MINISTERIO DE INDUSTRIA

NUMERO

REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL

BAD ORIGINA

FECHA DE PRESENTACIO

23 Mayo 1977

MODELO DE UTILIDAD

. PRIOR!DADES

@NUMERO @ FECHA

3
/
/

/A

@ FECHA DE PUBLICIDAD

7
. CLASIFICACION m-n;fomu.

TITULO DE LA INVENCION

A E ™ AT TIPULAC
"'2:'_{_:'.&"-_‘ 3: Z.;.;-‘l'i.-}H_I_:‘ _‘.C Y LA .‘__i.')i}’.l_ki‘ul

T NI
CN DB

EnTannin

FR?IIC‘S ~{ ‘/ PULE Sari ‘L.L‘ES”

@SOLICITANTE (s)

D. ROZ=RT

DOMICILIO DEL SOLICITANTE.

Avda. Tirso de Molina, 14,12

22 - VALENCIA-9

@ INVENTOR (ES)

D. ROBERTO VILAPLANA ESTEVE

@ TITULAR (ES)

D. ROBERTO VILAPLANA ESTEVE

REPRESENTANTE
D. JUAN LOPEZ SANCHEZ

UNE A - 4 MOD, 3204

UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LLA MEMORIA



10

\ BAD ORIGINAL E

EXPEDIENTE: MODELO DE ULILIDAD

Titular:D, ROBERTO VILAPLANA ESTEVE

Nacioﬁa'icjadz Espéfiola

Domicilio: Avda. Tirso de Molina, 54,122 - VALLNCIA-S

Objetos "IREN DE PRAPAMTENTO Y MANTPULACIC: DE FRUTOS
Y VEGETALES" ‘

‘Prioridadz

MEMORIA DESCRIPTIVA

La finalidad de la vresente Memoria Descripti-
va es laﬁae dar a conocer las caracteristicas esenciaies
de un tren de tratamiento y manipulacién.de frutog y ve-
getéles, por el que se solicita, a favor del titular del
expediente, el privilegio de exxclusividad gque en casgos -
como el presente concede la vigente Ley de la Propiedad
Industrial, para su explotacidén en Espalia.

Bl tren de tratamiento presentado coumprende -
una serie de operaciones distintas, todas ellas mecaniza
das, que abarcan desde la seleccién~previa hagta el empal

quetado, segin calibres, de los frutos o vegetales procg
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sados, pasando por el calibrado yuéeparacién de diferen—

tes tamafios, lavado, abrillantado,#etc., etc., todo ello
siguiéndo wn orden determinado y continuo que permite, -
incluso, la correcta racionalizaci&n de cada una de las
fases y, especialmente, la mejor distribucién y aprdve——
chamiento del personal operario. t'

Para dar una exacta idea 'de la naturalesza del
Modelo presentado, se ha considerddo interesante la apor
tacién del plano adjunto, en el gue se contienen repre—
sentaciones esquemdticas de sus diferentes partes. Estas
representaciones Unicamente tienen valor informativo por
lo gque, en cualguier circunstancia, deben ser considera-
das en su mds amplio sentido y no como limite del alcan-
ce del expediente.

La figura 18 del citado plano e¢s una vista en
alzado lateral de todo el proceso. La figura 22 recoge -
las mismas partes que la anterior,4siguiendo el mismo or
den, pero segin una vista en planta superior. Las figu—
ras 38 y 48, corresbonden a sendas variantes de los gi—
los previstos al final de la cadena, cuya finalidad es -
la de facilitar el almacenamiento transitorio de produc-
tos ya tratados. La figﬁra 58 eg un detalle sezun una ——
seccidn transversal, de la operacién de precalibrado, en
la cual se eliminan los tamaros pequeﬁos, no comerciales
y eventualmente log tamalios muy grandes. Finalmente, las
figuras 68 y 78, muestran dos ejemplos de la forma en —
que se resuelven los cepillos de lavado y los rodillos -
de eséurrido regpectivanen te. .

Para facilitar la comprensién de las diferen—

r————
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tes partes del tren de tratamiento;'a lo largo de la des

cripeidn de las mismas se hace continua referencia al —

gefialado con -1- la cinta transporfadora gue recoge tOo=—
dos los frutos o vegetales a proceéar. Légicamente, eg—
tos productos se encuentran mezclados y deben ser someti
dog a wn seleccionédo previo que pépmita la separacién -
de losg defectuosos, mediante el trabajo de uh conjunto -
de operarias situadas a ambos lados de la cinta o rodi—
1llos transportadores y encargadasfde geleccionar y apar-
tar "de Visﬁ" las unidades taradas. BEsta forma de revi—
sién'ﬁiene el inconveniente de que todas las operarias -
inspeccionan, o deben inspeccionar, el conjuntc de unida
des que pasan ante ellas, es decir, todas las unidades -
son miradas por todas las operarias provocando una baja
productividad y una fatiga excesiva que degenera en ins-—
peccidbn defectuosa.

Para obviar estos inconvenientes, el tren pre-
sentado gitua a ambos lados de la cinta -1-, una serie -
de mesas individuales -2-, accionadas normalmente con —
una sola trananisidn y compuesta cada una de ellas por -
una pluralidad de rodillos en cadena continui, dotados -
de movimiento de rotacidn y traslacidn. Cada wmesa dispo-
ne de wa compuerta o derivador -3-, que recogze parte de
los productos transportados en -1- y los desvia hacia la
mesa individual de que se trate, en la qua;%peraria fija
su atencidén sobre un ndmero ¢e unidades sensiblemente me
nor y realiza cémoda y eficavmente su trabajo. Los pro—

ductos en buenas condiciones siguen su recorrido por un
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transportador inferior -4- al que_écceden desde cada me-
sa individual, mientras que las unidades taradas son co-
locadas, por ejemplo, en un transportador superior -bH-,
que las lleva en la direcciédn mds conveniente. Con esta
disposiciGn, se pueden inutilizar o dejar fuera de servi
cio las mesas -2- gue no disponen de operarias 0 que se
encuentran simplemente averiadas.

Las unidades aceptadas pasan a un calibrador -
-6- cuya funcién, en los sistemas tradicionales, es la--
de separar del conjunto los calibres no comerciales, es-
to es, los mds pequeilos y, ocusionalmente, log mds gran-
des. BEn nuegtro caso, el calibrador.se situa en prélongg
cidn al transportador —~1- de seleceibn, pero preuéindieg
do de su naturaleza, que es variable, los productos cali
brados caen a unas cintas infecriores, transverszales res-
pecto al calibrador, de las cuales las centrales, seflala
das con -T-, recogen determinados calibres y las exterio
res, sgefdaladas con —8-, recogen, generalmente con direc-—
cidn opuesta, los calibres muy pequefios y los muy grande
»or separado.

Las cintas centrales -7- van a recogser las uni
dades destinadas al procesado general que, a partir de -
dichas cintas, se mantendrdn separadas por calibres. Pe-
ro podria ocurrir que alguna de las cintas centrales, en
virtud del calibrado previc ecgtablecido y de la mayor —_
abundancia porcentual de un determinado tamaiio, recibie-
ra mﬁchas nfs unidades que las otras cintas centrales, -
provocando con e€llo un exceso de producto mientras que -

las otras funcional a bajo rendimiento. Para evitar este

—inconveniente se dispone de unog sensores -9- situados—-




100

105

110

115

* 120

125

BAD ORIGINAL
5

‘parada de lasg bombas, de forma que:los frutos vasarian -

s easm—

sobre los transportadores o bajo eilos, que detectan la.
sobreabundancia de un transportaddr y;‘automdticamente,.
regulan ios-pasos de los calibradofes y propician una me
jor distribucién de loghroductos sobre la totalidad de -

los transgportadores.
A continuzcién se inicia’la operacidén de trata
miento de los productos, gue se lleva a cabo en la mdqui

na de tratamiento -1C- provista de un tanque -11- que —

contiene el 1liguido adecuado y de una bomba o bombas -12
enczrgadas de remitir el lfguido a una ingtalucidn supe-
rior -13- de la que cac en forma de ducha o lluvia, para

rociar a los frutos o versetales transportados por una ca

dena inferior de rodillos —-14- de velocidad variable. Me
Giante la velocidad variable del transportador de rodi—
1los =14- se consizus un control exacto del tiempo de —
tratamiento, pero, adends, Lz instalacidn ofrece las si-
guientes ventajas:

a) Pequefio volunen del tanque -11-, con lo que
las renovaciones de log vaflos son mucho menos caras y —
permite r;novaciones nds frecuentes, segin la dezradacidp
le cada producto empleado.

b) Tratamiento perfecto en toda la {ruta, tan-
to por la velocidad variable, como por la proycceidn del
liguido en forma de ducha o lluvia, como por el tratamieﬁ
to a calibres previamente separados.

¢c) Posibilidad de anular- el tratanicento, si —

as{ conviniera, accionado simplemente al interruptor de

libremente'sobre los rodillos —14?} sin mojarse y sin ng

e m———]
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cesidad de instalar el dispositivo de by-pass o paso su-
130 pletorio, necesario en log procesos que disponen de bal-

g2 de sumergido de frutos.

Después de pasar por éstq'tratamiento, el pro-
ducto procesado es sometido, nanteniendo slempre su sepa
racidén de calibres, a la mdquina de lavado y escurrido -
135 del agua de lavado. La primera parte dispone de una plu-—

ralidad de duchas superiores -15- que proyectan el liqui

do sobre una sucesidén de cepillos rotatorios inferiores b
-16-, sobre cuyas cerdas -17- se desplazan los frutos —
tratados, recibiendo un concienzudo cepillado. 4 renglén
140 sezuido se pasa al escurrido -18-, en el que los mismos ;
frutos son trasladadcs por uncs rodillos -19- recubler—
tos por unos cilindros -20- de csgponja 0 espuwia absorben
te y secante, que secan a las distintas unidades. Légica
mente, las esponjas -20- van cargdndose de liguido, por
145 lo que son sometidags a un prozeso de escurrido, materia-
lizando por la existencia de unos rodilios inferiores —
-21- que presionan sobre las esponjas y les obligan a —
soltar el liquido absorbido sobre el colector inferior -32-.3
La operacién siguiente és la de presecado o se Q
150 cado que, en los sistemas conocidos, ofrece una sgerie de ;
importantes inconvenientes que sucintamente se reccogen a
continuvacidn: el aire caliente generado no se recicla,f-
ror 1o que se pierde gran cantidadide calor; log siste—
mnas con ventiLadores—ext}actores interiores resultan de-
155 muy cara instalacidn y mantenimiento, gquemdndose frecuen
temente los aparatos por el exceso;de’calor; no existe -

un adecwado control de la temperatura, ni llegan a fun—

e ————
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cionar los termostatos instalados, ya que al no reciclar

el aire caliente se producen frecuentes faltas térmicas,
160 que obligan a un funcionamiento continuo del generador -
de calor.

Estos inconvenientes son:eludidos al incorpo— ;
rar una instalacién cerrada -23~, directamente colocada '

sobre los transportadores de rodillos =24-, susceptibles

165 de ser sustituidos por cepillos -17-, rodillos absorben-
tes -19- o combinacidn de ambos elementos.\ia carcasa o
instalacién cerrada -23-dispone, en uno de sus extremos
de unos ventiladores ceulrifuw os —=25- y de una fucnte de
calor -26- de naturalesa apropiada, conectada corn el in-—
170 terior de la carcasa mediante el conducto -27-, de forma
que el calor generadc sea proyectado sobre los frutosg por
la acecidn de 1os_ventiladores -25—-¢ A lo larzo del reco=~-
rrido de los frutos, se han instalado unas cortinillas -
-28- que desvian la corriente hacia estos, provocando —
175 torbellinos y remolinos que aceleran el secado, previén-
dose en las cercanius de los ventiladores uwna boquilla -
tométioé -29- para entrada de aire ambiente y, en el -
“iremo opuesto? una mariposa accionable -30- que desvia
arte del aire al -exterior, a través de la chimenea -31-
180 y el resto lo recicla hicia los ventiladores -25- por un
conducto o pasillo interior -32-. El conjunto se comple-
ta coﬁ un termostato -33- encargado de hacer funcionar -
la fuente de calor sélo cuando ha‘bajado la temperatura
interior Sptima. Es de destacar qﬁé el reciclado del airg g
185 provoca 1nd1rectamente una sooreacelerac16n de la veloci

dad inlcial de circulaciédn, f;ctor muy importante y ven- -
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tajoso para el proceso de secado.
Una vez el género tratado ha sido seccado se so 2

mete al aplicador de cera -34-, gue dispone de unz boqui

190 1la desplazable -35-, y va seguido de una mdquina de se-
cado =23~ idéntica a la anteriormente descrita. Lsta par
te es totalmente variable y puede ser sustituido por di-
ferentes tipos de aplicadores de céra, como el sefialado
con =34L, con su cadena de transporte -35'- y propio sis
195 tema de secado que elimina la necesidad del sgecador -23-3
Prdcticamente el tratado de log frutos o vege-
tales estd terminado, ya gue a partir de este punto las ;
operaciones restantes son las de manipulado para envasa- ‘
do. En éfecto, los frutos calibrados, lavados, secados y
200 encerados pasan a una cinta -36- de'éeleccién, vrovista
de derivadores crecientes -37- y mesas individuales -38-
en los que son separados por calidades, y destrio y, a =
continuacibn, sé deslizan por calibfadores -39-, con cin
tas de transporte -40- para cada célibre y calidad ya se
205 parados. %as cintas de transporte =-40- se complementan =
con otras transversales -41- que llevan los frutos a los
puntos convenientes y a lo largo de las mismas se han —
previgto unas salidas o buzones —42- precedidos de opor-
tunos derivadores, por los que los frutos caen en las —
210 rampas acolchadas -43- de unos silos inferiores -44-, —
donde se almacenan a la espera defque lleguen los opera-
rios encargados de su envasudo. lanto las rampas como —
lasg péredés de ‘los silos estdn acéibhadas para evitar —
_desperfectos a los frutos. La lleééda a dichos silos pue

215 de efectuarse directamente desde la misma cinta de trang

| commmere
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porte =45-, disponisnio las primeras rampas -46— 4 ambos
1lados de la misma. Por otra varte las cintas o trangpor-
tadores convencionalss pueden ser adaptados a los clita—
dog silos. Basta para ello el.var dichos transportadores
v sutuarles, colateralmente las primeras rampas de los -
silog, por las cuales caerdn los frutos y permanccerdn -
almacenados o provisionalmente recogidos. De cuta manera
los operarios estarin atendiendo sus puestos habituales
con regularidad y ritmo adecvado de trabajo y, al mismo
tiempo, en los silos —44- se almacenan otros calibres —
aque serdn envasados por los ..iomos operarios, uus vez ha
llan concluido en sus puestos iniciales, evitando con —
¢llo atascos de produclos, derramamientos o simples acu-
mulaciones sobre lag cintas.

Los silos disponen en cada rampa de unog cableg
sin fin interiores -47-, que asoman al exterior y estdn
destinadas a evitar la formacidn de bolsas y atascos de
frutos, tirando simplemente de ellos.

Estos silos pueden adaptarse igualmente a los
sistemas éonvencionales conocidos, tant¢bara el caso de
calibradores de cinta o corddén y rodillo, como para las
mesas de confeccidn o empacuetado conocidal, o bien como
almacenamiento de frutos en cualquier punto o derivacién
de la linea de procesado.

Suficieneunente descrita la naturaleza y utili-
dad del tren presentado, sblo resta manifesfar gue serdn
variables las circunstancias de materiales, tanaiios y -—
formas de sus diferentes partes, giempre y cuando no se

vea alterada su esencialidad, contenida en la sigzuiente
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Los puntos que sc¢ reivindican en el presente -
odelo de TUtilidad son:

12.- Tren de trataniento v manipulacibn de fru
tos y vegetales, cardacterizado por constar de un irans——
portador de preseleccidn, dotudo de una pluralicdad de de
rivadores que desvian purtes del conjunto a uvnas mesas -
colaterales e individuales, a huse de rodillos de ‘trans-
porte, de Torma que cada operaria sbélo revisa su parte -
de productos, apartando log verdes, podridos o tarados a
wn transportador suvopletorio gue los traslada w otro lu—
sar, mientras que los aceptados siguen por un transporta
dor inferior, conectsdo a las diferentes mesas individua
les —-que son oonaenables sin alterar la marcha general-,
pasando glin calibrador de rodillos o de naturaleza apro-
viada, que desestimz las unidadeS‘demasiado vequeilag o0 -
demasiado grandes, dejdndolas caer a cintas o rodillos -
gue los separapfle la cadena gen@rai,'mientras gue los de
calibres aceptados, convenientemente separados, caen a -
unag cintasg centrales y transversales, provistas de sen-—
gores que regulan el calibrado de los rodillos de forma
avtomdtica, para conseguir un suministro regular y homo-
zéneo a cada uwua de lag cintas centrales. |

29.- Iren de tratamiento y manipulacidén de fru
tos y vegetales, segin la reivindicacibdn anterior, carac
terizado porque a partir de la separacién establecida —
por las bandas centrules del calibrador, se mantienen sg
narados los diferentes calibres mediante la duplicidad,

triplecidad, etc., de la instalucidn, o bien mediunte la
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incorporacién de tabiques de separacidn, pasando todos -
275 log calibres wor unz méquina de tratamiento cdotada de un
anque con el oportunc liguido, que es extraido por una
o varias bombas y vroyectado, desde una instalacidn supe
rior, en form=a de ducha o lluvia, sobre los frutos tras-—
ladados por uh transportador de rodillos, recosidndose -
280 el liquido nuevamente en el tanque inferior dotado de -
controles de nivel, temperatura y pH y pasando opcional-

mente el producto tratado a una mdquina de lavado y escy

rrido.
32.- Tren de tratamiento y manipulacién de fry
285 tog y vegetales, sesdn les reivindicaciones anteriores,

caracterizado porgue a continuacidn de los tratanientos
descritos, los frutos pasan a un secador constituido por
una carcasa que cubre los rodillos transportadores y que
dispone de uno o varios ventiladores centri{fu-os, al que
290 llega aire caliente procedente de una fuente de calor, -
de manera que se establece una corriente de aire interiop
que pasa entre los frutos, oportunsmente desviada por -
cortinillas, cuyo aire, al llegar gl final de la carcasa
es desviado por una mariposa accionable en parte hacia -
295 el extefior y en parte hacia el ventilador centrifugo,
disponiendo de una boquilla automdtica de enirada de aire
ambiente y de un termostato que controla la tewperatura
vy regula el funcionamiento de la fuente de calor.

48 .~ Tren de tratamiento ¥y manipulacidn de fru
300 tos ¥y vegetéles, segin las reivindidacioncs anteriores,
caracterizado porgue a continuacién del secado se proce-

de a la apliacibn de cera por medios apropiados, suscep-
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tible de ir seguida de un nuevo tren de secado a base‘dg
cepillos, rodillos o ambos combinados, llegando a una cin
ta de seleccidn de calidades, de instalacidn semejante a
la de preseleccionado de la primera reivindicacién, cali
brador o calibradores y cintas finales de transporte, en
las gue se han previsto unos buzonhes de recogida que lle
van los frutos a unos silos inferiores de acumulacidn —
con rampas y paredes convenientemente acolchadas y de in
clinacidn regulable(a tenor del producto tratado, cuya -
regulacidn es obtenible por medios manuales, automdticos
mediante sistema eldstico, pudiendo adaptarse estos si—
loé de gcunulacidn a los siztemas convencionales conoci-
dos, tanto para el caso de cailbradores de cinta o cor-—
dén y rodillo, como para las mesas de confeccidén o empa-
quetado conocidal. Y

52 .~ WIREN DE TR&TAHIENTO Y MANIPULACION DE —
PRUTOS Y VEGETALES", de conformidad en un todo en lo esem
cial y fines industriales a lo descrito en la precedente

Memoria Descriptiva y grdficamente representado en las -

- .

figuras del}plano adjunto para su mejor comprensibn.
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Tsta Memoria consta de TRECE hojas, escritas o

mecanografiadas por una sola cara y & doble espaclio en -

Valencia, a 19 Mayo 1977

For autorizaciébn del interesado.
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