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"Nuevo procedimiento y aparatos para la dese­
cación de pimientos para pimentón". tt

DON JULIO PISTQNO RASCHIERI, de nacionalidad 
italiana, residente en Alberto Aguilera, 33, 
MADRID.

Loa actuales procedimientos para el secado 
del pimiento se caracterizan por las siguientes opera­
ciones esenoiales consecutivas:

1*. Se efectúa un preaecado del pimiento
5. entere, bien al sol, bien en un secadero.
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2S.-Despuea de este preeeoado, necesario para 
poner tierno el pimiento y poder arrancar el pezón, se 
arranca este y ae abre el pimiento.

3a.-se termina de secar el pimiento al aol o

.' ...

en un secadero.
El sistema resulta engorroso y oaso, tanto por 

las operaciones de carga y descarga que requiere, como 
por la perdida del calor sensible adquirido por 41 pi­
miento;.

Los secaderos empleados normalmente son! o seca­
deros de piso listonado con fuego directo, o con aire 
oaliente impulsado por debajo del piso, sobre el que se 
carga el pimiento en expesor variable, y se revuelve a 
mano con palas? o bien secaderos detúnel con carros y 
bandejas, e de cintas continuas.

En todos estos sistemas es muy difioil que cada 
partícula do pimiento pueda ser uniformemente lamida por 
el aire de secado. Los pimientos quedan por la oasl 
totalidad del tiempo inmóviles, resultando una diferen­
cia de ritmo de evaporación entre las distintas super­
ficies del pimiento. Además la película de aire saturada 
de vapor que se forma sobre la superficie del pimiento 
qneda por todo el tiempo a Ó1 adherida.

Esto favorece la formación de manchas y oauaa un 
retraso en el secado.

Con el nuevo procedimiento de secado se pre­
tende suprimir la necesidad de interrumpir el secado 
para reblandecer el pimiento y quitar el pezón, mantener 
el pimiento en continuo movimiento, variando su posición 
relativa para conseguir una uniforme exposición al aire
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de secado de teda su superficie, y la destrucción de la 
película adherida por frotamiento y múltiples cambios 
de posición.

Los principios esenciales de funcionamiento del 
nuevo procedimiento son los siguientes;

1*.- Quitar el pezón junto con la mayor parte 
del pericarpio estando el pimiento fresoo y entero.
Abrir luego el pimiento para depositarlo con el corte 
hacia arriba sobre una cinta metálica continua, a la que 
llegan los pimientos por una tolva de carga.

23.- Hacer que se cierre el corte de les pi­
mientos para impedir que salga el jugo y pueda mancharles 
Llevarlos rápidamente al secadero para evitar la pérdida 
del calor sensible adquirido durante el recorrido que 
hacen los pimientos en un túnel con aire oaliente.

33.- Efeotuar el secado de loe pimientos en 
un secadero continuo de múltiples pisos circulares 
sobrepuestos, donde los pimientos vienen en intimo con­
tacto con el aire de secado, siendo a continuación revuel- 
tos y desplazados hasta su salida del secadero.

Los medios para traducir en realidad práotioa 
industrial los principios enunciados son a continuación 
descritos en un ejemplo no limitativo, oon referencia 
a los dibujos adjuntos que muestran vistas de conjunto y 
detalle de los aparatos empleados. Estos medios son;

A.- Dispositivos vara el corte y eliminación 
del yesón y pericarpio.

Los pimientos enteros se cargan en una tolva 
metálica 1 que descarga en una cinta metálica continúa 
-2- a cuyos lados se disponen los operarios 0 para el
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corte de pezón.
^  U  A

Bate ae realiza con el Atil representado en 
la figura 3*y que consiente al operario de un solo movi­
miento de la mano, separar del pimiento el pericarpio 
oon el pezón, y abrir luego el pimiento ain soltar el 
útil. Dicho Atil consta de un manguito de tubo de goma 
-3- y de un cortador cilindrico a dientes de sierra -4- 
de un metal inoxidable, introducido a presión parcialmente 
dentro del manguito.

El corte a dientes de sierra facilita la introduc­
ción del cortador en la piel del pimiento, y permite sec­
cionar el pericarpio mediante un breve movimiento de tor­
sión.

El manguito se dispone al exterior del tubo con 
el fin de que el pezón del pimiento que tiene que intro­
ducirse dentro del tubo para efeotuarse el corte, no 
encuentre obstáculo.

La materia que constituye el manguito, tubo de 
goma, u otra materia plástica, permite la mas cómoda 
adaptación a la mano del operador y no puede lesionarla 
aAn cuando el trabajo sea prolongado por muchas horas 
seguidas.

Sin soltar el Atil cortante, el operario, uti­
lizando el pulgar y el índice, saca el pezón unido al 
pericarpio, y lo deja caer en las tolvitas -5- que tiene 
a su lado, y que se prolonga en un oanal que los lleva 
al transportador -6- situado por debajo de la cinta.
Este transportador, de palas deslizantes, los arrastra 
fuera de la cinta elevándolos para que caigan en un montón 
o bien sobre un medio de transporte. Utilizando las dos
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manca el operario abre el pimiento en do "*HT^aea y las 
coloca sobre la cinta,juntas,oon el corte hacia arriba#

B.- Dispositivo cara el cierre del corte hecho 
en el pimiento para quitar pericarpio y pezón.

5# Para cerrar rápidamente este corte, con el
fin de impedir que pueda desprenderse jugo que pudiera, 
durante los movimientos en el secadero, ocasionar manchas, 
la cinta oon los pimientos abiertos se introducen en un 
túnel X# Todo a lo largo del túnel, encima de la cinta 

10# -2-, unas chapas de hierro (ver figura 3&) perforadas
-Z-, oon las paredes y el techo del túnel, forman una 
cámara -W- donde se impulsa aire caliente a presión oon 
un ventilador centrifugo.

Bate aire obligado a pasar a través de los ori- 
15. ficios de las chapas viene proyeotado verticálmente hacia 

abajo sobre los pimientos abiertos, consiguiéndose per 
ello un alto coeficiente de transmisión de ealor. En el 
tiempo que emplean los pimientos para atravesar el túnel 
se cierran los cortes.

20. Los pimientos llegan al secadero por el trans­
portador de cinta continua -d- y el elevador -h- entrando 
por la tolva superior -i- caen a la periferia del piso per­
forado superior.

0.- Secado.
25. B1 secadero (fig. 1S) consta de un cuerpo metá­

lico cilindrico -7- teniendo en su interior múltiples 
pisos perforados -8- de chapa de hierro# Sobre los pisos 
viene desplazado el pimiento de periferia a centro y de 
centro a periferia, mediante unas baterías de palas 

30# revolvedoras -9- y desplazadoras -10-, sujetas a semiejes
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horizontales unidos a un eje vertical cent
las des palas desplazadoraa de periferia -10- 

(fig. 4^), por au inclinación, desplazan haoia el centro 
loa pimientos que han entrado por la tolva -i-. Las palas 
revolvedoras -9- tienen un doble efecto! ahuecar los 
pimientos impidiendo que se aplasten, revolverlos, y des­
plazarlos gradualmente haoia el oentro, oon velocidad de 
traslación proporcionada al ritmo de evaporación.

Batas palas constan (fig. 5*) de un eje horizon­
tal -11- soportado por el tubo -12-, sujeto a los semiejes 
horizontales -13-, un eje vertical -14- soportado por el 
manguito -15-, soldado a la extremidad del eje, y una 
pala -16- curva en arco, de ancho variable, que llega oon 
su extremidad redondeada en poeioión tangente a la chapa 
perforada del piso, y que se atornilla a la extremidad 
aplastada del eje vertical -14-.

Variando la posición del eje horizontal -11- en
se

el soporte tubular -12-/indina la pala de forma que pueda 
en su movimiento circular de traslación, empujar los 
pimientos bien haoia el oentro que haoia la periferia.

Beta regulación de desplazamiento puede ser 
afinada mediante la rotación oportuna del eje vertical -14-.

la aproximación mas conveniente de la extremidad 
de la pala al piso perforado se consigue desplazando el 
eje vertical -14- en el manguito -15-.

la terminación en redondo de la pala permite que 
su extremidad mantenga la distancia del piso al efectuar 
correcciones de posición para el desplazamiento radial.

El paso del pimiento de piso a piso se realiza a 
travÓe de dispositivos que limitan al mínimo el paso directo
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El paso de los pimientos de' ün ^TTlirLtro al 
centro de loe pisos se efectúa a través de la válvula gira­
toria -F- (fig. 1*). Esta consta (fig. 6a) de! una tolva 

5. cóncava sujeta al eje vertical central del seoadero -17- 
de un tronce de cono sujeto al piso perforado superior, 
y de un tronco de cono invertido sujeto a loa semiejes 
del piso inferior -18-. Los pimientos caen en la tolva 
empujados por las dos palas emplazadoras de centro. Al 

10. escurrir sobre el cono -19- sujeto al piso inferior,
llegan a ser recogidos y desplazados hacia la periferia 
por las dos palas desplazadoras del piso inferior cuya 
posioión relativa inmediata a la de la tolva ee consigue 
oon la oportuna orientación de les semiejes horizontales 

15. del piso inferior respecte a los del piso superior.
El paso de les pimientos de un piso a otro a la 

periferia ee efectúa a través de las tolvas fijas -I- 
(fig. 1*). Las palas desplazadoras de periferia del piso 
superior empujan les pimientos a caer en la tolva,

20. donde el tabique -20- (fig. 7*), limita la salida. La 
tolva ee mantiene constantemente llena por efecto del 
tabique, impidiendo el paso directo del aire a través de 
ella, porque las palas desplazadoras de periferia de los 
semiejes del pieo inferior van retrasadas respecto a las 

25. del piso superior en casi 180 grados, siendo la cabida
de las tolvas sufioiente para almacenar el pimiento des­
plazado durante esta rotación.

Desde la periferia del piso mas bajo los pimientos 
salen por la tolva.

30. El aire caliente viene impulsado contemporánea-
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mente por debajo de cada piso perforado, l*u distintos 
oaudales, que resultan a diferentes temperaturas y humeda­
des relativas por la mezcla del aire caliente seoo con el 
aire húmedo. El aire pasa de piso a piso cruzando el 
estrato de pimiento, e incrementando sucesivamente su 
oaudal, para salir oargado con el máximo de humedad por 
una caperuza que tapa el secadero y una chimenea sobre­
puesta.

Desde el piso inferior hacia el superior los 
oaudales de aire son proporcionados al ritmo de evapora­
ción que se efectúa en cada piso.

La temperatura del aire va en disminución desde 
el piso mas bajo al mas alto, en relación inversa a la 
resistencia para el desplazamiento de la humedad contenida 
en el pimiento hacia la superficie de evaporación.

La humedad relativa del aire que será de un 
$0% encima del piso mas alto se reduce a un 15% encima 
del mas bajo, para compensar la mayor resistenoia antes 
citada.

Se consigue mantener, mediante regulación de 
caudalea, esta humedad relativa suficientemenre baja para 
conseguir un producto de calidad, dentro de los límites 
impuestos por el coste del secado.

El movimiento semioontínuo de revolvimiento al que 
se someten loe pimientos, consiente al aire de secado 
chocar uniformemente con toda la superficie del pimiento, 
y favorece la eliminación dala pelioula de vapor de agua 
adherente a la superficie, y con elle la rapidez del 
secado.

N O T A
Descrita suficientemente la naturaleza del
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invento así como la manera de realisarlo en la práctica, 
debe hacerse constar que laa disposiciones anteriormente 
indicadas son susceptibles de modificaciones de detalle 
en cuanto no alteren su principio fundamental, siendo lo 
que constituye la esencia del referido invento y por lo 
que se solicita Patente de Invención, por 20 años, en 
España, "Nuevo procedimiento y aparatos para la desecación 
de pimientos para pimentón"; caracterizándose por lo si­
guiente !

13.- Nuevo procedimiento para la desecación 
de pimientos para pimentón, caracterizado porque los 
pimientos frescos, a los que previamente Be ha eliminado 
el pezón y pericarpio, mediante un corte oircular, se 
abren longitudinalmente, exponiéndolos boca arriba, a la 
aeoión de ohorros verticales de aire caliente, que cierran 
los cortes producidos evitando que el jugo que pudieran 
desprender los manohe.

2*.- Nuevo procedimiento, segdn reivindicación 
13, caracterizado porque los pimientos pasan a continua­
ción al secadero propiamente dicho, donde se desplazan 
por una serie de pisos que son atravesados por oorrientes 
de aire caliente, de caudal y temperatura determinados, 
para que la humedad relativa sea en oada piso, la mas 
adecuada para un seoado perfecto.

33.- Nuevo procedimiento, según reivindicaciones 
anteriores, caracterizado porque los pimientos son 
revueltos on cada piso, a fin de que presenten uniforme­
mente sus dos caras a la acción del aire, consiguiéndose 
asimismo la eliminación de la película de vapor de agua 
adherido a su superficie.
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43.- Aparato para la aplicación práctica del 

procedimiento especificado en las reivindicaciones 1 a 3# 
caracterizado porque^a^eliminación del pezón y pericar­
pio ee utiliza un tubo metálico, que embutido en otro 
de material flexible, que hace de mango, tiene el filo 
dentado.

53.- Aparato para la aplicación práctica del 
procedimiento descrito en las reivindicaciones 1 a 3, 
caracterizado porque para el cierre de los bordes del 
corte, loe pimientos, sobre una cinta metálica continua, 
se introducen en un túnel con techo de chapa perforada 
para que el aire dividido en finos chorros, incida verti­
calmente eobre ellos.

63.- Aparato para la aplicación práctica del 
procedimiento descrito on las reivindicaciones 1 a 3, 
al que los pimientos van a parar desde el túnel de pre­
secado, caracterizado por estar constituido por una acrie 
de pisos de planta circular, formados por bandejas per­
foradas, cuya superficie es un sector cónico. El aire 
penetra debajo de cada piso, impulsado por un compresor 
adecuado.

1
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7a.- Aparato para la aplicaoión práctica del 
procedimiento descrito en las reivindicaciones 1 a 3, 
caracterizado porque para revolver y desplazar los pi­
mientos, se utilizan en cada piso dos baterías de palas 
orientables curvas, de perfil adecuado, que montadas por 
medio de brazos verticales en sendos semiejes, acoplados 
a un ojo central, tienen movimiento oiroular.

83.- Aparato para la aplicación práctica del 
procedimiento descrito en las reivindicaciones 1 a 3,

;
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caracterizado porque las válvulas de paso de un piso a 
otro, situadas alternativamente en el centro y la peri­
feria, están constituidas por tolvas, en las que los 
propios pimientos cierran el paso al aire. Dichas tolvas 
tienen perfil adecuado, distinto en centro y periferia, 
estando constantemente llenas, para lograr lo cual 
las baterías de palas van desplazadas un ángulo deter­
minado.

93.- Nuevo procedimiento y aparatos para la 
desecación de pimientos para pimentón; tal y como queda 
sustanclalmente descrito en la presente memoria e ilus­
trado en los adjuntos dibujos.

Esta memoria consta de once hojas escritas a 
máquina por una sola cara.
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