hasta que se ob=
tiene un concentrado predeterminado de la solucién, afiadiendose nueva-
580 mente & la solucidn asf concentrada los s8lidos no dhsueltos.
14,~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacién, segin \
la @ 13% reivindicacidén, caracterizado porgue en las soluciones que

contienen disolventes congelables y que llevan sélidos no disueltos
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consigten las fases en el enfrismmiento de la solucidén para separar por
congelacién una parte del disolvente congelable como oristales, agitén-
dose mientras tanto la solucidn para regular el tamafio de los cristales,
separéndose los cristales del disolvente congelable mayores que el taw-
mafio predeterminado y los sélidos no disueltos de la solucién, derri-
tiédndose el disolvente as! tratado para separar el mismo de los sblidos
no disueltos, sometiéndose sucesivamente la solucién separada a tempe-
raturas méds bajas con repetida separacién de cristales del disolvente
de la solucién despuds de la aplicacién cada vez de una temperatura més
baja que la anberior hasta que se obtiene un concentrado de solucién
predeterminada, afiadiéndose nuevemente a la solucién asf concentrada
los sélidos no disueltos.

15.,~ Procedimiento:y aparato de deshidratacién por congelacibn, segdn
1% @ 14% reivindicacién, caracterizado porque en las soluciones que
contienen disolventes congelsbles ¥ que llevan s8lidos no disueltos
consisten las fases en que se enfria la solucidn para separar por con-
gelacién una parte del disolvente congelable como cristales, agitdndose
mientras tanto la solucidédn para regular el tamafio de los cristales, se-~
parédndose de la solucidén los cristales del disolvente congelable ma-
yores que el tamafio predeterminado yk los sdlidos no disueltos, trancw
portando la solucidn asl separada a una cémara de recoleccién comén,
separédndose los sélidos del disolvente asf{ separado, sometiendo la so=
lucién asi separada a temperaturas sucesivamente més bajas por repeti-
do transporte de la solucién desde la cémara recolectora comén por una
serie de cédmaras de congelacidén con repetido retorno de la solucién a
la cémera comin y repetida separacién de los cristales del disolvente
de la solucién despuds de una aplicacién de temperatura cada vez més
baja a este, llevdndolos a la cémara recolectora comfn para los crista=-
les hasta que se obtiene una concentracién de solucién predeterminada,
afladiéndose de nuevo los sdlidos no disueltos a la soluciédn asf concen=-
trada.

16%, Procedimiento y aparato de deshidratacidén por congelascién, segin
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12 g 15% reivindicacién, caracterizado porque las soluciones q@e con=-
tienen disolventes congelables y que llevan sélidos no disueltos con=
sisten las fases en que se enfria la soluciédn para separar por congela-
cién una parte del disolvente congelable como cristales, agitdndwse
mientras tanto la solucién para regular el tamafio de los cristales,
cribdndose los cristales del disolvente congelable mayores que el ta=-
mafio predeterminado y los sélidos no dihsueltos para separarlos de la
solucién , y recolectando la soluciédn separada, derritiendose el disol-
vente asf tratado para la separacidén de los sélidos no disueltos del
mismo, sometiéndose la solucién recogida a una temperatura sucesivamen-
te méds baja con repetidas separaciones de la solucién de cristales del
disolvente después de cada aplicacién de una temperatura més baja para
dicho procedimiento, hasta que se obtiene una concentracidén de solucién

predeterminada afiadiédndose a la solucidn asf concentrada los sblides

‘'no disueltos,

17.~ Procedimiento y aparato de deshidratacién por congelacién, segin
1% a 162 reivindicacién, caracterizado porque el aparato para concen=
trar por congelacidn soluciones que contienen disolventes congelables
y que llevan sélidos no disueltos lo constituye una serie de recipien-
tes de congelacién dispuestos para aplicar temperaturas que se redu-
cen sucesivamente, & la solucién que pasa por el mismo, medios para
separar los sélidos de un 1lIquido tratado en cada uno de dichos reci-
plentes para obtener la solucién y los cristales del disolvente en es-
tos recipientes, uniendo a estos medios acoplados al primero de dichos
recipientes congeladores para recoger los cristales del disolvente y
los sélidos no disueltos, separados de la solucién en dicho recipiente
e incluyéndo ademds medios para recoger la solucidn separada de los
cristales y los sblidos no disueltos, acoplados a estos medios conecw
tados con los restantes medios separadores que a su vez estan en co-
nexién con los demés recipientes destinados a la congelacidén para row
coger lks oristales del disolvente separados de la solucidn, que es

suministrada por losotros recipientes de congelacidén, y medios para
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transportar la solucién separada del primer recipiente al otro de los
recipientes consecutivos para las aplicaciones sucesivas de temperatu=
ras mfs bajas para la congelaciénm del disolvente.

18.~ Procedimiento y aparato de dechidratacién por congelacibn, segin

12 g 172 reivindicacidn, caracterizado porque la deshidratacidédn de una
composicidén 1lfquida que contiene una suatancia sélide relativamente pe-~
guefia comprende las fases de congelacién de una parte de agua en la com~
posicién haste que la misma forma cristales de hieslo, agitédndose la com-
posicién y los oristales de hielo, segregdndose del lfquido parcialmen-
te deshidratado los cristales de hielo mayores que el tamafio predetermi-
nado, congeléndose sucesivamente y por aplicacién de temperaturas progre-
sivas en descenso més partes de agua del remanente lIiquido parcialmente
deshidratado, y afiadidndose el 1fquido asf concentrado, finalmente, una
parte de los sélidos no disueltos y aplicédndose una accién de vibracién
al 1fquido despuds de cada operacidén congeladora en la cual se separa del '
lfguido los cristales de hielo mayores que el tamafio predeterminsado.
19~ Procedimiento y aparsto de deshidratacién por congelacidn, segin
12 g 18% reivindicacidén, caracteriz-do porgue le concentrgcién de solu-
ciones, como, por ejemplc, jugos de frutas, que contienen agua y sélidos
no disueltos, consisten en las distintas fases en que se congelan y sepa-
ra parcialmente dicha solucién que es el separar por congelacién mna par-
te de agua en forma de cristeles de hiqlo, agitédndose mientras tanto la
solucibn, separédndose los cristales de hielo, incluidos los sélidos ad-
herentes de la solucién no congelada, derritiéndose los cristales de hie-
lo as? separados, sometiéndose la solucién no congelada a otra deshidra-

tacién parcial para concentrar la misma, y afiadiéndo nuevamente a la so=-

dueién as? concentrada los sélidos no disueltos para producir un concen-

trado de jugos que tiene da concentracidn deseada.

20.~ PROCEDIMIZNTO Y APARATO DE DESHIDRATACION POR CONGELACION.

Consta la presente memoria descriptiva de veintitres hojas nume-~

radas y mecanografiadas en una sola cara a las que se acompaiiam un plano
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