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Para la preparacidn de productos orgdnicos de -
Hdesperdicios, tales couwo basuras y desperdicios de econg
mias dom€sticus, hoteles y hospitales, desperdicios Pro-
cedentes del acarreo de basuras, de jardinerias, jardi-
Ines, diferentes empresas industriales y agricolias, por

ejemnlo mataderos, incluso lodos procedentss de lavade-

1ros, como lodos podridos y lodos no podridos, asi como N
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lodos activos ¥ productos procecentes de pozos negros,

CE T

es bien conocido el procedimiento que consiste en aejar
fermenter todos estos productos, a fin de que los mismos
se conviertan en abonos.

Es conocico también que, para este fin, antes se
flalado, los productos antes mencicnados se someten a una
fermentacidn teritdfila mediante aerobios, procedimiento
que va acompafiado de fuerte calentamiento.

Para poder realizar este proceso de fermentacidn,
se rropuso colocar los productos de desperdicios en es-
tado de reposo'y en el interior de cdmsras de forma ver-
tical, en cuyo intericr se colocaban cenales verticales
de aire a fin de asegurar la necesaria ventilacidn para
el proceso de fermentacidn por asrobios, mientras que, -
por medio de un tiro conveniertemente colocado, se asegu
|raba la selide de los gases, producidos en el proceso de
fermentacion.

En estas cdmaras, log desperdicios se somesten a

lun proceso de fermentacidn terméfila, en el estado en el

/que se encuentran originalmente. Ho obstante, debe darse
ror sentado de que log productos de desperdicios antes -
:mencionados son de estructura heterogénea y tambidn en

:su composicidn presentan considerables variantes, de ford
§ma que, en algunos puntos de la masa del rroducto intro-
Educido en estas cdmaras, e incluso en varics puntos,exig

itiré marcada escasez de uno ¢ varios productos alimenti-

rcios imprescindiblemente necesarios para lcs uwicro-orga=-

nismos terméfilos que llevan a cabo el proceso; tampoco

es homogénea la distribucidn de humedad necesaria para

el proceso. Estas circunstencias tienen como consecuencis
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el que en alguncs puntos de la masa de los desperdicios

no tiene lugar la fermentacidn terméfila. También pueden
dar luger otras condiciones desfavorables & que no se -

lleve a cabo la fermentacidn term¢fila, ccwo, por ejem-

vlo, el hecho de que el aire necesario para la fermenta-
cidn no atraviese la totalidad del producto introducido

en la cdmara, sino que busca el camino de menor resisten
cie para salir del mismo, por ejemplo, & lo largo de los
canales de ventilacidn ya mencionados,

Por consiguiente, los desperdicios no.se fermen-
tan uniformemehte y la descomposicidn de 1oS mismos eXi-
gird mayor tiempo y serd siempre menos perfecta.

Por todo esto, también se propuso el mantener -
durante el proceso de fermentacidn, los productds en cons
‘tante movimiento, de tal forma que, en lugar de utilizar
| canuras gstaclonarias, el producto se coloque en depési-
tos que efectien un movimiento rotativo, ya sea constan-
'te ya sea periddico. En el interior de esta clase de re-
{cipientes, los productos de diferente procedencia se wez
éclar&n bien entre si y alcanzardn un grado de hunedad -
!

!praoticamente homogéneo en cuanto a la totalidad de la s
ésa. £l mismo tiempc se tomen las medidas oportunas para

! - - o -
jagegurar que el aire traspase la totalidad de la mase -

gdando lugar asi a una fermentecidn uniforme de ésta.

ﬁ En los recirientes rotativos, que son cosa cono-
ﬁcida, el aire se introduce a través de bocas, de forme -
ﬁadecuada, g través de la vared frontal del depdsito o en
ﬂlas inwediaciones de ésta, mientras que los gases que se

|
{

?forman durante el proceso de fermentacidén encuentran sa-

1ida junto 6 a través de la otra pared frontel del reci-
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piente. De esta forma el aire atraviesa el reciriente en
aireccidn axial,

En el caso de la ventilacidn del producto en sen
tido axial, existe el peliero de que la masa no quede -

|bien ventilada, ¢ wejor dicho, de que el aire no atravie

|se verfectamente toda la masa, ruesto que, &in suvonien-

do gue el reciviente se haya llenado por comrleto, &l co

|samente ae densided, merméndose asi su voldwen, de foruma
que el aire inyectado podrd encontrar un camino de menos
resistencia en su recorrido, de una vared frontzl a la

otra, deslizéndose a lo largo de las paredes del recipien

te, asl coio en la rarte por encima del rroducto, cuando

jeste disminuye su volumen. Al llegar el aire de una pa-
red frontal a la otra del recipiente, abandona el migsmo
|8in que heya cumplido totalmente con su finslidad de fa-
leilitar la fermentacidn de los desperdicios.

Wsta solucidn, por-tanto, tiene el inconveniente

de gque el nroceso de ferwentacidn, en su totalidad, solo
8¢ desarrolla lentamente y con poca rerfeccidn, sobre to

do en cuanto & la uniforuidad se refiesre y deseando la

ﬁdescomposicidn ¥ transformacidn total de los desperdiciod

.este fin se alcanzard solamsnte después de tiempos rela-

tivamente dilatados.,

il

| Solo equivaldria a una solucidn equivocada del -

!
¢
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jproblema de la ventilacion el aumentar la presidn, con

Ila que el aire de ventilacidn se inyaecta en el depdsito

P =
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a la fermentacidn de la masa de desperdicios. Primera

mente aparecsrfa inmediatamente el neligro de que las bo-
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menzar su movimiento rotativo, el producto aumenta forzod

cas de salida del aire quedasen obstrufdas noT particulag
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itidad de aire, puesto que, al formerse una cana completa

|prdctica del proceso de fermentacidn, cobra especial ime

‘cinieqte & presidn, y de tal forma que, mediante adecua-

'da distribucidn en ia totalidad de la masa que contiene

el recipiente, ocasione una fermentacidn aniforme y des-

composicidn total, en todos los puntos de aquella.

121

sueltas de los desverdicios. la insuficiente salida de -
alre daria lugar entonces a una acumulacidn de C0s, pro=-
ducto de la fermentacidn, y esto conduciria a que el pro
eso de fermentacidn cesase paulatinamente hasta liegar
& una comnleta suspensidn, § bien a que el vroceso se con
vierta en inasrdbice, circunstancia gque,a toda costa de=
berd evitarse. Tor otra parte, el proceso de fermentacidn
quedaria paralizado también en todos aquellos puntos de
la masa de desmerdicios, donde, debido a la irregular -

distribucidn del aire de ventilacidn, nasard excesiva can
mente seca del producto en estos puntos de 1a masa, el -
proceso de fermentacidn quedaria paralizado.

s de sefialar también que, para la realizacidn

portancia el hecho de que el aire se introduzca en el red

Tedricemente, este problema de la distribucidn -

'del aire en foruma homogénea, nodria resolverse de forme
jque, en lugar de inyectar, se absorba el aire ror el la-
/do onuesto del recipiente. 3in embargo, en la préctica -

lapenas serd vosible evitar que las bocas aspiradoras del

.composicidn y transformacidn coumprleta y perfecta de log

alre no gse atasquen por partfculas sueltas del producto,
por 1o que frecuentemente no se aconseja el empleo de -
tal solucién,

Finalmente ha de destacarse también que la deg-
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desnerdicios solamenfa serd posible cuando entre los fac-
tores que intervienen y que son: humedad, calor y aire,
exista, ademds de un equilibrio perfecto, una distribu-
cidn homogénsa dentro de la masa cuya descomposicidn se
persigue, de forma que los hidrocdrburcs, substancias al-
burinosas, celulosa y lignitas que se encuentrzn en los

desperdicios, pusdan ser transformadas en humos por las

bacterias aerobas termdsfilas,

Bl presente invento tiene como finalidad la de
presentar un depésito tumbado, posiblemente cilindrico y
rotativo, con Ventilacidn artificial para la fermenta-
cidn de productos sdlidos de desperdicios de caracter or
ganico y esto de tal forma que todos los defectos e im-
perfeéciones antes rencionados, en cuanto a la ventila-
¢cidn y aireacidn del producto, queden eliminados.

De acuerdo con este invento, dicha finalidad se
consigue de tal modo que los yroductos sdlidos de desper
dicios se someten a un proceso de fermentacidn a tempera
turas elevadas, regulando dicha temperatura por la mayor
¢ menor admisidn de aire gque se comunica el recipiente
.desde fuera hacia adentro y hacia el producto sdlido que
écontiene desde la pared envolvente del mismo y/o que, su

‘poniendo que dicho recipiente esté lleno en mds del 50%

P ) . :
‘se introduce en el mismo y se comunica con el producto -

ipor medio de cierto ndwerc de orificios distribuidos so-
b )
'bre el eje axial del rsciviente y con direccidn de inyed

,cién en sentido radial, desde dentro hacia afuera.

En cowparacidn con los procedimientos de airea-~

1
i
|
|
|
i
i

cidén ya conocidos y que siguen la direccidn axial del re

:cipiente, por este nuevo procedimiento se consigue una -
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mejor distribucidn del aire de ventilacidn en el senl.ud

longitudinal en el mismo, puesto qus el aire puede pene-
trar en la masa que el recipiente contiene, sobre mayo-
ires suprerficies que en el caso de las soluciones conoci-
das hasta ahora. lLurante la rotacidn del dendsito, ol ais
ire inyectado podrd atravesar la totalidad de la masa y
iesto de forma uniforme, de tal forma que quede asegurado
el contacto Intimo del aire con todas y cada una de las -
varticulus del productd.

| Al mismo tiempo, este procedimiento permits que,
émediante conveniente regulacidn de la cantidad de aire

Do s " : s :
|admitida & lo largo de todo el recipiente, se obtenga el

|tablecer dicha temperatura a voluntad y creando, de esta
|forwa, temperaturas de trabajo dptimas para la fermenta-

|cidn verfecta, temperatura que, por ejeuplo, pueden ser

nes vitales de los microorganismos vehfculos de la fer=-
"’ . . - - o o
'mentacidn mientras que, 2l no poder disponer de este con-

itrol de temperatura, ésta facilmente podré alcanzar va-

lores del orden de 70¢( y adn mds. Todo esto dicho con -

sotras palabras, sl aire no solo se utiliza en este proce
?dimiento como necesario nara la ventilacidn y aireacidn
?del producto, sino también, al mismo tiempo, como factor
iregulador de la temperatura a que la fermentacidn tiene

ilugar,

Mediante el empleo del dispositivo de admisidn

de aire segdn la presente Patente podrdn obtenerse condi-

fcontrol adecuado de la temperatura a que da lugar el pro4

|ceso de fermentacidn, pudieado de esta forma varier ¢ es|

de 35 a 50¢C, calor que mejor corresponde a las condicio+

(ciones de trabajo dptimas, no solo en cuanto a la venti-
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lacidn adecuada del producto, sino tawbién en cuanto a
su tempsratura, tales que el rrocedimiento de fermenta-

cidn podra acelerarse considerablemente ¥ la feruentacid

de los desperdicios podréd realizarse en régimen continmdo

y de forma que, mientras que estos desperdicios recorren

todo el lugar dsl recipiente, se termina su fermentacidn

asegurando asl las condiciones necesarias para poder ine-
troducir en el mismo los productos vor un lado y recoger
los productos fermentados ¥ asscouwnuestos por el otro lad
do frontal. La expresidn "continua", ha de entenderse -

aqul en el sentido de que el proceso de fermeniscidn rew
viste caracteristicas de régimen continuado y que comprer
ae el que, los desnerdicios se introducen por un lado del
recipiente, atraviesan éste en sentido longitudinal y du+
rante dicho desnlazamiento de los mismos, son sometidos

|& un rroceso de fermentacidn. %ste caracter de régimen -
continuado también mantisne su valides cuando los traba=
Jos de llenado y vaciado propiamente dichos del recipien
te solamente se redl izan durante cierto tiempo, como por
|egemrlo durante solo 8 horas diariamente. De acuerdo con

el presente invento, esto podrd conseguirse en la précti-

“ca de tal forms que, por ¢jeaplo, los desperdicios reco-

i . . o TS md
'rren en sentido axial el recipiente con una admisidn re-

lativamente reducide de azire en la zona de entrada, dandd
lugar asi a una zona de calentamiento y con una admisidn

ﬁrelatlvan ente elevada de airs en la zona de salida,crean

jdo asl una zona de secado, mientras que entre ambas zo-
‘nas antes mencionadas, se procede a la fermentacidn ade

cuada del producto mediante la correspondiente regulacidn

de la cantidad de aire admitido ¥ también que la veloci=
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gula ae tal forma y en relacidn con dicha longitud, que
los productos gque abandonen éste estén en suficiente eg-
|tado de fermentacidn, que es la finalidad del procedi-

miento. Teniendo en cuenta que los productos empleados

|presentan, generalmente, marcadas propiedades aisladoras
del calor, no tiene lugar fuga de calor de una zona a la
otra.

liediante la creacidn de la posibilidad de elako-
rar rdpida y continuamente los productos, segun se ha ex
|plicado anteriorments, el procedimiento objeto de la pre

sente invencidn supera a todos los sistemas hasta shora

iconocidos en que, mientras que con aquellos solauente -

pueden elaborarse partidas individuales de desrerdicios,
exigiendo cada rartida el correspondiente trabajo de 1le
inado y consiguiente vaciado de los aepdsitos, una vez =
‘terminada la fermentacidn, el procedimierito presentado
no necesita de dicho requisito,

Dentro del dwbito del presente invento entra tan
bién la posibilided de comunicar al woducto una canti-

dad de aire determinada tal que a lo largo de cierts =~

éna, la temperatura de ésts se eleve considerablemente,
ﬁquedando asl los productos pasteurizados.

% Ll presente invento comprende, iguaimente, una -
instalacidn completa vara la redl izacidn ¥ ejecucidn
‘vréctica del vrocedimiento anteriormente expuesto. Esta
éinstalaoidn consiste en un reciviente cilindrico, vrefe-
rentements, colocado en sentido horizontal ¥ construido

de tal forma que pusde girar alrededor de su eje longitu

‘dinal y que esté provisto de los dispositivos necesariog
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;piente ¥y sobre una consiguiente vosibilidad de regular

{ . : . - .
voluntariamente la temperatura que en el interior del mig

para una ventilacidn artificiai y, de acuerdo con el in-
vento, dichos dispositivos rara la ventilacidn compren-—

den orificios de salida colocados sobre la parte interior
de la pared envolvente del recipisnte y con boca hacia -
el interior del mismo, a fin de asegurar la perfecta pe-
netracidn axial del aire en la masa y que reciben el ai-
re desde dicha pared envolvente y/o de una tuberfa de ad
misidn de aire montada sobre el eje de giro del recinien
te y que, por lo menos en una parte, ha sido vrovista de
orificios y bocas de salida que comunican dicha tuberia

con el interior del recinients,

la primera de anbas variantes presenta la consi-
derable ventaja, frente a la segunda variante, que los -
jorificios y bocas de inyeccidn de aire podrdn ser limpiad
dos con wayor facilidad mientras que el segundo variante
Itiene may ventajosa aplicacidn, especialmente en los ca=-
sos cuando por ser considerable el didmetro del recipien

'te, la perfecta ventilacidn de su contenido pudiera re-

sultar dificultoso desde la superficie interior de la ra
ired ‘envolvente,
|

; bl rresente invento se basa, vor consiguiente, -

:sobre una ventilacidn intensiva del interior del reci-

mo reine. De esta foruma, este invento se di ferencia de
‘otro sistema, igualmente conocido para la fermentacidn
de desperdicios sdélidos, de caracter orgdnico y que para
ello utiliza un recipiente rotativo con admisidn de aire

en sentido radial y donde la cantidad de aire admitido -

les azarosa y el procedimiento no persigue, en ningun mo=
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| presente invento vodrdnleerse en la descripcidn que si-

S - 11 -
mento, la regulacidn de la temperatura interior del recid
rients. Ademds, este procedimiento utiliza un reciniente
de forma alrgada y que gira alrededor de un eje perpen-

dicular a su eje longitudinal y que solamente puede tra-

tida de nproducto. De otro sistema, igualimente conocido,
vara la fermentacidn de desperdicios sélidos, de carac-
ter orgdnico, el procedimisnto del presente invento se -
difersncia en que en este sistsma, los nroductos, antes
de proceder a su fermentacidn, se someten a un Proceso dg
troceado y coiado, dando lugar asi a un iTquido uniforme,
de fase unica, haciendo luego vasar sl airs a través de
dicho ifguido vara conseguir la fermentacidn, mientras
que, de acuerdo con el procedimiento de este invento no
se procede al colado de los desperdicios, sino que la -
fermentacidn de los mismos se efectida en estado sélido,
formando ei aire de este wodo, el medio uniforme que 10-

| . - P
dea, vor todas partes, las partfculas. En el caso de es—

;te dltimo vrocedimiento conocido y a pesar de que el mis
5o utiliza igualuente un denésito rotativo, de forme ci~-
‘lindrica y en sentido horizontal, cualquier regulacidn
gde la temperatura en el interior del recipiente es ajena
& la idea del invento.

Otras caracteristicas, propiedaedes y ventajas del
fgue en la que se procede a explicar varias instalaci ones

|
que funcionan de acuerdo con el esniritu e idea del mismo

fn el daibujo corresronde a:

Fig. 1 - la seccidn longitudinal de un recipien-

¥

bajar en régimen discontinuo, es decir, de partida en DaL

renresentado esquemdticamente y donde podrdn apreciar,

'(D
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se las aberturas y orificios de entrada de aire en la pa

¥

red envolvente del mismo,

! Fig. 2 - el mismo recipiente de la figura 1, vig
'to desde uno de sus finales y parcialmente en seccidn a
lo largo de la linea A-i de la figura 1,

| Fig. 3 - un aro de distribucidn, visto desde su
ffinal, segdn la iinea BB,

Fig. 4 - una seccidn a través de la pared envol-
vente del recipiente, a lo largo de la linea CC de la fi
gura 1.

Fig. 5 - otra variante de construccidn del mode-
lo presentado en la figura 4. '

Fig., 6 - una seccidn parcial de la pared envolven
te del recipiente, segin la ifnea DD de la figura 1.
Fig. 7 - una seccidn a lo largo de la linea EB
lde la figura 6. ,

Fig. € - una seccidn 1ongitudinallesquemética de
otra variete del depdsito, provisto de una entrada de

aire por medio de un tubo que ss encuentra en direccidn

longitudinal en el reciniente.
| Fig., 9 - una combinacidén de las variantes para -
Eel recipiente y que aparscen en las figuras 1 y 8 respec—
Etivamente.
é Fig. 10 - una nueva variante en representacidn
esque mdtica para el recipiente y, finalmente

Fig. 11 = una seccidn transversal de otra varian
te méds del reciviente con depdsitos individuales de fer-
mentacidn.
Como bien puede verse del dibujo y especialmente

ten cuanto a la fig. 1, el recipiente consiste en un tam=
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bor cilindrico y largo -10- giratorio alrsdedor de su -

eje longitudinal, vprovisto de un wecsnismo de alimenta-
cidn en forma de un transnortador helicoidal 414-,que se
encuentra junto a la pared frontal -12- del recipiente y
que se encarga dsl llenado del mismo con el material de
desverdicios y de otro dispositivo de vaciado, montado
junto a la pared frontal -16- del recipiente, que puede

tener, por ejemplo, la forma de otro transportador heli-

coidal -18- y cuya funcidn consiste en dar salida al abod
no fermentado. 4 lo largo de la pared envolvente del tam
loor se encuentran orificios de salida -<0- & través de
los que se inyecte zire a presidn en el interior de aquel
llegando el aire comprimido & los orificios =20- a tra-
|vés del canal de aire -22-, canales que, de acuerdo con
{el variante de la fig. 4, podrén montarse sobre la supeyl
|ficie exterior del cilindro & fin de que le superficie =
‘interior quede perfectamente lisa.

! Listos orificics pueden ser de formwa de taladros
~20e~ de los cenalss de aire comprimido -2R-a-, gue en es

te caso, se encuentran en el interior del tambor, y (ved

.se fig. 5), que son de seccidn trianguler.
i . I .
i Puede & veces parecer recomendable también la -

1
i

‘aplicacidn combinada de los canales de aire, representa-
fi
‘dos en las figuras 4 y § donde los cenales correspondien

ﬁtes & la variante de la figure 5 se emplean en las dos
{partes extremas del reciviente (dentro de las zonas que,
ﬁen las subsiguientes descripciones se denominardn zonas
§de calentamiento ¢ de secado 6 ambas) mientras gue el em

i
dpieo de la variente de la figura 4 se empleard en la par

h@a central del tembor, descrito a continuacidn como wzona
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de fermentecidn.

lisvecialmente en la rarte central del recipiente
|se encuentran ademds otros orificios —24- a través de log
lcuales se rodré inyectur agua al interior del tambor a
fin de mzntener la huwedad del producto a un grado conved
iniente; €l sgua llege & estos orificios a través de la -
ituberia -26-.

Los cenales -22- ¢ -2Ra-, asl como la tuberia -
|-26~ conducen hacia el lado igquierdo del recipiente y
donde, vor medio de un Crgano de distribucidn que apuareced
en las figuras 2 y 3 con fuentes de aire y de agua no di
bujades, conectan luego con lus tuberias -28- y -30- res
vectivamente, Estas tuberfas estan en comunicacidn con -
los cenales varz aire couprimido -22- ¢ ~Z2a- y vara -
agua -26-, respectivamente, gracias al drgano de distri-
\bucidn -32- previsto de rendijas -34- y -36- pera aire
lcorprimido y agua, resnectivamente, de tal forma que so-

lamente se inyectard aire nor aquellos orificios que se

encuentran, en toao momento, en la wrte inferior duran-

i
'

!te la rotacidn del reciriente, mientras que solamente -

Epor aquellos orificios entrard el agua gue, en todo moien
ﬁto aurante la rotacidn del tambor, ee encuentran en la
Eparte alta, es decir por encime del producto. Un dispo-
gsitivo regulador de esta Indole es cosa tan conocida, gg
Eneralmente, @6 huelga la necesidad de entrer en explica
gciones mds detalladas.

Q kdemds, la pared envolvente cel reciriente estd
aprovista tawbién de aberturas de ventilacidn -38- (véase

dfig. €y 7)), que estén distribuidas, con correspondien-
f

tes espacios intermedios, sobre la surerficie de la péa-_|
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Teniendo en cuenta ciertas condiciones de trava-
Jo y que a continuacidn se describirdn con mayor detalle
€< conveniente, aunque no imprescindible, « tuer el ma—

yor ndmero de estas aberturas de ventilacidn, como avare+

ce en ia fig. 1, en aqueila parte de la rared envolvente
'del recipiente que se encuentrs en lag inmediaciones del
transportador helicoidal, de alimentacidn -]le,
Desperdicios que se introducen, vor medio del -
transportador helicoidal de alimentacicn -ld~ en el inte+
rior del reciniente, recorrerdn este a todo su largo,gra
Cias a su giro, en sentido Gesde la izquierda hacia la
derecha, segun fig, 1. 4 fin de facilitar este desplaza~
jmiento del producto, podrd resultar conveniente el colo-
car ei recipiente en posicidn algo inclinada de forma -
que los desrerdicios introducidos en el reciviente se deg
:placen raulatinauente y como consecuencia del efecto de
fla fuerza de gravedad, en direccidn hacia el transporta-

Idor helicoidal de vaciado -18-.

ﬂ

il
{

!

gbel. en une zcna de calentamiento I, en otre de fermenta-

El tambor recipiente que aparece en la figura 1

estéd aividide, durante el trabajo, en tres zonss, a sa-

fcldn 11 y iinaluente, en wia tercers de secado ¢ de deshi
”dr¢ta01dn I11.

i La zona de calentamiento I sirve are el caienta
I P

mlento del producto que entra en el recipiente, en su -
pmarte izguierda, puesto que de 1o que se trata es conse-

ﬁ@ulr que en el nroceso de fermentacicdn se desarroiie con
l

o

lla ndxiia celeridad posible ¥s vera ello, elevar la tem-

|
|

Iperatura de los desperdicios & 35: o020, temperatura optid
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me para gue el rroceso pueds arrancer, ye que en la Préc+

S o

tica ha quedade demostrado que exzactzuente en e sta zona
de temneratura vodrd conseguirse una fermentacidn nds rad
vide, 'En general y cuando se trata de desperdicios proce<
dentes de la recogide diarie de basuras, el mroducto ten+
[dréd suficiente humedad que asegure el grado de saturacidn
de huredad de la totalidad del contenido del recimiente.
Sin embargo, en el caso necessric, podrd proveerse en es
ta parte del recipiente un cierto nduero de orificics de
regado -24- que, preferentemente, debersn instalsrse de
tal forue que,’en caso de utilizarios, pueden ser conec-
tados & la tuberia de agua -26- de modo que el abasteci-
miento de agua pueda regularse siempre de scuerdo con l1a
necesidad de cada caso.

lgualmente podrd, eventualmente, emplearse aire
previamente calentado vpara conseguir de esta forma el ca
lentamiento del woducto introducido enél tambor,

4 lo largo de su desplazamiento & través del re-

cipiente cilindrico, la fermentacidn de los desperdicios

comenzard rapidamente, menteniendo este proceso dentro -
de dicho producto y mediante conveniente regulacidn de

gla canticad de eire inyectada, a una temperatura constan+
fte. Los productos pasan asi por la Zona II del recipien-
fte, denowinade Zone de fermentacidn. Ia préctica ha de-
gmostrado la conveniencia de mantener el troducto, & me-

i

| . - .
nos dursnte la mayor parte del tiempo en gue éste vase

i

b

|por esta zona, a la antes indicada temperatura entre 35-
b

{5090.

: Una vez comenzada la fermentacidn, esta tempera-

i

i s . . - . P
tura la alcanza rdpidamente el producto y, &l intensifi-~
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carse la fermentacidn, esta puede llegar a tal intensidad

que dicha temveratura quede rebasada con facilidad. En -
este caso serd necesario eniriar esta masa en plena fer-
mentacidn. Dicha refrigeracidn se consigue, generalmente,
mediante el aumento de la cantidad de aire inyectada. lia
yor cantidad de aire inyectada da lugar a que la masa en
|fermentacién pierds humedad por lo que, 2l mismo tiempo,
serd necesario regarle a fin de mentener el grado de hu-
redad de la misma a un cierto nivel constante. Ademds,el
regado por agua de la masa contribuird a que el aire de
salida, asil couo los gases que se producen uo conse-
cuencia ce la fermentzcidn, tengan elevado grado de hume+
jdad lo que, & su vez, da lugar a que dichas corrientes -
absorban gran centidad de calor de la mega.

in paises de temperaturas elevadas podré ser ne-
icesaric, ademds proceder a la refrigeracidn conveniente

|de las varedes del reciviente a fin de asegurar que la

fermentacidn se desarrolle en un ambiente de temwperatura

adscuada.

i
{ Independientenente de que lias circunstancias en

! Y . . . - . .

jque ia fermentacidn se desarrolia en condiciones dptimas,

exigen una temperaturs de 35 - 508C, en caso necesgario ¥

mediante estrangulamiento del aire inyectado, podrd con-

;seguirse gue la temperatura de la masa alcance aproxima-
;damente €0 a 70¢C a fin de que el producto pase, de esta
Jforma, por un troceso de pasteurizacidn. Lsta pasteuriza-
1eidn del nroducto rodrd efectuarse en cualquier parte del
recipiente, sin embargo, es recomendable desplazarle ha-

cisa el final ulterior de la zona, visto en el sentido en

lque el producto atraviesa el tambor, Suponiendc que, por.
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cualquier causa, se procediers a la rasteurizacidn de la
masa al principio de la zona de fermentacidn, hebrd de
cuidarse de que, una vez terminado este procese, le tem~
peratura del producto quede reducida de nuevo convenien—
temente y asimismo que su grado de humedsd se restablez=
ica mediante conveniente riegs con agua, En cambio,cuando
Ile rasteurizacidn del producto se realiza ai final de la
zona de fermentacidn, ia masa pasa inmediatamente despuey
2 lazone de deshidratacidn, con 1c que el secado de la
misma se facilita considerablemente.

in el ejemplo mostrado, el aire necesario rara -
la fermentacién del producto se introduce en el recipien
te & través ae los orificios de entrada de aire ~20- ¥,
esvecialuente, siempre a través de aquellcs gue, durante
las diferentes nosiciones que el reciriente adapta por -
su rotacidn, se encuentren en ls varte mds baja del mig~
mo. Comwo bien se puede ver en el dibujo, éstos orificios
!estan distribuidos & lo large del recipiente,

Como consecuenciz de alcjar estos orificios so-

‘bre la superficie interior Ge ia pared envolvente del re

L . . . - . . - .
{ClDlentG, asl couwo &1 hectio de que la inyeccidn del aire
|

se efectda siempre desde abajo hacia arribe, serd el mig

o producto que haga las veces de una vélvule para regu-

ﬁlar el aire de salida. Durante el giro del recipiente, -~
. K | ‘

Hei producto entra en contacto vor todos los lados con el
I

'aire comprimido, inyectado de forma que queda plenamente

|lasegurado el asbastecimiento suficiente de aire a éste, -

‘tanto en direccidn axial como en sentido radial, proce-

diendo ademds & una distribucidn de la inyeccidn de aire

en ambag direcciones antes mencionaaas, con lo que el £33
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ceso de fermentacidn sers consicerablemente acelerado.

S -

Cuendo la injeccidn en sentido radial del sire —

se efectia, como se ha mencionado, desde fuera hacia -
tadentro, con ello se congigue, &l mismo tiempo, una posi
jbilidad dptima para una limpieza de los orificios de en-
trada del aire. ’

Los productos completamente fermentszdos ¥ descom
puestos llegardn, en el interior del recipiente, a la -
rarte denominada cowo Zona III 6 Zona de deshidratacidn
¢ secado. En esta Zona y a través de los orificios ~z0=,
|s¢ inyectaerd una cantided mayor de zire que, para la fa-
se final de la fermentacidn, fuera necesaria, con lo que
el contenido del tambor se enfriard Y € deshidratard -
paulatinamente.

El producto completaments fermentado y descompues
to abandonerd el recipiente por wedio del transportador

jhelicoidal de salida -18-,

El consumo de aire de cada una de las zonas del
recipiente puede variar segin el tamafio del recipiente y

segdn las ceracteristicas particulares del woaucto de -

|
|
i
‘cuyo tratamiento se trate.

Inel caso de que 1a instalacidn se alimentsrs -

f:
;{ } o = > - - + b :
.de lodo, podria, eventualmente,resultar conveniente deshi

i~ - e - .
ﬁaratar algo el rroductc en la zona de calentamiento, -
puesto qué su huwedad resultaria excesiva, imponiendose

‘1la necesgidad de rebaiarls convenientemente. la introduc—
] J

cidn radial del aire hace posible que le centided de &i-

re inyectada pusda ser reguleda,siemrre de acuerdo con

las necesidades de cada una de las zonas. bista distribu-

_cidn podrd conseguirse, o titulo de ejemple, mediante la
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distribugidn =% 1&3&0§;L10105 & distancias irregulares a
lo large de tcdo el recipiente. También podrd resultar
conveniente la incornoracidn en le instalacidn de un me-
cenismo de vdlvulas reguladoras con cuya ayuda se podriad
cerrar algunas ¢ un nudmero mayor ¢ menor de orificiog de
entrzaa ¢ aumenter ¢ disminuir el didmetro dtil de los
mismos.

Durente la fermentacidn del producto, se forma -
didxido carbonico que abendona el recipiente a través de
los orificios de ventilacidn -38~-. La generacidén de este
gas depende de la cantidad de aire inyectada y, por con-
siguiente, puede considerarse como una pauta informativa
del desarrollo del proceso en el interior del taubor. El
contenido en anhidrido carbdnico del aire que abandona -~
‘el reciviente, podrd servir como medida para determinar

la centidad de aire que se precisa inyectar en cada una

de las zonas corresvondientes y, en especial, en cuanto
a lz zona de fermentacidn. Puesto que este aire inyecta~
do se distribuye con gran velocidad y de modo uniforme
en la masa a fermentar, de modo que la totalided del pYO

!
iducto en la zona de fermentacidn pregenterd caracter hond
{

igeneo de fermentacidn, queda sin lugar & dudas que una -
Eregulacidn del zire inyectzdo, segin la idea y espiritu
ﬁdel rresente invento, en una fermentacidén provocada de

racuerdo igualmente con este invento, hace posible asegu-
Erar las condiciones méximamente Optimas pars la fermenta

jcidn, de forma que la duracidn del proceso de descomposi

cidn podrd reducirse en méxima nmedida.

in lae figura &, en un recipiente cilindrico,cong

[truido de acuerdo con la idea del presente invento, el -
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aire no S€ 1ntrbduci£é\en géste mor wedio de orificios de
entrade sobre la pared envoivente del reciviente, sino -
por uedio de un tuko -40- que recorre el tambor en senti
do axial y en el centro del mismo, Este tube lleva en el
interior del recipiente, un cierto nimero de yperforacio=-
nes -42- y estd conectado a un grupo generador de aire
comprimiGo que no aparece en la figura con detalles.

la figura 9 representa una combinacidn de las -
dos variantes de fig., 1 y de fig. 8. La inyeccidn del ai
re a través de los orificios -20~ y -42- podrd ser de in
tensidad igual ¢ diferente. Asimismo podrdn ser diferen-
temente distribuidos los orificios =R0- y =4R- a lo lar-
go del recipiente y, de esta forume, incluso serd posible
vroveer el tubo -40- con orificios -42- solzmente en el
érea de la zona de fermentacidn del tambor, a fin de ase
gurar, de esta forma, la suficiente al imentacidn por ai-
re del producto durante su fermentacidn.
| Durante su paso por el recipiente, el volduen -
fpor unidad de peso del producto disminuye paulatinamente)
;Ia préactica ha demostrado gue se consiguen excelentes re
sultados de fermentacidn cuando el recipiente este blen
1leno por 1o menos en ia zona de fermentacidn, a fin de
que, durente la rotacidn del depdsito, la masa pueda apo+
§yarse con tranquilidad contra la pared de éste, E1 hecho

ide que, en esta zona, el reciviente no esté lleno sufi-

cientenente, vodrd tener como resultado, en esta zona, -
ique el producto, debido & su moviwiento relativo con res+
ivecto al recipiente, se granule, dando lugar asi, en las

partes granuladas, a une fermentacidn inaeroba.

Por consiguiente, resulta muy conveniente tener
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en cuenta esta circunstencia al nrocecer & la fabricacid
del reciviente, y de acuerdo con esto, dimensionar el -
didmetro de la zona de calentamiento del mismo, 2lgo mds

que el reste del tambor, de forwa que en la zona de ca-

tes precductos puedan ser sometidos & una mezcle intensi-
ve y woiido (eutomolicidn), simulténeamente con su calen
temiento, para luego conducir este coupacto de masa z la
zona de fermentacidn del reciriente, de aidwetro algo in
ferior y, vor tanto, de menor cabiaga,

In la figura 10 se presenta, esquenmdticamente,la
variante de un recipiente ejecutado segin estos nrinci-
vios.

la veriante expuestz en la figura 10, en la cas
truccidn del recipients, se eunlea también con preferen-
cia en aquellos casos donde le alimentacidn y el trans-
vorte de los desnerdicios a fermentar y déscompuestos,
respectivamente, no se realiza de modo continuo sino sold
en intervealos dilatados,

i En el caso de instaleciocnes de mayor indole, co~

imo nor ejemplo en el caso de los que disponen de tambo-

i

res de 10 a 30 wetros de largo, la alimentacidn y recogid
kda de los productos podrd efectuarse por medioc de meca-
jnismos automdticos que pueden ser en forma de transporta-

dores helicoidales.

| En el caso de instalacicnes que empleen tambores

de meycres seccicnes, resulta también conveniente que,en

lugar de formar el interior del recipiente como un solo

ito a la zona de fermentacidn se refiere,mediante paredes

lentamiento haya suficiente espacio para que los diferen

cilindro, se proceda a su divisidn, por lo mencs en cuan+
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niendo cada una de estas cdmaras la forwa cilindrica y -

coincidiendo su direccidn longitudinal con la del reci-
piente, disponiendo cada uns de estas cdmaras individua-
les de un dispositive de airsacidn individual y construl
do segin la ides y princivios de este invento en cuanto
a la aireacidn. fin la figura 11 podrd verse la seccidn
de esta variante donds el interior dsl recipiente ha si-
do dividido mediante las paredes -44- en cuatro cdmaras
individuales,
Una tal divisidn del esnacio interior del reci-
riente presenta varias ventajas. Como nrimera ventaja he
mos de mencionar que esta divisidn descargs ias naredes
exteriores del recipiente de forma que este podrd ser -
construido de chapa relativamente delgada.

Otra de las ventajas consiste en que el recipien

ite podrd ser vpussto en marcha con mayor facilidad ue -
! q

'cuando no disyone de esta distribucidn interior. ¥n este
Ultimo caso, en la varte inferior del reciniente se acu-
wulard mayor cantidad de material que cuando éste disro-

ne de divisiones interiores y donde cada una de las céma

ras individuales esté lleno de producto, cuya elabora-
ﬁcidn se mrovone y la cantidad de producto que se encuen-
i

‘tre en las divisiones superiores, facilitardn POr Su o=

Is0, el arranqgue del tambor,
:

; Ademds, esta divisidn interior del recipisnte ha

lce posible alojar en el mismo interior de éste, las co-

rrespondientes tuberfas de agua y de aire, quedando asi

el tratamiento del contenido de cada una de lag cdmaras

‘aln wds asegurado. los dngulcs de las naredes interiores
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%se forman preferentemente de forma redonda a fin de que
)1 varedes en contacto formen, autométicamente, naredes
rara los canales de conduccidn. Una realizacidn practica
lde este variante aparece en la figura 11 donde, nor me-

dio de las puaredes separadoras ~4d=, 38 da lugar o la -

|formacidn de los canales —46- ¥y =43-, estando cerrados
ilos cansles ultimamente wencionados por el material de -
chava del reciviente vropiamente dicho.
; in cago necesario, los vroductos fermentados 10—
Idrdn pasar por un tamiz corresvondiente j las particulas
cuya fermentacidn no se hubiera llevado a cabo con per-
feccidn, podrdn ser recmnducidas nuevamente al tambor.
Podrs considerarse como normal que el proceso de
|fermentacidn necesita wn tieampo de 2 a 5 dfas, siempre

segin las caracteristicas individuales de los degperdi-

éoios de cuya elaboracidn se trate y, de acuerdo con el -
jgrado de descomposicidn del producto teruinado que se de
‘866 obtener, ds wmodo que el recipieante ha de tener sufi-
ciente voldmen para poder albergar la cantidad de desper
dicios que durante tal tiempo se acumulen & fin de asegu

rar el trabajo continuo de la instalacidn.

; Para todo ello, el avastscimiento de aire en sen

‘tlao radial del interior del reciviente eg de fundamen-
Jtal imrortancia para asegurar un proceso de fermentacidn
ﬁinint@rrumpido con suficiente descomposicidn de los des
,DGLGIClOS en t ratamiento, ya que solo una inyeccidn tal
nde aire en el interior del depdsito ¥ que atraviesa per-
erctamente la totalidad de su contenido, podrd proveer

Aei interior del tambor con la cantidad de aire necesaria

para la tfermentacidn, as{ como asegurar la regulacidn - _
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adecuada de la temneratura del contenido durante el nro-
ceso. e esta forma serd posible trabajar con neso nor -
litro relativamente alto, de los desnerdicios, del orden |-
e 0,7 a 0,8 1/kg. los expsrimeatos basados en el presen-
te invento han demostrado que para conseguir una elabora
Cidén rdpida y perfecta del contenido del recipiente, s¢
necesitan sorprendenteamente grandes cantidades de airé,
puesto que serd necesario contar con la inyeccidn de vor
lo menos 1 m° de aire por cada kg. de producto introduci4
do en el tambor. En los ensayos realizados con basura de
recogida diaria, la cantidad de aire dptiwa empleada ha
gido la de 3 m3 nor cada kg, de producto irtroducido.

La inyeccidn radial de aire hace vosible, adenmds,
al poder construir sl depdsito cilindrico de cualquier
largo deseado, ya que la alimentacidn ¢ inyeccidn de ai-
Ire podrd efectuarse al interior del depdsito con abgolu-
ta independencia del largo de este, en todos los pantos
y en sentido longitudinal de éste, pudiendo asegurar die-
fcha inyeccidn en todos aquelios puntos del interior don-
de resulte conveniente.

U Esto no serfa nosible en el caso de que el aire

“se introdujera en el depdsito cilindrico en sentido axial

nuebto que las capas del producto que entrarfan en con-
taoto inmsdlato con el aire solo resulterfan muy reduci-
|das. Por consiguiente, adontando una introduccidn de ai-
;re en séntido axial, resultard completawente imposible
obtuner una instalacidn que vueda trabajar en régimen -
continuado y deberd bastarse con instalaciones gue traba

jen por vartidas y en las que, a fin de conseguir la su-

Y L . . ;
ficiente capacidad y rendimiento en el trabajo,habrd de
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trabajar con mwds de un recipiente de fermentacidn. En -
cambio, una instalacidn construfda de acuerdo con la ides
fundamental del presente invento, se basta con un solo -|. -
reciniente nara la elaboracidn de los desneraicios y,
ademis, esta elaboracidn se efectua en rdgimen continuo
ya que, simultaneamsnte, existen las condiciones necesa-
rias para regular y conseguir el anmbiente Svtimo para un
rerfecto rroceso de fermentacidn, Una instalacidén de -
acuerdo con el presente invento exige, ademds, solo un
minimo de entretenimiento mecdnico ya, que tanto los oris
ficios de inyéccidn de aire como los de ventilacidn,son
de tal forma que su limpieza resulta facil ¥y que, en nin+

gun caso, nuedan obstruirse.

En la presente Patente de Introduccidn se reivin

dica:

12,- Procedimiento con su correspondiente insta-
glacidn vare la fermentacidn aeroba de desperdicios orgd-
gnicos para abonos, en un reciniente de sentido horizon=-
?tal, rotativo y, posiblemente, de forma cilindrica, con
iaireacidn artificial, caracterizado porgue los productos
Ede desperdicios se someten a la fermentacidn en estado
ﬁsdlido y & temperaturas elevadas, cuya magnitud se regu=
fla mediante la inyeccidén de determinadas cantidades de -

‘aire que se introduce en el recipiente y allf a los pro-

‘ductos sdlidos que en ella se encuentren, a través de un
indzero determinado de orificios situados en la superfi-
jcie interior de la pared envoivente del mismo y desde -

' tuera hacia adentro o/y al estar lleno el recipiente en

i
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més del 50% de su voldmen, situados & lo largo del reci-
riente y a la altura de su eje central longitudinal de
giro y, desde alll, en sentido radial hacia afuera, en =

\cuanto ala direccidn del aire inyectado,

| 29,- Procedimiento con su corresnondiente insta-
|lacidén, segin la reivindicacidén 1, caracterizado, morque
la cantidad de aire inyectado se varia a lo largo del re
cipiente -i0-,

3¢, - Procedimiento con su correspondiente insta-
lacidn, ssgin la reivindicacidn 2, caracterizado, porque
los desperaicios son desplazados en sentido axial en el
interior del recipiente y sometidos a una iayeccidn de
una cantidad relativamente wuy reducida de aire, en la
varte de entrada de producto, con lo que se da lugar a -
une zona de calentaumiento y a una inyeccidn de una canti
dad relativamente grande al final de la salida, de pro-
|ductos con lo que se crea una zona de deshidratacién ¢
de secado, mientras que, entre ambas zonas mencionadas,
ge da lugar a una zona de fermentacidn, mediante la con-
veniente dosificacidn del aire inyectado y que, la velo-
cidad de paso a lo largo del recipiente de los productos
ése determina, de tal forma, que los desperdicios se fer-

fmenten en el grado exactamente deseado antes de llegar -

& abandonar el recipients.
49,- Procedimiento con su correspondiente insta-

lacidn, segin reivindicaciones 2 y 3, caracterizado por-

!
;,‘
f
i
|

1

tque, en un drea del recipiente se inyectan tales canti-
ﬂdades de aire que la temperatura de los desperdicios se
i ‘ . - . . :

“eleve en tal grado que se consigue la pasteurizacidn de

Jlos mismos.




790

799

805

810

815

A - - .
Ao 7L B2

a4
§
T

VA SRS B

3!

&

9
o

B

]
R
P

5¢,~ Procedimiento, ‘con su correspondients insta
lacidn, segin la reivindicacidn 4, caracterizado, vorgue
la zona en que se procede a la pasteurizacidn del produc
to estd desplazzda hacia el final ulterior de la zona de
fermentacidn, visto en el sentido de desnlazamiento del
nroducto & lo largo del recipiente.

9.- Procedimiento con su corresnondiente insta=-
lacidn, consistente esta uUltima en un recipiente horizon
tal, rotativo preferentamente de forma cilindrica, pro-
visto de una aireacidn artificial, caracterizado porque,
a fin de asegurar una perfecta penetracidn del aire en -
sentido axial a través del recipiente, los pedios de ven
%tilacidn consisten en orificios ¢ bocas aplicadas sobre
\la superficie interior de la pared envolvente del reci-

Ipiente v con abertura de fuera hacia adentro, recibiendo
i} J ’

|recipiente y/o de una tuberia de alimentacidn de aire -

\que se encuentra a lo largo del eje de giro del recipien
‘te y que acusa, por lo mencs, en una parte de su largo -

Jtotal perforaciones ¢ bocas de salida que comunican el

i

| 79,- Procedimiento con su correspondiente insta-
flacidn, segin la reivindicacidn 6, caracterizado, porgue
'se incorpora un wecanismo de vdivulas, en gi conocido,
jcuya finalidad consiste en conectar con los orificios y
!bocas de entrada de aire y que establece couwunicacidn =~
rcon la tuberia de aire comprimido y solamente con ague-
1los orificios de la pared envolvente del recipiente que

se encuentran en la parte inferior de éste, al rsalizar

la alimentacidn de airs desds dicia pared envolvente del|

finterior de dicha tuberia con el interior del recipiente,

dicho dendsito su movimiento rotativo.
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€9,~ Frocedimiento con su corresvondisnte insta-
lacidn segun reivindicacionss 6 ¢ 7, y de la 2 a la §,
caracterizado porque las aberturas ¢ bocas de entrada de
aire estdn distribuidas de forma irregular a lo largo -
del recipiente.
9¢,~ Procedimiento con su correspondiente insta-
lacidn, segun reivindicaciones 6,7 U 8, y de 1la 2 a la
9, caracterizado porque vor 1o menos algunos de los ori-
ficios ¢ bocas, vistas en sentido longitudinal del reci-
viente, podrdn ser cerradas ¢ abiertas.
109.- Procedimiento con- su correspondiente insta4
lacidn, segun reivindicaciones 6 a 9, caracterizado por-
que, vor lo menos en la zona de fermentacidn del depdsi-
to ¢ rscipiente se encuentran paredes interiores que co=-
rren en sentido longitudinal en el recipiente y dividen
el interior de este en cierto numero de cdmaras que, con
Sus finales abiertas, se sncuentran colocadas alrededor
idel eje de giro del recipiente.

| 11¢,- Frocedimiento con su correspondiente inste

i
1

!

entre las paredes de las cdmaras y/o entre las paredes -

lacidn, segin la reivindicacidn 10, caracterizado porque

‘de las cdmeras y de la pared envolvente del recipiente,

'se encuentran conducciones para la alimentacidn de aire

‘para el interior Ge las cdmaras.
| iy . - .
] 129, - Procedimiento con su correspondiente insta-

o A . - o
ilac1dn, segun 1la reivindicacidn 1li, caracterizado, por-

que las cédmaras estdn colocadas alrededor del eje de gi-

iro del recipiente, tan juntas, que las paredes de las oé
|

meras vecinas entran en contacto entre si y porque di-

j
I
h
il
{
i
i

I

chas raredes estdn redondeadas convenientemente a fin de



850

—

que formen limitacionss pars las conducciones. ¥
13¢,~ "PHOCEDIMIENTO CON Su CORRESPONDIENTE INS=-
TALACION PARA 1A FERMEFTACION AKROBA DE DESPEHRDICIOS Ok~

GANICOS PihA ABONOS", de conformidad en un todo en lo -

o
el

- 30 -

iesencial ¥ fines industriales a lo descrito en la prece-
?dente Memoria Descrintiva y grdaficamente representado en
zlos adjuntos planos para su‘mequ comﬁrensidn.

Esta Memoria consta de THEINTA hojas escritas 6

mecanograliadas por und sola cara a doble espacio en 853

lineas. : i
Madrid, 14 o de 1.960
Por autorizagi Y.los interésados
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