PATEWTE DE INVENCION
por 20 aflos
en Espafla a favor de . Pedro MOHENO CAWMPO3, de nacionali-

dad esypaiiola domiciliado en Cordobsa, Moreria ne 7, por:

"ATARATO CLIMATIZADOR PARA LA CURACION DE BMBUTIDOS".

Uno de los factores mas importantes en la curacion de
los embutidos, es la humeded, en nds o nenos grado, exisge
tente an el =mblente, 8l cual por los fabricantes, no se
le ha querido conceder toda la ilmportancia debida, a expen-

Dam sas de obterner generos de presentacion muy defectuosa y al
misno tiempo, correr el riesgo de que con el transcurso
del tilempo, muy corto por lo general, florezcen los pro-
ductos por fermentacidn bacterioldgica, xcitade por la
humedad gque ha quedado en ellos.

1C.-~ Intre los fabricantes espafioles de embutidos, ha ha-
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bido la tendencia de someter el producto a la accion

del cslor o del frio, sin bener en cuenta gue cualguie-
ra de aubos fectores, de por gi, no influyen para nada

en la curacidn régida y perfecta del producto.
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Analizendo las consecuencias de cada uno de log

dos silstenas, vewos que al tratar los embutidos por me-
dio del calor y en habiteclones cerradas, sistens nor-
mal emnleado en la industria espafiola, obtendremnos en
los primeros momentos, un gecado WLy répiﬁo, Tero su-
104 perficial, pues o medida qgue avanza la operacidn de se-
cado, se acumuls la humedad en el recinto cerrado, ime-
pidiendo 1la& sccidn secadora del calor. ihors bien, co=-
0o la temperatura ha permanecido la iisma, 0 @ 8 més
elevade, la tripa vé adquiriendo up arrugado, sin que
su contenido digminmuys de humedad, dendo =2ef origen
a productos de male calidad, y lo que eg peor, de as-
pecto deplorable. Bgto es dehido, a que la capacidad
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e absorcidn de Iwmednd del sire, es funcidn de su beim-
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veratura, y por lo tanto, llegeda la saturescion, o 1o
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gue eg l&;u_i:tl, satigfecha Ig E‘leOl"ClOﬂ, no ge puede ex~

troer nie hunedad de los embutbidos, sunque se prolon-

Log misnos resuliados deficientes, se obtisnen

ampleando frio para lz curaciin ra que en el interior

y
25 -

de las cfueras frigoriflcag, reins une temperaturs conge
triite, por lo que, una veg saturado el alre de humasdad
o § H

1o cual sucede a las wocas hovepg de estancisc, es lupo-
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sible extraer del wvroducto la meyor rarte del agua que
contiene, guedando sl embubido de un color blancwu. oo,
blem d 9l dacto ¥ de presentacidn deficiente.

Cuando se pretende curar por wedios nulurales; o

gea, colgando log eubutidos en habitacionse ve
PR : - ’
o bilen el alre libre, se pregents el gran inconvenlents

de que adengg de olarger exugsersdamente el procesg eshe

s d
queda sujetc a las coundiclones climatologicag, con lo que,
en dias muy secos y con grandes velocidades de sire, el

. ’ . ! & g
producto, secara excesivamente, mlentrss.que en aguellos
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ran bumedad, vor el cowtrario, no obitendren ningun

resultado en el secado, corriendo el peligro de engra-

.’ v
sacion qus debe evitarse siem

iJ

In congecuencle, y despues de snalizar detenidamente

todas las considersclones snterioriente expuecsiss, y las

7’)

veatajas (ue pura la industria chaciners, puede repor-—

o
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r el reunir en un solo apsrato climatizador, todas

+ A .
lag ventejosas condiciones para la perfecta y rapida cu-
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raclon de los embutidos, haclendo perfectamente pogible

. . . 5 -
la regulscion de, teuperatura, humedad y velccidad del

aire, factores que conforme queds exvuesto, son ftodos

¥y cada uno, de importancia suma en el secado artificisl
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losg enbutidos.
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81 recurrente, despues de meticulosgas experiencias

’ . . - - ~
J esugayos nultiples, con resultado altumente satisfacto-
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de dibujos gue a esha descripeidn se aconpsiian que re-
presenten los conjuntos y detalles més destecados del
avarato que aqui se describe.

En el sistema que el invento preconiza, se emplea
combinado el frio y el calor, con ovjeto de hacer sufrir
el aire una sgerie de +transformaciones pafa cumplir con
log requisitos necesarios que le permitan lograr un per—
fecto secaje.

Refiriendonos a la fig. 12, que presenta la caja
acondicionadora en corte, mostrando los registros (3) v (
(4) por donde entra a dicha caja el aire procedente del
local de almscenamiento de embutidos, hebitacidn cerra—
da, cdmara aisleda o no, cargado de humedad que en su
priwera fase, entra en contacto con las baterias de re-
frigeracidn ~5-que trebajen & la teuperatura de rocio
del aire entrante, produciendose la condensacidn del Ve~
por de agua contenido en dicho aire, gque es eliminado
continuenente por el desagle de la bandeja recogedors
~6~-, colocada en la parte -inferior de log mismos. Una
vez pasadss las boterias de refrigeracién ~5-, el aire
eg puesto en contacto con una fuente de calor, en este
caso, una eanplia balterla de tubos aleteados o no, donde
es aprovechado el calor de compresidn, en cicle inverti-
do, la cual le hace sunentar la temperatura, y por lo
tanto, su capacidad de ahsorcidn de humedad; despues el
aire se encuentra en su fame final, antes de llegar al
ventilador ceantrifugo, con una nueva bateria calefacto-

. 4 * -
ra =7-, que podrd ser eléctrica, por asua caliente, vepor
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o cualquier otra fuente de calor, esta bateria que puede
Genominarse compensador téruico, tiene la misidn de come
pensar cualquier falta de calor, producida por bajas tem--
peraturas ambientes exteriores, de los locales, habita-
ciones cerradas,cémaras aisladag 0 no, donde ge almace-
nen los embutidos para su secaje, o por la introduccidn
en dichos locales, de cmbutidos procedentes de cdmsras
frigorificas. Al lleger al elemento de circulscidn=G-
en este caso, inica v exclusivemente, ventiladores cen-
trifugos, ya que ellos permiten, por variacién de la ve-
locidad de rotacidn, adapbtarlos a la mas corrects velo-
cidad de circulscidn del aire, en el espacio éoondicio—
nado, llegando este alre a ponerge en contacto con el
genero almacensdo, my svavemente y & la velocidad co-
rrecta, ejerciéndo su accidn seoadora,'regresando deg=-
pues, por los canales dlspuestos, en el suelo y techo
de los locales acondicionados a través de 1los regigtros
(3) vy (44, a la caja acondicionadora, para resmudar el
ciclo.

Con el fin de poder invertir el sentido de circula-
cidn del sire, se ha dispuesto en la caja acondiconado-
ra, los registros (1)(2)(3) y (4}, vera que por una ma-
niobra, mandads por wediacidn de reloj de contectos y
elementos\motrioas, conpuesto por moior eléctrico ¥y ca-
ja reductore; medisnte estos elementos el sentido de cir-
culecidn puede ser cambiazdo & voluntad o bien sutomati-
cemente, segin desée el usuario.

Una vez que se ha descrito convenientemente la na-
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turaleza del invento comc asimismo la forma de poderlo

llevar a la praciica para convertirlo en una realidad
industrializable se hace constar a log efecios oportu~
ncs que el invento no queda rigurossmente limitado a
los detalles exactos de esta exposicidn ya que en 81
se podran introducir modificaciones de detalle siempre
que con ello no se alteré la esencialidad del aparato
que queda descrito.

- N OTA4 -~

Se declaren como de propiedad y novedad en Espsiia,
el contenido de las siguientess

RuIVINDICACIONES

ot

12,~ Aparato climatizador para la curacidn de em—
butidos, que esté formado por una cémara provista de
unog registros de adnisidn para el aire del local de al-.
macenaniento de ambutidos, cuya céuara tiene insteladas
en su interior unas baterias de refrigeracidn que traba-
jan a la teuperaturs de rocio de aire humedo entrente
para determiner la condensacidn del vapor de agua que
contiene, siendo elimineds continuanente por el desague
de una bandejs colectora colocada por debajo de las oi-
tadas baterias refrigersntes.

28,.- Aparato climatizador para le curacidn de
enbutidos, que se caracteriza porgue el aire tratado
segﬁn establece la nota yrimers, a su salida de los refri
geradores, es puesto en contacto con una fuente de ca-
lor, coustituide facultativemente por una auplia bateria -
de tubog en donde es aprovechado el calor de compresidn
en ciclo invertido, determinando en el sire un aunento
de la temperatura y consecuentemente su carvacidad de ab-

4
gorcion de humedad.
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32.~ Aparato clinatizador para la curacidn de em-

butidos, que se caracteriza por estar provisto de una

.

segunds bateria calefactora destinada a compensar en
el aire acondicionado segin notas precedentes, cusle
quier falta de calor producide por bajas ueaoerauurﬂ
ambientes exteriores, cuyo aire finaliente es impulsa
do por un ventilador cenitrifugo que lo pone suzvemen-
te en contacto con los productos @ curar, para regre-
sar posterliormente por unos cansles previstos en el
suelo y techo del local a través de los registros de
la cémere scondicionsdora.

48, = Enarato climatizador pora la curacidn de
enbutidos, que se caracteriza porque con el fin de
invertir el sentido de circulacidn del sire, cuenta

o propia caje de acondiclonamiento con diyers 08 Te~
gistrosg, con un reloj de contacitos, un eleciromotor
v ouna caje reductors.
5&,= APARAYNO CLIMALTZADCH PIRL LA CORACION U -
BUEIDOS

Todo ello conforme ge describe v reivindica en le

presente meoris descripiive, que congta de S1k
joe escritas a me squine por une sola de sus cares NG

dos 1léminas de dibujos que la ilustren.

lisdridys29 de Diciembre de 1.959
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ESCALA VARIABLE.-
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