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La concentración de los zumos de tomate y de fru ­

tas se re a liza  generalmente en instalaciones que comprenden una 
serie de evaporadoras, a travos de los cuales e l zumo va adqui­

riendo por fa se s sucesivas concentraciones cada vez mayores.Fre 

cuantemente estos aparatos son de efecto m últiple, esto  e s , apro 

vechan e l  vapor que se desarrolla en una de la s  fa se s para ca - 

lan tar e l  evaporador en otra fa se .
Uno de lo s  pulule mas más graves que se presentan 

en l a  construcción y en e l funcíonamient o de estas in s ta la d o  - 

nes se debe a  la  densidad y v iscosidad que adquiere e l  zumo con 

centrado en la s  fa se s f in a le s  o en l a  fa se  f in a l ,  pues l a  den -  

sidad y viscosidad no permiten emplear calentadores de tubos 

v ertica le s y basta e l presente han impedido e l  empleo de calen­
tadores de cuerpos anulares concáitricos, puestas e s ta s  su p e r fi­

cies recalientan e l producto a causa de su naturaleza y de la  

lentitud de su  circu lación , y lo caramelizan, perjudicando de 

modo irreparable l a  calidad del producto f in a l .
Por eso en la s  instalaciones del tipo antes des­

crito  había que recurrir a evaporad ores con camisa de vapor y 

funcionamiento discontinuo, los cuales en parte suprimen la s  

ventajas de la  continuidad de funcionamiento de lo s  otros evapo+ 
radores que constituyen el conjunto de aparatos.

Se ha des cuele rto  que una viva circulación  del 
zumo concentrado en dirección paralela a la s  su p erfic ie s calen­

tadoras^ cuando estas están constitu idas por cuerpos anulares 
concéntricos, impide la  carama liz  ación de lo s  zumos y lo s consi­
guientes inconvenientes arriba  mencionados y tamhián se  ha des—
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cubierto que para conseguir este ob jeto  no basta en absoluto una 

circulación d e l zumo pío Tocada dentro del aparato mediante a g i­
tadores, hóliees u otros d ispositivos y que tampoco es suficien­

te una circulación ex terio r  lograda por efecto térmico, como al 

gunas veces se u t i l iz a  en l a  c r ista liz ac ió n  de algunas sa les 

por evaporación de sus disoluciones, sino que se ha demostrado 

ser necesaria l a  actuación de una bomba de su fic ien te  potencia, 

in serta  en un conducto de circulación situado por fuera  del eva­
porado r.

Se ha c empichado además que la  velocidad que ad­

quiere e l  zumo concentrado eu dicho conducto de circu lación , 

puede aprovecharse convenientemente para crear un aumento de 
presión en correspondencia de la  tobera aspirante de una bomba 
de d istribución  que sirve para la  descarga del producto concen­

trado acabado.

La patente se propone temblón sacar provecho de 

la  disposición arriba s e l l a d a  para re a liz a r  un control automá­

tico  de la  concentración d e l zumo extraído del abarato* Con ob­
jeto de que se entienda mejor e l objeto presentamos en e l ad­

junto dibujo esquemáticamente una forma de ejecución del mismo.
En e l recip ien te 1 , e l  zumo que debe pasar la  

áltima etapa de concentración, penetra por el conducto & y se 

re calien ta por cuerpos anulares concéntricos 3, en lo s cuales 

c ircu la  e l vapor introducido por lo s tubos 4 y 5+

Por el fbnde del recip ien te se dispone e l  o r i f i ­

cio de descarga 6 que se  encuentra en comunicación con l a  bomba 
volumótrica ro tatoria  7, que asp ira e l  zumo por e l  empalme 6 y
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lo envía con notable fuerza a l tubo 8, ascendiendo a lo alto  y 
vuelve a  entrar en e l recip iente por encima del elemento calen­

tador, saliendo con c ie r ta  inclinación hacia abajo#
En con tin uación rectilín ea horizontal del tío zo 

in fe r io r  del tubo 8 se encuentra un tubo de empalme cónico 9 
unido a l a  tobera aspirante de una bomba volumétrica 10. El ma­
tar ja l elevado por e sta  bomba alimenta a l  tubo 11 que a travos 

de una válvula tarada 12, comunica con el tubo 13 que a su vez 

desemboca nuevamente en un punto d e l trozo v ertica l del tubo 8 
antes citado. En un punto interne dio d e l tubo 11 se  ram ifica e l  

empalme 14, en el que se  a p lic a  una válvula 1S accionada por un 

dispositivo electromagnético 16 de tipo conocido, adecuado pa­
ra  excitarse por la  oarriente e lé c tr ic a  emitida por un re frác to -  

metro 17 inserto en e l trozo d e l tubo 8 comprendido entre el em­

palme 9 y el tubo 13.
En 18 se indica un agitador ro tatorio  provisto 

de láminas 19 inclinadas respecto a  l a  v ertica l y que penetran 

entre lo s an illo s  que comprende e l elemento re calentador 3 ; con 

la  rotación d e l agitador 28, la s  láminas 19 pueden también pro­

ducir un enqyuje hacia abajo sobre e l  zumo que se  encuentra en­

tre  lo s  cuerpos anulares 3.
Como se desprende fácilm ente de la  an terio r  des­

cripción, el zumo sometido a l a  óltima etapa de concentración 
se hace c ircu lar  por e l  funcionamiento de bomba 7 con notable 

velocidad a través del recipiente 1 , de modo que con e s ta  velo­
cidad no puede descender a valores de contacto tan  pequeños 

con lo s  cuerpos adulares 3 que pueda rea lizarse  la  carameliza-
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c ió n d e l zumo, favoreciéndose este fenómeno, como se comprende, 
gracias a l a  presernia del ag itador 18 con la s  láminas inclina­
das 19, aunque e s ta  presencia no se a  del todo indispensable* 

Poniendo en movimiento l a  bomba 10 y suponiendo 
cerrada l a  válvula 15, una parte d e l zumo c ircu la  a través de 

lo s  conductos 9, 11, 13 venciendo l a  presión a que e stá  tarada 

l a  válvula 12; la  o tra  parte d e l zumo circula a través del r e -  

fraotómetro 17, e l cual, cuando la  concentración del zumo ba 

adquirido un n ivel preestablecido, envía corriente a l d isposi­
tivo  16 que abre l a  véLvula 16, a través de la  cual e l  produc­

to con l a  concentración requerida se recoge convenientemente*
A l a  bomba 10 lle g a  e l  zumo con una presión que 

se aumenta por la  presencia del anpalme 9 y por tanto en éste 

el zumo lle g a  dotado de c ie rta  velocidad, de modo que no solo 
se f a c i l i t a  e l  funcionamiento de l a  bomba 10, sino que también 
se impide que por depresión se formen burbujas eventuales de 

vapor que podrían originarse por una excesiva len titu d  del s i ­
mo notablemente denso , y moverse en e l  tubo 9 bajo la  a sp ira­
ción de la  bomba lo *
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El presente reg istro  cómprenle la s  sigu ien tes 
reivindicaciones:

1 .  -  Aparato para l a  evaporación fin a l de zumos 
con cen tráis ie  tomate, fru ta s  y sim ilares,, caracterizado por 

un recip iente que contiene elementos recalentadores en forma

ie  cuerpos anulares concéntricos, y por un conlucto ie  c ircu la­

ción sitú a lo  por fuera ie  dicho r e c ip ie i t e ,  en e l  que se  inser­

ta  una beaba y que parte i e l  fonlo i e l  recip iente iesembocanio 
en el ademo por encima i e l  n ivel i e  lo s zumos.

2 . - Aparato según lo r e ír  indio ado en e l punto 1, 

caracterizado porque l a  bomba se encuentra en piaainniiai inme­

d iata  a l  fondo i e l  rec ip ien te .

3 .  -  Aparato según lo  reivindicado en lo s  puntos 

1 y 2, caracterizado porque e l  indicado tubo lle v a  in serta  una 
derivación provista  de una bomba para l a  descarga del producto 
concentrado.

4 .  -  Aparato según lo reivindicado en e l  punto 3, 
caracterizado porque dicha derivación e s tá  colocada a continua­

ción de un trozo rectilín eo  del citado conducto.
8#- Aparato según lo reivindicado en lo s puntos 

3 y 4, caracterizado porque dicha derivación se  une a l  citado 
conducto a través de una válvula de retención tarad a  y e stá  p r e ­

v is ta  de váivula de interceptación para l a  descarga.

6 .-  Aparato según lo  reivindicado en e l  punto 5 , 
caracterizado porque dicha válvula de interceptación se maniobra 

por un refractómetro inserto en e l  trozo de dicho conducto c ir -
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cuitado por dicha, derivacián.

7#- Aparato para la  evaporarán f in a l  de lo s zu­

mos concentrados de tomate^ fro ta s  y sim ilares#

Segdn se describe y re iv in d ica  en la  presente me ­

moria descrip tiva y se  i lu s tr a  con lo s dibujos que a la  misma 
se acompasen.

Consta e sta  memoria de s ie te  hojas fo lia d a s  y es­

c r ita s  a  máquina por una so la  de sus caras#
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