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

PARA UNA PATENTE DE INTRODUCCION POR DIEZ AÑOS EN ESPAÑA 

A FAVOR DE D. MARCEL DRAD f̂, DE NACIONALIDAD BELGA, B(Ml- 

CILIADO EN GAND (BELGICA), Boulevard Frere-Orban, 70

a o b r  é :

" INSTALACION ACONDICIONADA PARTICULARMENTE PREVISTA PARA 

LA MADURACION DE QUESOS Y OTROS PRODUCTOS ALIMENTICIAS *.

La presento invención se re fie re  a una instalación  acón 

dioiOnada, particularmente prevista  para la  maduración de que­

sos, s i bien, eventualmante, puede u tiliza rse  para, otros pro­

ductos alim enticios, que requieran durante e l tiempo de su ma­

duración una perfecta  estabilidad de la s  características del -  

aire ambiente. Esta instalación  está provista da un cerco, cu-



-  3

5.

10.

15.

20.

25.

30.

281816
ya misión es la  de centenar durante e l  tiempo da la  maduradón 

a lo s  productos citados, así como tambián de ún grupo da acon­

dicionamiento de a ire , colocado fuera del cerco, y comunicándo 

se con éste por medio de conductos de tra ída y retorno de a ire .

Según se oonooa, para adquirir la s  cualidades de gusto 

requeridas, tanto los  quesos como c iertos  produotos alim enti— 

c io s , con anterioridad de serles proporcionados a lo s  consumi­

dores, han de su fr ir  un periodo de maduración que pueda ser más 

o menos la rgo , según la  naturaleza del producto y la  calidad -  

que se quiera obtener. Esta operación, llamada de maduración, 

debe especialmente llevarse  a cabo con lo s  quesos, en un raoin 

to  de a ire , en el que óste  se encuentre condicionado desde e l 

punto de v is ta  de su velocidad, de su temperatura y del grado 

higrométrleo.

Ahora bien, conforme a la s  prácticas actuales del acon­

dicionamiento del a ire , e l aire acondicionado es d istribu ido 

por conductos de traída, dispuestos normalmente en el techo — 

del cerco, siendo evacuado mediante otros conductos de retorno, 

que normalmente se encuentran en el suelo. De e l lo  resu lta  que 

en determinados lugares se produce una concentración da h i l i — 

l í o s  de aire acondicionado, animados de gran velocidad y de re 

molinos, mientras que e¡n otros lugares se forman zonas de aire 

estacionario. Este f lu ir  no uniforme del aire acondicionado — 

lle v a  consigo, en el caso especial de lo s  quesos, la  aparición 

de enmoheoimientos en la s  zonas del aire estacionario y , por 

e l  contrario, en las proximidades de lo s  rem olinos, como la  ve 

locidad  del a ire  es más grande, e l desecamiento de lo s  produc­

tos. Cuando se trata de quesos, aparece en estos lugares un a- 

grietamianto en la  corteza de estos últimos, l o  que, natural— 

mente, deprecia e l producto.
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La fin a lid ad  de la  presente patenta es la  de remediar es 

te inconveniente. A ta l e fe c to , conforma a la  patente, e l cerco 

es cuadrangular, con la s  paredes opuestas sensiblemente parale­

la s ,  estando dos de sus paredes situadas en extremos opuestos, 

y , precisamente óatas, con una h ile ra  de tableros, a manera de 

contraventanas, a todo lo  largo de su longitud , mientras que — 

las otras dos paredes opuestas se enouentran cerradas en toda - 

su extensión, de forma que e l f lu jo  de aire acondicionado que a 

traviesa  e l  cerco desde la  h ilera  de tableros de entrada hasta 

la  h ilara  de tableros de sa lida , es perfectamente constante en 
todos lo s  puntos de ósta , no formando en absoluto bolsas da aire 

estacionario , ni remolinos que den origen a  h i l i l lo a  de a ire , -  

animados de gran velocidad y que, consecuentemente, la  madura— 

ción del almacenaje completo ae hace de forma absolutamente uni 

forme, sin aparición ni de enmohecimientos en la s  bolsas de aire 

estacionario , n i de desecamientos lo ca le s  a lo  largo de lo s  h l-  

l i l l o a  de aire animados de velocidad excesiva.

Conforma a una forma preferente de rea lización  de l a  f i ­

nalidad de la  patente, lo s  tableros da entrada y de salida pue­

den regularse individualmente, de forma que la s  perturbaciones 

en e l f lu jo  del adre a travóa del cerco, provocadas por lo s  a- 

montonamientos de lo s  productos depositados en óa te , pueden co 

r reg ir  se fácilm ente.
Por otra parte, conforme a una forma ventajosa de rea li 

zación, se dispone un ozonizador de descarga f r ía ,  hacia abajo

del grupo de acondicionamient o, da forma que e l  ozono pueda ser 

perfectamente agitado con el aire ambiente y que, a consecuen­

c ia  de esta operación, lo e  górmenos de lo s  enmehaeimlentoa en 

suspensión en e l  aire queden destruidos.

Otros d eta lles  y particularidades de la  patente se des-
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prenderán de la  descripción  de lo s  d ibu jos anexos a la  presente 

memoria y que representan, a manera de ejemplo no lim ita tiv o , u 

na forma particu lar de rea liza ción  da la  finalidad de la  paten­

ta.

La figura 1 representa una v ista  en plan, de una in sta la  

oión para la  maduración de io s  quesos.

La figura  2 representa un aspecto en plan, a escala  au­

mentada, de una toma de a ire , provista da un ozonizador de des­

carga fr ía .

En la s  d iferentes figuras, la s  referencias que se hacen 

se refieren  a lo s  mismos elementos.

La in sta lación  acondicionada representada en la  figura  1 

está  prevista en particu lar para la  maduración de quesos, l l e ­

vando an espeoial un cerco l ,  destinado a oontener durante e l  -  

tiempo de la  maduración, lo s  productos citados anteriormente, 

así como un grupo 2 de acondicionamiento de airee, colocada fue­

ra  del cerco 1 y comunicando con á l por medio de conductos de -  

tra ída 3 y de retorno 4 de a ire . El grupo 2 de acondicionamien­

to  de aire lle v a  fuera de la  máquina fr ig o r í f i c a ,  una batería -  

de evaporadores 5 , colocada hacia abajo de lo s  ventiladores 6 , 

un recalentador 7, oalantado, por ejemplo a l vapor a baja pre— 

sión , y un humidificador 8 que produce, si es necesario, una — 

n iebla  a r t i f i c ia l .  El grupo 2 está  aooionado automáticamente a 

d istancia , por medio de un termostato 9 que acciona a l avapora- 

dor 5 , por otro termostato 10 que acciona al recalentador 7 y 

por un higrómatro 11 que acciona al humidificador 8. Una toma -  

de aire exterior  12, provista  de un f i l t r o ,  está  situada hacia 

arriba de lo s  ventiladoras 6, y permite la  renovación del a ire 

en la  habitación.

El cerco 1 es cuadrangular, con la s  paredes opuestas sen
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siblemente paralelas, oonfoana a la  patenta, estando laa paredes 

13 y 14 situadas en lo s  extremos opuestos y constituidas prácti 

camante a todo lo  la rgo  de su longitud por una h ilera  de table­

ros , respectivamente 15 y 16, en tanto que la s  otras dos pare­

des opuestas 17 y 16, sé encuentran tapadas en toda su exten- -  

aión. De e l l o  resu lta  que: e l f lu jo  de a ire  acondicionado que a - 

traviesa e l  cerco 1 , desde la  h ile ra  de tab leros de entrada 16 

hasta la  h ilera  de tableros da sa lida  15, es perfectamente coas 

tanta en todos lo s  puntos de ésta , sin que se formen en absolu­

to bolsas da aire estacionario, ni remolinos que den origen a 

h i l i l l o a  da a ire , animados de velocidad exagerada. Como conse— 

cuencia, la  maduración de todos lo s  productos almacenados se ha 

ce de una manara uniforme por completo, sin  la  aparición da en- 

mohaoimientos en laa bolsas de aire estacion ario , ni de deseca­

mientos looa les  a lo  largo de lo s  h i l i l l o a  de a ire , animados de 

velocidad exagerada.
Confome a una forma preferente de rea liza ción , lo s  ta­

b leros da entrada 16 y de sa lida  15 son regulables individual— 

mente, de forma que la s  perturbaciones del f lu jo  de aire a tra ­

vés dal cerco, provocadas por lo s  amontonamientos de lo s  produe 

tos depositados en e l mismo, pueden corregirse fácilm ente.

Es de hacer constar que la s  h ileras de tableros 16 y 15 

están oolocadas a cierta  d istan cia  de lo s  extremos de la  in sta ­

la c ión , y forman, consecuentemente, en lo s  extremos opuestos de 

la  misma, dos cámaras de n ivelación  de presión , respectivamente 

19 y 20, de manera que la  composición del a ire  que atraviesa e l  

cerco 1 , así como la  del aire readmitido en e l c ir cu ito  y que a 

traviesa e l  grupo 2 de acondicionamiento de a ire , sea perfecta­

mente uniforme.

Por otra parta , un ozonizador 21 de descarga f r ía  va d is
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puesto hacia arriba del grupo 2 de acondicionamiento de a ire , 

de forma que e l ozono se agite perfectamente con e l  aire amblen 

te  y que, por consecuencia, lo e  górmenos de enmoheoimiento en -  

suspensión en e l  a ire , queden destruidos.

En a l oaso particular de rea lización  representado en lo s  

d ibu jos, a l ozonizador 21 de descarga fr ¿a  está  colocado en una 

toma de aire 22, que atraviesa la  parad 17 próxima del grupo 2 

de acondicionamiento de a ire , y provista  de un ventilador 23, -  

qiBr aspira e l  aire del ceroo 1 .

Debe entenderse que la  patente no se lim ita  en absoluto 

a la s  formas de realización  d escritas , y que pueden realizarse 

m odificaciones a las mismas, sin s a lir  por e l l o  del ámbito de la  

presante patenta.

N O T A

En resumen: la  presente patente de introducción recaerá 

sobre la s  siguientes reiv indicaciones:

1&.- in sta lación  acondicionada, prevista  en particu lar pa 

ra la  maduración da quesos, pudiendo eventualmente convenir tam­

bién para otros productos alim enticios que requieran durante su 

estancia para su maduraoión, una estabilidad perfecta  de las ca­

ra cte r ís t ica s  del aire ambiente; teniendo la  citada insta lación  

un cerco que está  destinado a contener, durante e l  tiempo que tar 

de en producirse la  maduración, a lo s  productos citados anterior 

mente, y teniendo también un grupo de acondicionamiento de a ire , 

colocado fuera del cerco, y comunicando con áste por medio de con 

duotos de tra ída  y retom o de a ire , caracterizada porque e l oer- 

oo es cuadrangular, con la s  paredes opuestas sensiblemente para­

le la s ,  y dos de estas paredes situadas en lo s  extremos opuestos, 

están formadas sobre, prácticamente, toda su extensión, por una 

h ilera  de ta b leros , en tanto que la s  otras dos paredes opuestas -



están cerradas en toda su extensión, de forma que e l  ilu j& d a

aire acondicionado que atraviesa e l cerco desde la  h ilera  de ta 

bleros de entrada hasta la  h ilera  de tab leros de sa lida , sea — 

perfectamente uniforme en todos los  puntos de ésta , y no forme 

bolsa alguna de aire estacionario , ni remolinos que den origen 

a h i l i l lo a  de a ire , animados de una velocidad exagerada y que, 

por consecuencia, la  maduraoión de lo s  productos almacenados, -  

se rea liza  de manera totalmente uniforme, sin la  aparición ni -  

de enmohecimientos en la s  bolsas de aire estacionario , ni de de 

secamientos lo ca le s , a l o  largo de lo s  h i l i l l o s  de a ire , anima­

dos de una gran velocidad.

2 3 .- Instalación según la  reiv indicación  1&, caracteriza 

da porque lo s  tableros de entrada y de sa lida  son regulables in 

dividualmento, de forma que laa  perturbaciones en e l f lu jo  del 

a ire  a travós del ceroo, provocadas por lo s  amontonamientos de 

lo s  productos depositados en éste , puedan corregirse fácilm ente.

3 3 .- Instalación  según una u otra de la s  r e iv in d ica d o — 

nes 13 y 23, caracterizada porque las h ileras  de tableros están 

dispuestas a c ie r ta  d istancia  de lo s  extremos de la  insta lación  

y forman, consecuentemente, en lo s  extremos opuestos de ésta , -  

dos cámaras de n ivelación  cte presión, da forma que la  composi­

ción de aire que atraviesa e l  ceroo, así como a l aire readmiti­

do en el o irou ito  que atraviesa e l grupo de acondicionamiento 

de a ir e , es perfectamente uniforme.

4 3 .- instalación: según cualquiera de la s  r e iv in d ica d o — 

nes 13 a 33, caracterizada porque un ozonizador de desoarga f r ía  

va situado hacia arriba del grupo de acondicionamiento de a ire , 

de forma que e l  ozono se mezcle perfectamente con e l a ire , a l -  

ser agitado, y que, por consacuenda, lo s  gérmenes da lo s  enmo- 

hecimientos en e l  a ire , queden destruidos.
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5&.- Instalación  según la  re iv in d icación  43, caracteriza 

da porque e l  ozonizador de descarga f r ía  está colocado en una -  

toma de aire que atraviesa la  pared próxima al grupo de acondi­

cionamiento de a ire , y provista de un ventilador que aspira al 

aire del cerco.

6 3 .-  Instalación acondicionada, prevista  en particu lar - 

para la  maduración de quesos, pudiendo eventualmente convenir -  

para otros productos alim enticios que requieran durante e l tiem 

po de su maduración, una perfecta estab ilidad  de la s  caracteres 

t ica s  del aire ambiente, y provista en especial de un cerco des 

tinado a contener durante el tiempo de la  maduración, a lo s  pro 

ductoa citados, así como un grupo de acondicionamiento de a ire , 

colocado fuera del cerco, y comunicando con áste por medio de -  

conductos de traída y retorno del a ire , caracterizada la  citada 

in sta lación  porque está  provista, con un ozonizador de descarga 

f r ía ,  dispuesto en forma que e l  ozono se mezcle perfectamente 

con e l aire ambiente, al agitarse, y , por consecuencia, lo s  gór 

manes del enmoheoimiento en suspensión en e l  a ire , queden des­

truidos.

7 3 .- INS3BLACIÍM ACONDICIONADA PARTICULARMENTE PREVISTA



DON MARCEL DRADON Hoja íínica
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