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H E M O R I  A D E S C R I P T I V A

que se acompaña a la  s o lic itu d  de

UNA BOTENTE DE INmíCION

a fa vo r  de la  firm a S .p .A . CARLE & MOHTANARI, de n ac ion a li­

dad ita l ia n a , res iden te  en HILAN ( I t a l i a ) ,  Via Neera, 39,

por:

"DISPOSITIVO PARA DETERMINAR LA CANTIDAD DE PRODUCTO C0CI4- 

DO QUE HAY QUE TOMAR A CONTINUACION DE LOS APARATOS DE COC­

CION DE JARABES AZUCARADOS EN LAS INSTALACIONES DE VACIO",

con p rio ridad  de la  patente i ta l ia n a  n& lá.059 s o lic ita d a  

en 20 de Noviembre de 1961.

La presente invención tien e  por ob jeto  un dispo­

s i t iv o  capaz de determinar por adelantado l a  cantidad de 

producto cocido que hay que tomar a continuación de lo s  apa­

ratos de cocción  de jarabes azucarados en la s  in s ta lac ion es  

5 de vacio  que s irven  para la  cocción de lo s  jarabes azucara­

dos en la  fab ricac ión  de bombones y o tros  a r t icu lo s  s im ila ­

res



Es sabido que la s  in s ta lac ion es  d e l gónero men­

cionado están constitu idas principalm ente por un re c ip ien - 

10 t e  (llamado convencionalmente "dob le  fondo de l ic u a c ió n " ),  

¿Ronde se prepara la  solución  de azúcar, por e l aparato de 

cocción en vac io  d e l jarabe (llamado "vacuum") con sus ac­

ceso rio s , en tre lo s  cuales se menciona la  bomba que s ir v e  

para mantener e l  va c io , y por un d isp o s it iv o  para la  a l i -  

15 mentación de dicho "vacuum".

3e sabe tambión que la s  in sta lac ion es  de vac io  

están c la s if ic a d a s  en dos ca tegorías : automáticas y no 

automáticas. En la s  in sta lac ion es  pertenecien tes a la  p r i ­

mera ca tego r ía , la s  d is t in ta s  operaciones (desdé l a  prepa- 

20 ración  de la  so lución  en e l  "doble fondo" hasta la  alimen­

tación  del"vacuum") se ejecutan todas automáticamente,mien­

tras  que en la s  in sta lac iones de la  segunda ca tegoria  es­

tas operaciones se rea lizan  independientemente una de o tra , 

lo  que hace que a cada una de e l la s  jaaya que ded icar un 

25 operador. En ambos casos, se tra ta  sin embargo de un fun­

cionamiento continuo.

Los aparatos de cocción en v a c io , o "vacuum", 

tienen  la  p re rroga tiva  de p erm itir  va r ia r  dentro de l im i­

tes  bastante amplios la  producción h oraria , por ejemplo,

30 sin  inconveniente alguno; se t ra ta , pues, de una caracte- 

r is t ic a  que puede ser considerada p o s it iv a  en la s  in s ta la ­

ciones riel gónero en cuestión, donde tienen lugar d is t in ­

tas operaciones para le las  y convergentes, aán exigiendo un 

máximo de sincronismo y de rapidea de e jecución , sobre to -  

35 do en e l caso d e l tratam iento de productos ca lien tes , que 

no hay absolutamente que d e ja r en fr ia r , porque pudieran 

endurecerse o c r is ta l iz a r s e ,  comprometiendo l a  buena ca­

lid a d  d e l producto y la  duración misma de l m a teria l. '

En e fe c to , s i ,  en circunstancias p a rticu la res ,



40

45

50

55

6o

65

por ejemplo debido a razones contingentes o incluso pre­

v is ta s , la  producción de lo s  elementos y de lo s  ingred ien ­

tes  de la s  operaciones co la te ra le s  o dependientes d e l "ya- 

<yuum" va ría , hay que poder v a r ia r  de l a  misma manera y en 

la  misma medida la  producción del aparato de cocción , y 

por tanto tambión su alim entación.

La alim entación de lo s  aparatos de "vacuum" ha 

sido confiada hasta aquí a una bomba de p istón , que sin  

embargo t ien e  casi siempre una función  de d o s ific a c ió n  (en 

e l sentido de medir la  cantidad de m ateria para alim entar 

a l aparato de cocción , segón su producción h o ra r ia ); la  

alim entación t ien e  lugar por asp iración  creada por e l  va­

c ío  producido por la  bomba neumática dentro d e l serpentín  

de cocción , sobre cuya su p er fic ie  e x te r io r  pasa e l  vapor. 

Todas la s  veces que e l  "yacuum* está  fu era  de s e r v ic io ,e s  

d ec ir  que no tra b a ja  en va c ío , la  bomba mencionada e je rc e  

la  función de la  alim entación.

Cuando se presenta la  necesidad de v a r ia r  la  a l i ­

mentación, porque se qu iere, o no hay más remedio que d is ­

minuir la  producción horaria  de l "vacuum", se actóa sobre 

la  frecuencia  de la s  carreras del p istón  en la  bomba de 

d o s ific a c ió n .

S i, por e l con tra rio , se tra ta  de tomar produc­

to codido a continuación de lo s  aparatos de cocción, a d i ­

fe ren c ia ' de la s  operaciones an te r io res , hay entonces que 

r e a liz a r  una operación discontinua, ya que se tra ta  de to ­

mar a in te rva lo s  regu lares o irregu la res  ( es d e c ir , a f r e ­

cuencias inversamente proporcionales a la  producción hora­

r ia  de l aparato de cocción ) c ie r ta  cantidad de producto, 

estab lec ida  previamente en una in s ta la c ión  de cualqu iera 

de la s  dos categorías anteriormente mencionadas.

Es de la  mayor importancia e l que la  cantidad

70
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mencionada, llamada normalmente "una co cc ión ", tenga un pe­

so constante (cuando menos para una buena s e r ie  de opera­

c io n es ), parque es necesaria  una p e r fe c ta  constancia de la s  

75 re la c ion es  en tre lo s  pesos de lo s  d is t in to s  elementos o 

ingred ien tes que tienen que ser mezclados, s in  p e r ju ic io  

de la  duración de una cocción .

Por ta n to , la  necesidad de p rever un d is p o s it i­

vo de d o s ifica c ión  para la  alim entación d e l aparato de coc- 

3C ción es eviden te para que sea posib le tener en cuenta las  

ex igencias, antáriormente mencionadas, de una producción 

d ife r e n c ia l con respecto a una determinada cocción .

/ In teresa  especialmente poder combinar la  opera­

ción  de una toma discontinua con la  de la  alim entación d e l 

35 aparato de cocción, para poder mantener la  "cocc ión " es­

tab lec id a  previamente, aun cuando la  producción de dicho 

aparato va r ié , o v iceversa , para poder v a r ia r  dicha pro­

ducción dejando in tac ta  l a  "co cc ión ".

Ahora b ien , mientras que se ha tra tado de dar a 

90 la  ca tego r ía  de la s  in sta lac ion es  automáticas una so lución  

d e l problema en cuestión que la s  in te resa , nadie parece 

haber considerado todavía  la  necesidad de reso lver  tam- 

bión e l  mismo problema que in teresa  la s  in sta lac ion es  de 

la  segunda ca tego ría  anteriormente mencionada, es d ec ir  la  

95 de la s  in s ta lac ion es  no automáticas o manuales, que no pue- 

den de modo alguno ser transformadas o incluso aprovechar 

en parte lo s  d isp os it ivo s  automáticos: es, en e fe c to ,  e l  

personal que estab lece lo s  in te rva lo s  en tre una cocción y 

o tra , s irv ióndose de un instrumento para contar lo s  se- 

100 gundos o lo s  minutos, por lo  que t ien e  que ca lcu la r empí­

ricamente, cada vez que t ien e  que cambiar la  producción 

(recurriendo a cá lcu los que no están siempre a su a lcan­

c e ),  lo s  nuevos in te rva los  de tiempo para mantener in ta c -

=  4 =
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El f in  p r in c ip a l de la  presente invención es,pues 

e l  de remediar lo s  inconvenientes anteriormente menciona-

dos, adoptando un d isp o s it iv o  en condiciones de d o s if ic a r  

la  cantidad de jarabe para alim entar a l  aparato de cocción , 

en e l  sen tido de determinar previamente, ya antes de l apa­

rato  de cocción , la  cantidad de producto que hay que some­

te r  a la  cocción  y por tanto, segón condiciones previamen­

te  determinadas, la  cantidad del producto cocido que hay 

que tomar cada vez, e l lo  independientemente de la s  even­

tuales variaciones de producción d e l aparato "vacuum".

Además de estos fin es  p r in c ip a les , e l aparato de 

d o s ifica c ió n  t ien e  tambión e l  de r e a l iz a r  una d o s ific a c ió n  

p rec isa  de la  masa f lá id a  azucarada basándose en m edicio­

nes vo^umótricas muy exactas que, para un producto de ter­

minado para fa b r ica r , corresponden tambión a otras tantas 

mediciones ponderales exactas de la  "cocc ión ".

aparato de d o s ific a c ió n  segán la  invención  es 

capaz de alcanzar lo s  fin e s  anteriorm ente mencionados, y 

o tros más, en la s  in sta lac iones que funcionan con vac ío , 

más particularm ente d e l t ip o  no automático y que compren­

de especialmente un rec ip ien te  para la  preparación de la  

solución  azucarada, de l t ip o  de "doble fondo", un aparato 

de cocción en va c ío , llamado "vacuum", una bomba de p is ­

tón montada en e l  conducto de alim entación de l "vacuum" y 

un d isp o s it iv o  de toma d e l producto codido estando carac­

ter izado  este aparato por e l  hecho de comprender un r e c i­

p ien te para determinar por adelantado, volum ótricam ente,la 

cantidad de jarabe para cocer, una bomba para alim entar d i­

cho depósito (en todo caso, medios o una d ispos ic ión  del 

re c ip ien te  que permitan que óste sea alimentado por grave­

dad) por un conducto que sa le de l "doble fondo", órganos

)

135



de d o s ific a c ió n  dispuestos en e l  r e c ip ie n te  para la  d e te r ­

minación de lo s  n iv e le s  máximo y mfni.no de l jarabe en e l  

re c ip ien te , ¿para e l  mando de la  bomba de alim entación , o 

en todo caso de la  lle gad a  más o menos importante d e l ja -  

140 rabe procedente del "dob le fondo" y que hay que introdu­

c i r  en e l  rec ip ien te  anteriormente mencionado, y órganos 

de lim ita c ión  d e l n iv e l mínimo pera e l accionamiento de la  

señal indicadora de la  toma de la  "cocc ión " para la  alimen­

tac ión  a p a r t ir  del re c ip ien te  de d o s ifica c ión  a l  vacuum, 

145 efectuándose estas operaciones de manera continua y auto­

mática, a s í como para la  toma de c ie r ta  cantidad de "coc­

c ión ", estab lec ida  a base de la  cantidad vo lum étrica ,pre­

viamente determinada en e l re c ip ien te  de d o s if ic a c ió n ,in ­

dependientemente de la  producción del aparato de cocción . 

150 Conviene observar aquí que la  bomba de p istón ,

que en la s  in s ta lac ion es  conocidas desempeñaba la  función 

de la  d o s ific a c ió n , en la  in s ta la c ión  de l a  presente inven­

ción  t ien e  solamente e l  cometido de moderar l a  llegad a  del 

jarabe a l "vacuum", ya que la  d o s if ic a c ió n  l e  corresponde 

1$5 a l d isp o s it iv o  que forma también parte  del ob jeto  de la  

invención.

Los órganos que regulan e l nivel.máximo y míni­

mo en e l  re c ip ien te  están constitu idos por dos sondas e le c ­

trón icas , una de la s  cuales ( l a  de n iv e l mínimo) está mon- 

160 tada f i j a ,  m ientras que la  o tra  ( la  de n iv e l máximo) es re ­

gu lab le en a ltu ra , permitiendo a s i una regu lación  corres­

pondiente a la  necesidad d e l funcionamiento y de la  pro­

ducción.

Segón una forma de ejecución p re fe r id a  de la  in -  

165 vención, la s  sondas están conectadas con un conjunto de

c irc u ito s  que comprenden elementos e lec trón icos  que term i­

nan en e l  in terru p tor de c ie r r e  del c ir c u ito  d e l motor -



e lé c t r ic o  de la  bomba de alim entación d e l  depósito  de dos i­

f ic a c ió n , siendo ta le s  la s  conexiones que dicha bomba entra 

170 en funcionamiento cuando e l n iv e l d e l líq u id o  azucarado a l-  

canza una a ltu ra  in fe r io r ,  determinada por la  sonda corres­

pondiente, mientras que dicha bomba deja  de funcionar cuan-' 

do e l n iv e l d e l líq u id o  alcanza e l  n iv e l superior lim itado 

por la  sonda del n iv e l máximo que, como ya se ha dicho, es 

175 regu lab le a voluntad.

Segón otras formas de e jecución  no descritas más 

detalladamente, lo s  c ircu ito s  e lé c tr ic o s  que terminan en 

la s  sondas mandan d ire c ta  o indirectam ente un órgano cual­

qu iera, por ejemplo una l la v e  u otro órgano s im ila r , mon- 

1Ú0 tado en e l  conducto que va del. "doble fondo" a l r e c ip ien ­

te  de d o s ific a c ió n , para regu lar la  lle g a d a  más o-menos -  

abundante del jarabe a dicho re c ip ien te .

La necesidad de v a r ia r  e l  n iv e l máximo del l í ­

quido, y por tanto también e l volumen de la .d o s if ic a c ió n , 

185 se presenta en lo s  casos s igu ien tes :

a) Cuando hay que va ria r considerablemente e l pe­

so de la  "cocc ión " en la  misma in s ta la c ión  o en in s ta la c io ­

nes d is t in ta s .

b) Cuando hay que va r ia r  la  densidad del jarabe

190 ' en e l  aparato de d o s ifica c ió n  aún manteniendo e l mismo pe­

so de la  ycocc ión ".

En e fe c to , cuando hay que pasar de lo s  bombones 

duros a lo s  bombones re llen o s , hay que pasar de una coc­

ción normal a o tra  de menor volumen, con e l f in  de e v ita r  

195 que la  p la s tic id a d  del producto pueda m odificarse desde e l  

comienzo hasta e l  f in a l  de l empleo de dicha cocción.

Es cosa perfectamente sabida que la  alim entación 

del producto para la  fabricación  de bombones re llen o s  debe
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hacerse en forma de pequeñas h o jas ,.d e  modo que e l  empleo 

de una entera cocción requ iere c ie r to  tiempo y que, a par­

t i r  del comienzo de la  operación del empleo de la  cocción 

hasta su f in a l ,  es in e v ita b le  que se produzcan cambios en 

la  p la s tic id a d  d e l producto. Pura contener estos cambios de 

p la s tic id a d  dentro de l ím ite s  adm isib les, es indispensable 

reducir la  duración d e l empleo del producto. E llo  se consi­

gue adoptando cocciones de menor volumen o menor peso. Pa­

ra la  fab ricac ión  de bombones c ru jien tes  o para hacer fun­

d ir  lentamente, se recurre a cocciones más voluminosas ya 

que la  p la s tic id a d  no constituye sino una condición menos 

d ec is iva .

Se exp lica rá  ahora más detalladamente la  inven­

ción mediante la  descripción  de una forma p rác tica  de rea­

l iz a c ió n , dada aquí a simple t í tu lo  de ejemplo, con r e fe ­

rencia  a lo s  adjuntos d ibu jos, en lo s  cuales:

21$ La f i g .  1 muestra e l  diagrama completo de una

in s ta la c ión  de vacuum que comprende e l d os ificad o r ob jeto  

de la  invención .

La f i g .  2 es una sección lon g itu d in a l y un a lza ­

do en mayor escala  d e l rec ip ien te  de d o s ific a c ió n  con la s  

220 sondas e le c trón ica s .

La f i g .  3 muestra, tambión en escala mayor toda­

v ía , una sección  transversa l de l a  sonda e lec trón ica  del 

n iv e l máximo, con e l d isp o s it iv o  de regu lación  en a ltu ra  

d e l e lec trodo  r e la t iv o ,  en d e ta lle .

225 En lo s  dibujos anteriormente mencionados, se in ­

d ica  con A, en l a  f i g .  1, e l  re c ip ien te  para la  prepara­

ción d e l jarabe, llamado normalmente'"dcble fondo"; con E 

e l re c ip ien te  de d o s ifica c ión  segán la  invención ; con C e l  

aparato de cocción en vacío o "vacuum"; con D, e l  d ispos i- 

230 t iv o  de toma de l jarabe despuós de la  cocción . Se ha repre-
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sentado además esquemáticamente, con lín ea s  más o menos 

marcadas, la  bomba P-̂  de alimentación d e l ¡jarabe a l apa­

ra to  de d o s ific a c ió n  y la  bomba P-? de d o s ific a c ió n , d e l 

t ip o  de p istón , para la  regu lación  de la  alimentación de l 

jarabe, que ha sido dos ificado  en B, a l vacuum C.

La f i g .  2 muestra más particu larm ente e l  r e c i ­

p ien te de d o s ifica c ión  B, a l cual e l líq u id o  azucarado 

l le g a  por e l  fondo a travós d e l conducto 1, que comunica 

( f i g .  1) con e l  lado de impulsión de la  bomba. median­

te  la  cual se toma dicho líqu id o  a travós  de la  l la v e  2, 

montada sobre e l  conducto ¿  que va d e l re c ip ien te  ¿  a l do­

b le  fondo A.

La d is tr ib u c ión  de jarabe a p a r t ir  d e l depósi­

to  B hasta e l  vacuum C se v e r i f i c a  por e l  conducto J5 que 

comunica con la  bomba Pp de p istón  que s irv e  para d o s i f i ­

car la  asp iración  d e l jarabe en e l  serpentín  6 de l vacuum 

por la  bomba, no representad, que produce e l  vac ío . E l ser­

pentín 6 es lamido exteriorm ente por e l  vapor procedente 

de l conducto g!.

Dentro d e l re c ip ien te  de d o s ific a c ió n  B se han 

p rev is to  segán la  invención dos sondas de funcionamiento 

e lec trón ico  Sp[ y ( f i g .  2 ), que sirven  para determinar 

la s  posiciones de lo s  n iv e le s  máximo y mínimo d e l jarabe 

o s im ila r  en e l  depósito de d o s ific a c ió n .

La sonda de de lim itac ión  del n iv e l mínimo es­

tá  su jeta  en su s i t i o  y la  punta 9* de su v a r i l la  se en­

cuentra cerca del fondo de l depósito, mientras que la  son­

da Sp? posee por e l  con trario  una v a r i l la  Ó suscep tib le  de 

ser regulada en a ltu ra . E l d is p o s it iv o  que nermite esta 

regu lación  está  representado en sección  en la  f i g .  3) don­

de se ve e l pequeño vo lan te 10 s o lid a r io  del árbol 11 que 

termina en un jinón 12 que engrana en una crem allera 1¿
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practicada en l a  v a r i l l a  6. Haciendo g ir a r  e l  pequeño vo­

la n te  en un sentido o en e l  o tro , se provoca un desplaza­

miento v e r t ic a l  de l a  v a r i l la  6 que provoca, por tan to , e l  

cambio de la  pos ic ión  de su punta 6*.

Con lo s  e lec trodos  6 y 2 de la s  sondas y S^, 

a s í  como con un termina^ de conexión con t ie r r a  ( r e a l i ­

zada esta  ó ltim a a travós de lo s  elementos lj?, 16 y ihy) es­

tán conectados sendos conductores e lá c tr ic o s  -re sp ec tiv a ­

mente 6a, y 14a- que a su vez están conectados con e l  

conjunto de lo s  c ir c u ito s  de lo s  elementos e lec trón icos  

que s irven  para la  formación d e l mando de un in terru p tor 

montado sobre l a  alim entación d e l motor de la  bomba F^.

Los c ircu ito s , lo s  d is t in to s  conectados con estos á ltim os, 

a s í como e l in terru p tor y e l  motor de que se hace mención, 

no han sido representados, ya que s e .tra ta  de elem entos.y 

de medios tócn icos bien conocidos.

Conviene añadir aquí que e l  funcionamiento de 

las  sondas va lig a d o  a la  conductividad d e l producto azu­

carado que lle n a  e l  aparato de d o s ific a c ió n , de modo que 

es indispensable contar con elem entos-u ltrasensib les, da­

da l a  pequeña conductividad de lo s  jarabes y otros produc­

tos s im ila res .

Como ya se ha dicho, lo s  c ir c u ito s  que conducen 

a lo s  conductores 6a, ^a y 14a, conectados con la s  sondas, 

están p rev is to s  de modo que cuando e l  líqu id o  baja por de­

bajo d e l n iv e l indicado por la  punta ga de l e lec trodo  2. 

de l n iv e l mínimo, e l  in terruptor d e l motor de la  bomba ^  

se c ie r ra  y dicha bomba se pone automáticamente en marcha, 

mientras que, cuando e l n iv e l alcanza la  a ltu ra indicada 

por la  punta 6 * del e lectrodo  6 del n iv e l máximo, dicho in ­

terru p tor se abre, lo  que im plica la  cesación  de la  alimen­

tación  del jarabe a l re c ip ien te  B de d o s if ic a c ió n .
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295 Hay que señalar además e l  hecho de que la  d e l i ­

m itación d e l n iv e l mínimo es la  que co in c ide  con e l  f in a l  

de una d o s ific a c ió n , que resu lta  ig u a l, m ú ltip le  o en to ­

do caso proporcional a la  cocción que hay que tomar cada 

vez. Es, pues, observando la  señal dada por la  sonda que 

300 se podrá u t i l i z a r la  para dar un aviso a l personal, o b ien , 

en caso de-una in s ta la c ión  automática, para mandar la  ope­

ración  mecánica que concierne la  toma del producto según 

la s  necesidades.

Un ejemplo que comprende c i fr a s  aclarará  mejor 

305 la  importancia de la  invención:

Tomemos una in s ta la c ión  del t in o  no automático 

que comprende un aparato de cocción  llamado "vacuum", de 

una capacidad máxima de 600 Kg/h, o 10 Kg/minuto ( r e f i r i é n ­

dose este  dato a l producto después de la  cocción ) y una 

310 cocción de 30 Kg. Suponiendo ante todo que e l  aparato va­

cuum funcione a su máximum, habrá que tomar la s  cocciones 

cada tr e s  minutos. Mientras l a  producción se mantiene cons­

tan te , bastará tener un cuentasegundos o una señal acú sti­

ca (o  luminosa) que se produzca a in te rva lo s  de tr e s  minu- 

315 tos para a v isa r  a l personal encargado de l a  v ig i la n c ia  de 

la  in s ta la c ión  y de la s  maniobras r e la t iv a s  la  necesidad 

de la  toma de una cocción ; en caso de una toma mecánica, 

habrá que in s ta la r  un d isp o s it iv o  de tianpo que actúe a in ­

te rva lo s  de t r e s  minutos.

320 Cuando, por exigencias de l a  producción (como ocu­

rre  normalmente en una fá b r ica  de bombones) o circunstan­

c ias  contingentes (in terru pción  de l funcionamiento de otras 

máquinas de la  cadena, reparaciones o s im ila re s ),  conviene 

redu c ir  la  producción horaria uel aparato vacuum (caso que 

325 puede presentarse incluso con frecu en c ia ), por ejemplo a 

láo  Kg/h (1 - cual, como se ha dicho ya, no im plica incon-



ven iente alguno para la  maquina y su conservación ), como 

conviene conservar la  cocción de 30 Kg. sin  cambio alguno, 

la  toma se v e r i f ic a r á  cada 10 minutos. Por consigu ien te, y 

330 en la  mejor de la s  h ip ó tes is , habría que cambiar la  frecuen­

c ia  de la  señal a cástica  (o  lum inosa), o b ien , en e l  caso 

de una toma mecánica, habría que poder cambiar de manera 

análoga la  frecuencia  del contador de tiempo; e l  re su lta ­

do s e r ía  todav ía  peor s i  todo estuviera confiado a una per- 

335 sona p rov is ta  de un cuentasegundos.

En todos lo s  casos, no siendo automática la  in s­

ta la c ió n , r e s u lta r ía  un grave inconveniente, sobre todo s i 

las  in terrupciones fueran frecuentas.

Supongamos, pues, disponer de una in s ta la c ión  no 

340 automática, p roviséa  de un aparato de d o s ifica c ión  segón 

la  invención . La cocción será tambión de 30 Kg. y e l  apa­

ra to  vacuum producirá aquí tambión 600 Kg/h. El re c ip ien ­

te  de d o s ific a c ió n  t ien e  una capacidad de 50 l i t r o s .  Supon­

gamos además que la  densidad d e l jarabe sea ta l  qué se ne- 

345 ces iten  40 l i t r o s  para formar una cocción de 30 Kg. Se re ­

gu la la  sonda S^ para determinar este volumen entre e l  n i-  

- v e l máximo y e l  n iv e l mínimo. Cada ves que, partiendo del 

n iv e l máximo, se alcanza e l  n iv e l  mínimo, siendo continua 

la  alim entación del aparato vacuum, se habrá'producido una 

350 cocción de 3C Kg.

Como la  sonda S da lugar a un in ru lso e ló c tr ic o  m
( e l  qué manda, por ejemplo, la  puesta en funcionamiento de 

la  bomba de alim entación d e l rec ip ien te  dé d o s if ic a c ió n ),  

se podrá u t i l i z a r  esta ' señal a modo de ind icación  a cá s ti-  

355 ca o v isu a l para la  toma manual o mecánica, bajo e l mando 

de dicho d is p o s it iv o  de toma.

La ven ta ja  d e l sistema con s is te  en e l  hecho de



i

que, cuando l a  producción d e l aparato vacuum cambia, redu­

ciéndose por ejemplo, como en e l  caso a n te r io r , a láO Kg í̂h 

3Ó0 ( en todo q#so dentro de lo s  lím ite s  de to le ran c ia  de la

in s ta la c ió n ), e l d isp o s it iv o  que e r a ,ó t i l  antes estará t o ­

davía en condiciones de dar la  sedal de aviso de toma opor­

tunamente, m ientras que, cualqu iera que sea la  duración de 

la  producción de una cocción , la  misma es siempre p e r fe c -  

365 tamente igu a l a la  que es necesaria  para vac iar e l  depósi­

to .

Se podrá hacer a s í de modo o ue e l  volumen de l r e ­

c ip ien te  corresponda a una fra cc ión  exacta de la  cantidad 

ó t i l  para una cocción  previamente determinada; en es te  ca- 

370 so, bastará que la  señal de toma sea dada cada 2, 3* 4, 5 

(o  más) impulsos de la  sonda que con tro la  e l n iv e l mínimo.

Cuando se qu iera cambiar la  cocción  o la  densi­

dad del ja rabe, no habrá más que actuar sobre e l  n iv e l má­

ximo del líq u id o  en e l  re c ip ien te  para obtener don esta .

375 s e n c il la  operación todas la s  variaciones deseadas, conser­

vando a l propio tiempo la s  ventajas indicadas anteriorm ente.

H O T A

La presente invención tiende a la  rea liza c ió n  de 

un d isp o s it iv o  para determinar previamente la  cantidad de 

producto cocido que hay que tomar a continuación de lo s  -
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aparatos de cocción  de jarabes azucarados en la s  in s ta la -  

. clones llamadas "vacuum", más particularm ente del t ip o  no 

automático,f-pero de funcionamiento continuo, que compren­

den especialmente un rec ip ien te  para la  preparación de la  

solución  azucarada de l t ip o  de "doble fondo", un aparato 

de cocción en vac ío  o "vacuum" propiamente dicho, una bom­

ba de alim entación de pistón montada en e l conducto de a l i ­

mentación d e l "vacuum" y un d isp o s it iv o  de toma d e l produc­

to  crudo, que comprende, separadamente o en combinación, 

las  ca ra c te r ís t ic a s  s igu ien tes :

l a . -  D isp os itivo  para determinar la  cantidad de 

producto cocido que hay que tomar a continuación de lo s  - 

aparatos de cocción de jarabes azucarados en la s  in s ta la ­

ciones de va c ío , caracterizado por comprender un rec ip ien ­

te  para determinar por adelantado, volumótricamente, la  can 

tidad  de jarabe para cocer, una bomba de alim entación de 

este rec ip ien te  (en todo caso, medios o una d ispos ic ión  de 

dicho re c ip ien te  para que óste sea alimentado por grave­

dad) a travós d e l conducto procedente d e l aparato de do­

b le  fondo, órganos situados dentro d e l re c ip ien te  de do­

s i f ic a c ió n  para l a  de lim itac ión  de lo s  n iv e le s  máximo y 

mínimo d e l jarabe en e l  re c ip ie n te  y que mandan dicha bom­

ba de alim entación o en todo caso la  lle ga d a  más o menos 

importante del jarabe desde e l  aparato de doble fondo, y 

órganos asociados con .e l medio de de lim itac ión  de l n iv e l 

mínimo para e l  mando de la  señal de toma de la  cocción,en 

e l  cual la  alim entación d e l rec ip ien te  de d os ifica c ión  pa­

ra e l vacuum se hace de manera continua y automática,mien­

tras que la  toma de una cantidad determinada de una coc­

ción es estab lec ida  a base de la  cantidad volum ótrica pre- 

. viamente determinada del red ip ien te  de d o s ific a c ió n , in ­

dependientemente de la  producción de l aparato de cocción .

410



2&.- D isp os it ivo  según la  re iv in d ica c ión  primera, 

caracterizado  porque lo s  órganos de regu lac ión  del n iv e l 

máximo y de^ n iv e l mínimo d e l re c ip ien te  comprenden dos 

415 sondas e lec trón ica s , una de la s  cuales áy más precisamen­

te  la  que con tro la  e l  n iv e l mínimo-es f i j a ,  mientras que 

la  o tra , que con tro la  e l n iv e l máximo, es regu lab le  en a l­

tura, permitiendo por consigu iente e fectuar una regu lación  

correspondiente a dicho n iv e l máximo y, por consigu ien te, 

420 de l a  cantidad d os ificad a .

33-.- D isp os it ivo  según la s  re iv in d icac ion es  an­

te r io r e s ,  caracterizado porque la s  sondas e lec trón icas  es­

tán conectadas con un conjunto de c ircu ito s  que compren­

den elementos e lec trón icos  que conducen al in terru p tor que 

425 c ie r ra  e l c ir c u ito  de l motor de la  bomba de alim entación 

de l re c ip ien te  de d o s ific a c ió n , en e l  cual la s  conexiones 

son de una naturaleza t a l  que dicha bomba se pone a fun­

cionar cuando e l  n iv e l d e l líq u id o  en e l  re c ip ien te  es in ­

f e r io r  a l n iv e l mínimo controlado por la  sonda correspon- 

45O d ien te , mientras que deja  de funcionar cuando e l  n iv e l  de l 

l íq u id o  azucarado alcanza e l  n iv e l máximo adm itido.

4&.- D isp os itivo  conforme a la s  an terio res  r e i -  

. v ind icac iones, caracterizado porque lo s  c ircu ito s  e lé c t r i ­

cos que conducen a la s  sondas e lec trón ica s  mandan, d ire c -  

455 ta  o ind irectam ente, un órgano cualqu iera, por ejemplo una 

compuerta, l la v e s  o s im ila res , montado en e l conducto que 

va del doble fondo a l rec ip ien te  de d o s ific a c ió n , provocan­

do la  llegad a  más o menos abundante de l jarabe a l re c ip ien ­

t e .

5&.- D isp os itivo  de acuerdo a la s  precedentes 

re iv in d ica c ion es , caracterizado porque una cuando menos 

de la s  sondas e lec trón ica s  está concebida de modo que per­

mite su regu lación  en a ltu ra .
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6&.- D isp os itivo  segón cualqu iera de la s  r e iv in d i-  

l65 caciones que anteceden, caracterizado porque lo s  árganos des­

tinados para la  regu lación  en a ltu ra  de una de la s  sondas 

e lec trón ica s  -p re ferib lem en te la  que con tro la  e l  n iv e l má­

ximo- están constitu idos por un d is p o s it iv o  mecánico de man­

do manual que comprende un p iñ ón .so lid a rio  de un pequeño vo- 

170 lan te  de mando manual y una crem allera p racticada  en la  va­

r i l l a  de dicha sonda, de manera que una vu e lta  d e l pequeño 

vo lan te en un sentido o en e l sen tido  con tra rio  corresponde 

a una subida o respectivamente descenso de dicha v a r i l la .

7^.- D isp os it ivo  segón re iv in d icac ion es  an terio - 

175 res , caracterizado porque e l  impulso dado por la  sonda de 

n iv e l mínimo es u t il iz a d o  para la  señal de toma ¡'Manual.

Ó&.- D isp os it ivo  segón la  re iv in d ica c ión  7, carac­

te r izad o  porque e l  impulso e ló c t r ic o  dado por la  sonda de n i­

v e l mínimo es u t il iz a d o  para mandar la  toma automática.

130 9^ .- "DISPOSITIVO PARA DETERMINAR LA CANTIDAD DE

PRODUCTO COCIDO QUE HAY QUE TOPAR A CONTINUACION DE LOS 

APARATOS DE COCCION DE JARABES AZUCARADOS EN LAS INSTALA­

CIONES DE VACIOy.

Madrid, 10 de Enero de 1962
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