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MEMORIA DESCRIPTIVA

PARA UNA PATENTE DE INTRODUCCION POR DIEZ ANOS EN ESpANA
4 FAVOR DR D, MARCEL DRADON, DE NACIONALIDAD BELGA, BOMI-
CILIADO EN GAND (BELGICA), Boulevard Frére-@rbem, 70

83 0bre:

». INSTALACION ACONDICI ONADA PARTICULARMBNTE PREVEISTA PARA
LA MADURACION DE QUESCGS Y OTROS PRODUCTOS ALIMBNTICICS ».
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La‘prasente invencibén so refiere a una instalacifn acon
dioionada, particularmente prevista para la maduracién de que-
808, sl bien, eventualmenté, puede utilizarse pera o0tros pro~-
ductos alimentioi®s, que requieran durante el tiempo de su ma-
duracién una perf‘ecta estabilidad de las caracteristiocas del -

aire embiente. Esta instelacidén estéd provista de un cerco, cu-
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ya misién es la de contener durante el tiempo de la maduracién
a 10s productos citedos, as{ como tembién de un grupo da acon-
dicionemiento de aeire, colocado fuera del cerco, y comunicéndo
se con éste por medio de oonductos de trafda y retorno de aire,

Seglin se oonoca, para adquirir las cualidades de gusto
requeridas, tanto los guesos ocomo clertos productos alimenti--
cios, con anteriorided de serles proporcionados & los consumi-
dores, han de sufrir un periodo de maduracién que puede ser més
o menos largd, segin la naturaleza del producto y la celided -
que se quiera obtener, Esta operaciénm, llamada de maduracifn,
debe especialmente llevarse & cabo con los quesos, en un reoin
to0 de aire, en el que éste se encwentre condicionado desde el
punto de vista de su velocidad, da su temperatura y dgl grado
higrométrico, |

Ahora bilen, conforme a las précticas actuales del acon-
dicionamiento del aire, el aire acondicionado es distribufde
por conductos de trafda, dispusstos normalmente en el techo -
del cerco, siendo evacuade medilante otros conductos de retorno,
que normalmente se encusntren en el suelo, De ello resulta que
en determinados lugeres se produce una concentracidén de hili--
llos de aire scondicionado, animados de gran velocidad y de re
molinos, mientras que en otrom lugares se forman zonas de eaire
estacionario., Este fluir no uniforme del aire acondicionadd --
lleva consig®, en el ceso especisl de los quasos, la aparicidn
de enmoheoimientos en las zonas del aire estacionario y, por
el contrario, en las proximidades de los remolinos, como la ve
locidad del aire es més grande, el deseacamiento de 108 produc~
tos. Cuando,aa trate de gquesos, aparece en estos lugeres un a-
grietamiento en la corteza de estos dltimos, 10 que, natural--

mente, deprecia el procducto,



10,

15,

20,

25,

30,

281816

La finalidad de la presente patanta es la de remediar es
te inconveniente. A tal efecto, conforms a 1a‘patenter, el ocarco
es cuadrangular, con las paredes Opuestas sensiblemente parale-
les, estando dos de sus paredes situada® en extremos oOpuestos,
¥y, precisamente éstas, con una hilera de tableros, & manera de
contraventanea, & todo 1o largo de su longitud, mientras que --
las otrea dos paredes opuestas se¢ encuentran cerradas en toda -
su extensién, de forma gue el flujo de aire acondiecionado que &
traviesa el cerco desde la hilera de tableros de entrada hasta
la hilera de tableros de salida, es perfectamente constante en
todos 108 puntos de éste, no formando en absoluto bolsas da aire
estacionerio, ni remolinos que den origen & hilillos de aire, -
animaedos de grem velocided y qua, consecusntemente, la madura--
cidn del elmacenaje completo se hace de forma absolutamente uni
forme, sin aepericién ni de enmchecimientos en las bolsas de aire
estacionario, ni de desacemisntos locales a 10 largo de los hi-
1illos de aire enimados de velocidad excesiva.

Conforme & una forma preferente de realizacidn de la fi-
nalidad de la patente, los tableros de entrads y de salida pue-
den regulerse individualmente, de forma que las perturbaciones
en el flujo del aire & través del cerco, provocadas por 16s a-
montonamientos de los productos depositados en éste, pusden cO©
rregirse fécilmente,

Por otra parte, conforme a una forme ventajosa de reali
zacidén, se dispone un ozonizador de descarga fria, hacia abajo |
del grupo de acondicionemiento, de forma qus el 020n9 pueda sar
perfectamente agitado con el aire ambiente y que, a consecuen-
cia de esta operacién, los gérmenes de loa enmchscimientoa en
sucpensién en el aire queden destruidos,

Otros detalles y particularidades de la patente se des-
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prenderén de la descripocidn de los dibujos anexos a la presente
memoria ¥y que representan, a manera Ge ejemplo no limitetive, u

na forma particuler de realizaciém de la finalidad de la paten-

ta,

La figura 1 representa una vista en plen, de una instale
oién para la maduracidm de los quesos,

La figura 2 representa un agpscto en plan, a ascala au;
mentade, e una tome de aire, provista de un ozonizador de des-
carga fria.

" Bn las diferentes figuras, las referencias qua se hacen
ge refieren a 1l0s mismos elementos.

Lea instelacién acondicionada representaia en la figura 1
esté prevista en particular para la maduracién de quesss, lla-
vand® en especisl un cerco 1L, destinedo a contener durante el -
tiempc de la meduracidén, los productos citados anteriorments,
asi como un grupo 2 de acondiocionsmiento de aire, colocado fue-
ra del cereco 1 y comunicando con é1 por medio de comductos de -
trafda 3 y de retorno 4 de aira, X1 grupo 2 de acondicionamien-
to de eire lleva fuera de la méquina frigorifica, una bateria -
de evaporadores 5, colocada hacia abajo de los ventiladores 6,
un recalentador 7, calentado, por ejemplO al vapor a baja pre--
sifn, y un hunidificador 8 que produoce, si es necesario, une --
niebla artificial, Bl grupo 2 esté accionado autométicemente &
distancia, por medio de un termostaet® 9 qua aceiona al evapora-
dor S, por otro termostat® 10 que acciona al recalentador 7 y
por un higrémetro 11 que aceiona &l humidifiecador 8, Una toma -
de aire exterior 12, provista de un filtro, estd situade haecia
arriba de 1os ventiladores 6, y permite la renovecién del aire
en la habitacidn.

El ocereo 1 o8 cuasdrangular, con las paredes opuastas sen
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siblemente paralelas, conformme & la patente, estand¢ las paredes
13 y 14 situadas en los extremos Opuestos y constituidas préoti
camente a t0do lo largd de su longitud por una hilera de table-
rog, respectivamente 15 y 16, an tanto que las dOtras dos pare--
des opuestas 17 y 18, se encuentran tapadas en toda su exten- -
sién, De ell0 resulta que el flujo de aire aconiicionado que a-
traviesa el cerco 1, desde la hilera de tableros de entrada 16
hasta la hilera de tableros de salida 15, es perfeetamente cons
tante en todoa los puntos de ésta, sin que ss formen en absolu-
t0 bolsas de aire estacionario, ni remolinos que den origen a
hilillos de aire, animados de velocidad exagsradd. COmo COnS@--
cuencia, la maduracién de todos 10s productos almacenados se ha
ce de una manera uniforme por completo, sin la aparicidn de en;
mohaoimient os ennlaa bolses de &lre estacionario, ni de deseca-
mientoa looales a 1o largo de los hilillos de aire, animados de
velocidad exagerads,

Gonfome & una forma preferente de reslizaeidm, los ta--
bléros de entrada 16 y de salide 15 son regulables individual--
mente, de forma gue las perturbaciones del flujo de aire a tra-
vés del cereo, provocadas por 10s emontonsmientos de 1los produe
tos depositados en el mismO, pueden eorregirse féoilmente,

Es de hacer gonstar que las hileras de tableros 16 y 15
estén oolocadas a cierta distancia de 10s extremos de la insta-
lacifn, y formén, consecuentementa, en 108 extremos opuestos de
la misma, dos cémares de nivelacién de presién, respectivemente
19 y 20, de manera que la eompOsicién del aire que atraviess el
cerco 1, asf como la del aire readmitido en el circuito y que 8
traviese al grupo 2 de acondicionamiento de aire, sea perfecta-
mante uniforme,

Por otra parte, un ozonizador 21 de descarga frfa va dis
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puesto hacia arriba del grupo 2 de acondicionamiento de aire,
de forma que &l ozon® se agite perfeotemente con el aire ambien
te y que, por conssouencia, los gérmenes de enmohsocimiento en -
suspensién en el aire, quaden destruidos,

En el caso particuler de realizacién representado em los
dibujos, el ozonizador 21 de descarga fria estéd colocadd en una
toma de aire 22, que atraviesa la pared 17 préxima del grupo 2
de econdiocionamiento de aire, y provista de un ventilador 23, -
qw aspira el aire del cerco 1,

Debe entenderse qua la patente no se limita en absolute
a las formas de realizacién descritas, y que pueden realizarse
modifiocaciones a les mismas, sin salir por ello del émbito de la
presente patente,

NOTA

Bun resumen: la presente patents de introdiceidén recaerd

sobre las siguientes reivindicaciones:

18,.- Instalaeidén acondicionada, prevista en particular pa

‘re la naduracién de queso s, pudiendo evantualmente convenir tam-

bién para otros productos alimenticios que requierenm durante su
estancia para su maduracidén, una estabilided perfecta de las 6a~
racteristicas del aire ambiente; teniendo la citela instalacién
un cerco que esté destinedo & contener, durante el tiempo que tar
de en producirse la maduracién, a los productos citados anterior
mente, y teniendo tembién un grupo de acondieionamiento de aire,
colocado fuera del cerco, y comunicendo con éste por medio de oon
ductos de traida vy retorno de aire, caracterizada porque el oer-
00 a8 cuadrangular, con las paredes opuestes sensiblemente para-
leles, y dos de astas paredes situadas en lo0s extremos opusstos,
estén formedas sobre, précticemente, tode su extensiém, por una

hilera de tableros, en tanto que las otres dos parsdes opusstas -
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estdn cerradas en toda su extensién, de forma que el fiujde
aire acondicionado que atraviesa el cerco desde la hilera de ta
bleros de entrada haste la hilera de tableros de salida, sea -~
perfectamente uniforme en todos los puntos de éste;, y no forme

S bolsa alguna de aire estacionario, ni remolinos que den origen
a hililleos de aire, animados de une veloecidad exagerada y que,
por consecuencia, la maduracién de los productos almacenados, -
se realiza de menera totalmente uniforme, sin la epariciém ni -
de enmochecimientos en las bolsas de aire estacionario, ni de dg

10, secsmientos locales, a lo largo de los hilillos de aire, anima-
dos de una gran veloocided,

28,. Instelacidén ssgin la reivindicacifn 12, caracteriza
da porque los tableros de entradea y de salida son regulables in
dividualmente, de forma qus las perturbaciones en el flujo del

15. aire a través del cerc®, provocadas por los emontonamientos de
los productos depositadds en éste, pusdan corregirss fécilmente,

' 35 . Instalacién segin una u otra de leas reivindioacip;-
nes 18 y 2&, caracterizada porque las hileras de tableros estém
dispusstes a cierta distancia de ;os extremos de la instalaoién

20, y tormen, consecuentemente, en 10a extremos opuestos de ésta, -
dos cdmares de nivelacidn de presibn, de forma que la COMPOSi--
cibén de aire que atraviesa 8l cerco, asi como el aire readmiti-
49 en el ocirocuito que atraviesa el grup® de acondicionamiente
de aire, es perfectamente unifome,

25, 48,_ Instelmoidn segin cuelquiera de las reivindicacio--
nes 18 a 38, caracterizada porque un ozonizador de descarge fria
va situado hacia arriba del grupo de acondicionamiento de aire,
de forma que el 0zfn9 se mezcle periectamente oon el aire, al -
ser agitado, y que, por consecueneia, 108 gérmenes de los enmo-

30, hecimientos en el aire, queden destrufdos.
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58,~ Instelacidn segin la reivindicaoidn 45, caracteriig
da porque el ozonizadar de descarga fria estéd colocado en una -
toma de alre que atraviesa la pared préxime el grupo de acondi-
cionamiento de aire, y provista de un ventilador que aspira el
aire del cerco, "

6&,-~ Ingtalacién acondicionada, prevista en particular -
para la maduracién de quesos, pudiendo eventuelmente convenir -
para otros productos alimenticios que requieran durants el tiem
po de su maduracién, una perfecta estabilidad de lag caractarfg_
ticas del alre amblente, y provista en especial de un cerceo des
tinado a contener durante el tiempo de la maduracidn, a los pro
ductos citados, asf como un grupo de acondicioneamiento de aire,
colocado fuera del cerco, y comunicando con éste por medio de -
conductos de traida y retorno del aire, caracterizade la citada
instalacién porque esté provista con un ozonizader de descarga
frfa, dispuesto en forma que el 0zone #e mezoJ.e perfectamente
oon el aire embiente, &l egitarse, y, por consecuencia, 10s gér
menes del enmohecimients en suspensién en el aire, cit:sden des-
truidos,

7%,~ INSTALACIGN ACONDICIONADA PARTICULARMENTE PREVISTA
PARA L& MADURACION DE QUESQS Y OTRGS PRODUCTOS ALIME

Segin se deseribe en esta memoria que consta |(de oochQ ho-
jas escrites a méquina por una sola cara y dibujos,

Madrid, @ 3 OCT. /1967

T P b

" CARLOS FERNANDEZ CANDELAY”
P, P,

QREQORIO DE LOM
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