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MEMORYA DESCRIPTIVA
vara solioitar
én
ESPAf A
ler. CERTIFICADO DE ADICTION

e nombre de ROGER PAUL CHARLES CARCASSONNE-IEDUC, de ne-
cionalidad francesa, residente en 25, rue Rennequin, Pa-

r{s, Francia, por:

“MEJORAS INTRODUCIDAS EN EL OBJETQ DE LA PATENTE PRIN-
CIPAL# némero 229,494, solicitada el 27 de Junio de
1956,ﬂpor: »Un procedimiento y dispositivo para la coc-
eidén industfial de los cereales y legumbres secas, més

particularmente arrozw,
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Se ha desorito en la patente principal, un pro-
cedimiento para la coecién industrial de log cereales, ta-
les como principalmente el arroz ¥ las legumbres secas,

Ese procedimiento consiste fundamentalmente en
hacer remojar en el agua el producto a cocer, dejando eg-
currir el exceso de agua, durente un tiempo suficientemen—

te largo para hacer difundir el agua de remojado, de forma




)“’

1o

&0

25

229784

regular, hasta el corazdn del producto, en disponer el pro-
ducto asf impregnado en una capa de espesor sensiblemente
reguler, y después hacer pasar a través de esta capa una 0o0-
rriente de vapor a presién durante un tiempo suficientemen-
te largo para asegurar el asgrado de coccién deseado, des-
pués de lo cual se hace basar una corriente de aire en la
capa del producto coocido, sin hacerla experimentar ninguna
menipulacidén sugceptible de descomponerla, pera someter el
producto a un secado percial, hasta que alecence un grado

de desecacién tal que presente un estado sensiblemente elés-
tico en el cual puede ser manipulado sin riesgo sensible

de rotura de los granos, siendo el producto que ha experi-
mentado ese secado parcial graneado y luego dispuesto en
una capa relativamente delgada, que es sometida a un segun-
do secado hasta el grado de desecacidén deseado pera su acon-
dicionamiento,

Se ha descrito igualmente, en la natente prin-
cipal, un conjunto de aparatos para la puesta en onréctica
continua de ese procedimiento, que aporta prineipalmente
medios para rémojar en el agua el producto a tratar y para
mantenerle en reposo en el escurrimiento y medios para dis-
tribuir el oroducto en Capa sensiblemente horizontal, en ma-
teria resistente a la corrosién y al calor de coceidn, por
ejemplo de acero inoxidable, vperforada con orificios que
tengan una dimensién inferior a la de los granos del vroduc-
to a tratar, atravesando esa rinta sucesivamente, de formg

relativamente estanca, un recinto de cocoidn F un reeinto
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de secado constitufdo cada uno de ellos por una caja alar-
gada provista en sus partes inferior Yy superior, de medios
de introduccidén y de evacuacidn de vapor, para la primera,
y de aire celiente para la segunda, siendo las longitudes
respectivas de esos dos recintos proporcionales al tiempo
de tratamiento del producto en cada una de entre ellag,
rematando dicha cinta por encima de un dispositivo de gra-
neado para despachar el producto después de graneado sobre
una segunda cinta transportadora gue atreviesa un recinte
de secado definitivo,

Se ha revelado en el cursoc del empleo gue tal
disposiceidén que lleva un dispositivo de graneado & conti-
nuacién del primer recinto de secado y, por consiguiente,
la obligacién de disponer dos recintos de secado separados
cada uno de ellos con una cinta transportadore tiene por
inconveniente oeasionar, ademfs de una ocupacién de e spa-
cio relativemente importante, un aumento de la cantidad de
calorfas necesarias Para asegurar el secado completo del
producto tratado, por el hecho del enfriamiento que sufre
ese producto al salir del primer recinto de gecado y pasar
a través del disposivito graneador, Ademés, a pesar del
primer secado al cusl ha sido some tido, el producio a tra-
tar, particularmente si se trata de arrom, corre tambidn
el riesgo de sufrir roturas cuando se le desgrane en un
grado gue permita la obtencién, en el menor tiempo, y por
coneiguiente, con el menor consumo posible de calorfas de

un producto final que presente la desecacidén deseada para
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Le presente sadicién tiene por objeto un perfee-
cionamiento del procedimiento descrito en la vatente prin-
cioal, asf{ como un conjunto de aparatos para la puesta en
préctica del procedimiento asf{ perfeccionado.

Bse perfeccionamiento consiste fundamentalmen-
te en que la capa de producto a tratar, prevismente remoja-
do y escurrido, capa que es transportada a través de una
zona la ocual es gtravesada por una corriente de vapor a pre-
sién, v luegoe a través de una zona en la cuel ella es atra-
vesada por una corriente de aire de secado durante un tiem-
po guficientemente 1ifgo para que el producto presente un
estado sensiblemente eléstico, es sometida a rastrillajes
gucesivos caloulados para asegurar un removido cada vez
més fino de le capa hasta alcanzar una divisién sensible-
mente del estado de granos completamente separados, prosi-
guiendo en todo caso el paso del aire de secado durante y
entre esos rastrillados sucesivos hasta gque dicho producto
tratado haya alceanzado el grado de desecacién deseado para
el acondicionamiento.

Bl conjunto de instrumentos para la puesta en
préctica de este procedimiento tiene, por tanto, como se
ha descrito en la patente principal, medios para remojar
en el agua el producto a tratar y para mantenerle en repo-
s0 en escurrimiento y medios para distribuir el producto
en cape sensiblemente regular sobre una cinta transporta-
dora sin fin, con preferencia gensiblemente horizontal, de

material resistente a la corrosién y el calor de coccidn,
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por ejempb en acero inoxidable, perforada con orificios,
que tengan una dimensién inferior a la de los granos del
producto a tratar, atravesando esa cinta guce givemente,

de forma relativemente estanca, un recinto de coceibn y un
recinto de secado constitufdo pads uno de ellos por una
caja alargada provista en sus partes inferior y superior,
de medios de introduccidn y de evacusocién de vepor, para

le primera, y de alre caliente, para la segunda, pero el
recinto de secado, cuya longitud estd calculada, en funecién
de la velocidmd de desplazemiento de la cinta transportado-
ra, para que el producto tratado presente, a su salida de
ese recinto, el grado de degecacidn deseado pare el acondi-
cionamiento, contiene una serie de peines transversales fi-
jos, distribufdog sobre la longitud del recinto a partir de
un punto situado = ﬁna distancia previamente determinada de
le entrada de dicho recinto de secado, estando cada uno de
esos peines constitufdo por dientes verticales dispuestos
en un nlano sensiblemente transversal a la cinta transpor-

tadora, y dispuestos para extenderse de arriba abajo a tra-

vés de la cava de producto a tratar, hasta la proximided in
mediata de la superficie de la cinta transportadora, y 600~
perando con un peine mévil constitufdo por dientes sujetados
sobre un Arbol montado en rotacién en el recinto de secado,
y dispuestos para ajustarse entre los dientes del peine fi-
jo, correspondiente y extendiéndose hasta la proximidad de
la superficie de la cinta transportadora, siendo la sepa-
racién entre los dientes de un peine fijo y del peine mé-

vil corregpondiente sensiblemente la misma y dirigiéndose
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en disminucidn de un conjunto de peines fijo y mévil al si-
guiente en el sentido de desplazamiemto de la cinta trans-
portadora,

Un ejemplo de reaslizacién de tal conjunto de apa-
ratos, es descrito a continuacién, en relacién con la coceidn
del erroz, con referencia al dibujo anexionado, en el cual:

La figura 1 es una vista esquemética, en secoién
longitudinal; del conjunto de aparatos,

La figura 2 es una semi-vista de frente, a mayor
escale, de un conjunto de peine fijo y de peine mévil monta-
do dentro del recinto de secado.

La figure 3 es una vista en seccién por la linea
ITI-III de la figura 2.

Tal como estéd representedo, el conjunto de apa-
ratos comprende, como en la patente principal, una cinta
transportadora sin fin 1, que pasa sobre rodillos terminales
2a y &b, siendo arrastrado el rodillo 2b por un motor, no re-
presentado, que asegura el desplezamiento de la cinta en gl
gsentido de la flecha £ y sotre rodillos de guiado intermedios
tales como 2¢ y 2d, llevando dicha cinta, constitufda como
ya se ha dicho en la patente principal, una parte oblfcua
gue se sumerge en una cuba & provista, en su perte inferior,
de una conducocién de llegada de agua 4 y, en su parte supe-
rior una conduccidn que asegura el nivel constante 5. Una
tolva 6 en la cual se coloca el arroz e tratar, permite, me-
diente un dispositivo de alimentecidén 7, hacer caer el arroz

sobre la cinta 1, y una placa transversal 8, provista de un
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pechero flexible 9, impide al arroz derremarse hacia atrés.

Placas de flanco contfnuas 10 son dispuestas & tope y a ca-

- da lado del ramal superior de la cinta 1, para mantener el

arroz latemlmente sobre esta Yltima.

Bnn su parte horizontal, el remal superior de la
cinta 1 atraviesa un recinto de coccidén constitufdo por una
caja paralelepipédica 11, provista, en su parte inferior, de
una conduceién de llegada de vepor a presién 12 que remata
en rempas de distribucién 15, y en su parte superior, en una
chimenea de evacuacién l4. La constitucidn de ese recinto
es idéntica a aquella desorita en la patente principal.

Bl ramal guperior de la cinte 1 atraviesa gegui-
damente un recinto de secado 35 cuya constitucidédn general,
en lo que concierne principalmente a la construceién de sus
paredes, en su entrada y en su salida, es idéntica a aguella
del recinto de secado previo descrita en la patente prinoci-
pel, siendo sin embargo el recinto 35 mAs largo que este dl-
timo, Esté provisto, sobre su cara inferior de tres conduc-
tos 3éa, 36b, 36¢, de llegada de aire caliente, y sobre su
cara superior de tres conductoes 37a, 37b, 37¢, de evacuacién
de aire, Ios recintos 1l y 35 gon ventajosamente revestidos
calor{fugemente por cualesquiera medios conocidos.

Trensversalmente en el recinto 35 estén dispues-
tos seis 4rgenos removedores representados esquemétiocemente
en la figura 1 y designados de una forma general, en dicha
d#igura, por la referencia 38, Cada uno de esos érganos lle-

va (figuras 2 y 3), de una varte, un peine fijo constitufdo




lo

15

20

229784

por léminas verticales 39 sujetadas sobre un angular hori-
zontal 40 fijado en la parte superior del recinto 35, perpen-
dicularmente al eje longitudinal de este Yltimo, y de otra
parte, un peine mévil constitufdo por varillas paralelas 41
gituadas en un mismo plano y montadas & uno y otro lado so-
bre un 4rbol 42, perpendicularmente al eje de dicho Arbol
42, que es soportado en rotacién por cojinetes 43 montados en
las paredes laterales del recinto 35, ajustaefidose dichas ve-
rillas 41 a media distancia entre las léminaes 39, La extre-
midad libre de las léminas 39 se halla ocasi en contacto con
la superficie superior de la einta 1, y la longitud de las
verillas 41 es tal gue en el curso de la rotacidn del Arbol
4&, su extremidaed lihre pasa igualmente casi en contacto con
esta superficie, Sobre una de lag extremidades del 4rbol 42
estéd calado un pifién 44 con el cual coopera una cadena, no
representada, comin a los Arboles 42 de todos los removedo-
res 38 y movida por un mecanismo de arrastre, igualmente no
representado, y de tal modo gue los 4rboles 42 seen animados
de una velocidad de rotacién relativamente lenta en el sen-
tido indicado por la flecha fl en la figura 3.

La distancia entre dos léminas 39 inmediatas y
entre dos varillas 41 inmediatas, gue es evidentemente la
misma en un batidor 38 determinado, va en disminucidén de un
batidor & otro, en la direccién de desplazsmiento de la cin-
te 1, siendo esta separacién de 5 cm. pera el batidor situa-
do més cerca de la entrada del recinto 35, y depués respec-

tivemente, de 4 cm, 3,5 om, 3 em. 2,5 om., y & cm, para los
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batidores siguientes.

Sobre la parte de la cinta 1 que pasa alrededor
del rodillo 8b llega a aplicarse una placa 23 que forma ras-
pador, destinada a dirigir el arroz tratado hacia un lugar
de almacenemiento o un dispogitivo de acondieionamiento de
cualquier tipo que se desee, que no forme parte del invento
¥ que no estd por consiguiente representado.

La instalacidn asf{ constitufda funciona de la
forma siguiente:

El arroz colocado en estado seco y crudo en le
tolva 6, es vertido solre la cinta 1, para former sobre esta
dltime una ocepa de un espesor de unos 10 om. y es remojado,
eseurrido y cocido como ha sido descrito en la patente prin-
cipal., La ocapa de arroz cocido penetra, sin haber sido des-
compuesta, en el recinto de secado 35, en el cual se intro-
duce, por los conductos 36a, 36b y 36¢, aire caliente a la
temperatura aproximada de 902C, Al comenzar su trayecto en
el recinto 35, la capa de arfoz, que continda sin modifica-
cién, y cuyo tenor en humeded es alrededor de &8 % sufre un
primer secado hasta un tenor en humedad de alrededor de 18%
por lo cual se halle en un estado en que presenta una cler-
ta elasticidad que permite granearle sin correr el riesgo
de roturas importantes, siendo el tiempo necesario para al-
canzer ese estado de unos 5 minutos. En ese momento, la ma-
sa de arroz cocido se encuentra con el primer batidor 38,
que estd dispuesto a la distancia deseada de la entrada del

recinto 35 y que determina una primera divisién de la masa,
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en la cual los granos se hallan as{ aislados unos de otros,
BEsta divisién es continuada por los removedores 38 siguien-
tes, con los que se encuentra la masa de aroz en intervaios
de tiempo de unos 5 minutos, permitiendo la disminucién de
la distancia entre las lémines 39 o entre las varillas 41
un batido cada wmez més pronunciado y, por consiguiente, una
divisién cada vez m&s fina, hasta separacidn compnleta de to-
dos los granos unos de otros. Bl batido as{ realizado tiene
por efecto, no solemente granear la mesa de arroz cocido,
sino también hacerla experimentar una mezcla y movimientos
internos que aceleren el secadoby disminuyan por tanto la
duracién de este dltimo en una pvoporcidn que puede alcanzar
hasta 50 % con relaciédn a la duracién de secado de una capa
inmévil., Bste disminueidn de la duracién de secado permite
redueir la longitud del recinto de secado 35, estando dicha
longitud calculada para gue el arroz que sale de dicho re-
cinto se encuentre en el grado de desecacién deseado pera
el acondicionemiento, es decir alrededor de 10 a 12 % y sien-
do ella por ejemplo desde 4 hasta 10 8 12 metros segin la
velocidad impulsada & la cinta transportadora y la capacidad
de producocidn horaria deseada,

A la salida del recinto de secado, el arroz co-
cido y secado se derrama sobre la placa 23 en estado de gre-
nos perfectamente divididos.

Bn el caso de que se desee proceder al empaque-
tado del arroz inmediatamente después de ser retirado de la

cinte transportadora 1, esté indicado hacerle experimenter

- 10 =
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un enfrismiento previo. & este efecto, se puede disponer

en el recintc 35, a corta distancia delante del dltimo ba-
tidor 38, un mamparo transversal provisto de un pechero flexi-
ble que se apoye sobre la capa de arroz, a fin de asegurar
una estanqueidad suficiente, Se procura asf, en la extremi-
dad del recinto 35, una cémara aislede en la cwl se inyecta
aire frfo por el conducto 563} Se concibe gque sea en ese ca-
80 ventajoso disponer un conducto de evacuacién de aire su-
plementario en la parte baja y en la proximidad de dicho mam-
paro transversal para asegurar la salida del aire de gecado
gque haya atravesado la masa de arroz por debajo del mismo. La
longitud de la cémara misleda asf constitufda esté caloula-
da pere que el srroz abandone el recinto, siempre en el es-
tado deseado de desecacidn, perc sensiblemente a la tempera-
tura ambiente.,

Como en el conjunto de aparatos desorito en le
patente principal, la cinta transportadora puede, en lugar
de ser un solo contenido, llevar una parte correspondiente
a las fases de remojado, escurrido y reposo, y una parte
correspondiente a las fases de coccién y de seocedo.

Se puede as{ reducir el esgpacio de ocupacién en
longitud del aeparto, disponiendo la cuba de remojado, con la
parte dorrespondiente de remojado y de ssourrimiento de la
cinta de transporte, encima del conjunto constituido por los
recintos de cocciédn y de secado, siendo vertido el arroz re-
mojado, esourrido e imprepgnado de sgua hasta el corazfn so-

bre la cinta transportadora que atraviesa dichos recintos.

w 11l w
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Ios perfeccionamientos aportados por la’presente
adicién son de una importancia muy grande para la puesta en
funcionsmiento préctico del procedimiento, En efecto, permi-
ten realizar en una sola mAquina y de forma continua, todas
las operaciones industriales de coccidédn previe sin que la
materia trada®hbandone la cinta o tapiz que la transporta,
durante todo el tiempo en que un traspaso ser{a verjudicial,
Fsta mégquina, que puede presentarse bajo forma de un copjun-
to monobloec, pexmite realizar todas las operaciones de coc-
cién previa, partiendo de une materia prima, arroz, legum-
bres secas o cereales, tal como se la encuentra corriente-
mente en el comercio, para llegar a un producto previamente
cocido de 10/1l % de humedad, enfriado y dispuesto para ser
acondicionado en sacos o pagquetes, bgjo la gufa de un solo
operador. Bs fécil, por simple modificamcidn de las dimensio-
nes del apamto, en longitud y/o en ancho, producir conjuntos
tales que permitan producciones horarias que satisfagan las
necesidades de cada oaso paerticular, entre amplios lfmites.
Desarrolléndose el proceso de fabricacién de forma contfnua
en dos recintos yuxtapuestos y revestidos calor{fugamente,

v en lo que concierne al secado final, siendo la masa batida
y revuelta casi contfnuamente, lo cual asegura un interceam-

bio de calorfas muy répido, el balance térmico es extraordi-

nariemente favorable, La experiencis ha mogtrado que la centi-

dad de combustible requerida para la fabricacién de 100 kg.
de erroz previemente cocido es como méximo de 6 a 8 kg de

fuel oil usual del comerciol

-13-
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8iendo muy reducida la velocidad de rotacién de

log removedores de los secadores, el porcentaje de roturas
es muy bajo, y el rendimiento final en producto previemente
cocido comercial de alta calidad es por tanto particularmen-
te elevado,
. Ia presente solieitud, que corresponde a la pre-
sentada en Francia, con fecha 25 de Bnero de 1956, se acoge

a los beneficios del artfculo 51 del vigente Estatuto de Pro-

piedad Industrial,

NOTA

Ios puntos de invencién, pwopia y nueva, que se
presentan para que sean objeto de la presente solicitud de
ler, Certificedo de Adicién en Espsiia, son los sigulentes:

le, - Mejoras introducidas en el objeto de la
Patente principal, o sea en un procedimiento pera la coec-
0idn industriel de los cereales y legumbres secas, més par-
ticularmente arroz, caracterizades en que la capa de produc-
to a tratar, previamente remojada y esocurride, capa que es

transportade a través de una zona en la cual es atraveseada

- 13 -
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por una corriente de vepor a presidén, y luego & través de
una zona en la cual es atravesada por una corriente de aire
de secado durante un tiempo suficientemente largo pars gue
el producto presente un estado sensiulemente eldstico, es

some tide & rastrillajes sucesivog, calculados paras asegu-
rar un removido cada vez nés Iino de la capa, hasta alcan-
zar una divisién sensiblemente en estado de granos completa-
mente separados, continuando en todo caso el paso de aire de
secado durante y entre esos rastrillajes sucesivos hasta que
dicho producto tratado haya alcanzado el gredo de desecacién
geseado para el acondicionemiento.

2R, - Mejoras introducidas en el objeto de la

Patente principal, o sea en dispositivos para la coccidn in-
dustrial de los cereales y legumbres secas, mds particular-
mente arroz, caracterizadas en que log dos recintos de seca-
do y el graneador son reemplazados por un récinto de seocado
dnico, atravesado por la cinta de transporte del arroz en
capa, inmediatemente después del paso de esta cinta por el
recinto de coccidn, cuya longitud de recinto de secmdo egté
caleulada, en funocién de la velocidad de desplazamiento de
la cinta transportadora, para que el producto tratado presen-
te, a su galida de dicho reocinto, el grado de desecacidn ne-
cesario deseado para el acondicionamiento, conteniendc una
gerie de peines transversales fijos, renartidos sobre la lon-
gitud del recinto a partir de un punto situado a una distan-
cia determinada previamente de la entrada de dicho recinto

de secado, estando constitufdos cada uno de esos peines por

- 14 -
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dientes verticales dispuestos en un plano sensiblemente trans-
versal a la cinta transportadora, y dispuestos para extender-
ge de arriba abajo a &ravés de la capa del produeto a tratasr,
hasta la proximided inmediate de la superficie de la cinta
trensportadorl, y cooperando con un veine mévil constitufdo:
por dientes sujetados sobre un &rbol montedo en rotacién en
el recinto de secado, y dispuestos para ajustaerse entre los
dientes del peine fifjio corresgpondiente extendiéndose haste
la proximided de la superfieie de la cinta transportedora,
giendo la separacién entre los dientes de un peine fijo y de
un peine mévil oorrespondienté gsengiblemente la misma y diri-
giéndose en disminueién de un eonjunto de peinesrfijo y mé-
vil al siguiente en el sentido de desplazamiento de la oin-
ta transportadora.

39, - Mejoras segdn la reivindicacién 2, carac-
terizedas en que una cémare aislada se halle dispuesta en
lg extremidad de la salide del recinto de secado, por inter-
posicién de un mamparo transversal provisto de medios pro-
pios pera asegurar la estanqueided el aire alrededor de 1ls
ocinta trensportadora y de la capa de producto a tratar que
ella gsoporta, halldndose dicha oémara provista de medlos que
permiten hacer cirpuler en ella el aire frfo.

48, - Mejoras introducidas en el objeto de la
patente prineipal, niémero 229;494.

Pgl y como se ha descrito en la llemorie que an-
tecede, representado en el @ipujo que se acompafia y para los

fines que se han especificado.
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Esta Memoria consta de quince hojas y la pre-

gente, escrita a mAquina por una sola de sus caras,
4 3 AGRR

P.A.
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