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5. por "Aparato licuador de miel": = = = = = = = = = -~ —--

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a un aparato li-

cuador de miel, creado para fluidificar la misma pgra,permi—

tir su dosificado en frescos a partir de bidones o depdsitos

10, de gran capacidad, en los que, por sus propias condicjones

naturales, la miel adquiere un mayor o menor grado:@pnsoli—

dificacidn por cristaelizacibn. = = = = = =« = = = cwie = =

En consecuencia, paras la comercializacidq'“ab': 1s
miel precisa efectuar dicho envasedo a una ciertas tempera-
15. tura que le comunique una adecuada fluidez, teniendo en
cuenta que la viscosidad de la miel disminuye cuando 1la
temperatura se eleva a 308C y varia poco por encima de 35¢C.

La solucibén mds utilizeda para licuar la miel consiste en

colocar los bidones o depdsitos en una cdmara caliente, pero
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ello presenta el inconveniente de que a causae de la mala
conductibilidad térmica, en un mismo biddén se alcanza los
60 a 70¢C en la zona de las paredes, mientras gque en el cen-
tro sélo se obtienen 202C, con 1o que no se logra la necesa-

ri a hOmOgenei dad e " " ® == == W= - B e oz e @ B o = O - "= == -

Por otra parte, la miel no debe calentarse por
encima de los 40-45¢C, ya que perderfa aromas y aumentaria
su contenido en HMF (Hidroximetilfurfural). E1 licuado uni-
forme en bidones requerird por lo tanto un largo tiempo de
calentamiento si se hace a baja temperatura, o se deterio-

rard la miel si se realiza a una alta temperatura. - - - -

El aparato objeto de la invencidn resuelxé}las
referidas dificultadés, caracterizéndose porque estd cons-
tituido por una resistencia eléctrica blindada di%p@?sta
en forma de rejilla abarcando précticamente un plano dia-

~

metral del interior de un bidén o depésito contengdqp, de

miel, ¥ unida en su centro, por la parte’auperior{h@:hn
véstago axiael portador de los conductores de alimeﬁﬁﬁcidn
enchufables a la red, y que en el extremo superioriééétiene
un termostato regulador, la cual resistencia se situe iri-
cialmente al nivel superior de la miel exm estado sélido y es
objeto de licuado por el efecto calorifico generado, licudn-
doge al tiempo que la resistencia se hunde progresivamente

hasta el fondo del bidén, completdndose el anterior conjunto

por una tape deslizante por el citado vdstago y destinada a
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permenecer al nivel superior de la miel para mantener la

estabilidad del citado védstago y proporcionar un aislemien-

to térmico para la miel. = = = = = = - - - memm-—-—- -

Tambidn se caracteriza la invencidén porque la re-
sistencia eldctrica blindada, la sonda del termostato y el

véstago poseen una proteccién en acero inoxidable, = - = =

Asimismo sz caracteriza la invencidn porque, ép-
tativamente, el bidén se situa sobre un basamento termoais-

lante y es provisto de una envolvente’también termoaislante.

Ademds se caracteriza la invencidn porque la re-

sistencia calefactora es recambiable, lo que permitg, la ade-

cuacidn en cada caso al didmetro del biddne — - = =% = = =

Otros objetos y carecterfsticas de la irvenpidn

se irdn dando & conocer en detalle a lo largo de la des-
oripeién que sigue, haciendo referencia a los dibujos ilus-

trativos que la acompafian. En los dibujost = = = =\g's = =

Figura 1, es una viste en perspectiva de “un’ apa-

rato segin la invencién aplicado dentro de un bidén® ednte-

nedor de miel. = = = = @« & @ = = @« ¢ - @ = - - - = - = -

Figura 2, es una vista en alzado de un bidén do-
tado del aparato en cuestidén y complementado con un basamen-

to y un recubrimiento termoaislante. = = = = = =« - =« = = = -

Figura 3, representa en dos fases la posicidn de
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un aparato licuador dentro de un bidén para miele = = = = =

Figura 4, representa, en perspectiva, los elemen-
tos para el acoplamiento de la resistencia eléctrica recam-

biable: = = = = = = = = = = = = = = = = - e -

El referido aparato licuador de miel consta, se-
gin se observa en la figura 1, de una resistencia eléctri-
ca blindada 1 en forma de rejilla plana, @barcando un pleno
diametral para un bidén eilindrico 2, gque se une & un véds-
tago axial 3 por un acoplamiento de plecas 42 y 4b, el cual
védstago se prolonga en la altura necesaria y termina en un
termostato 5. Este termostato 5 tieme un mando de, reagula-~
cidn 6 y una ldmpara piloto 7, mientras que la cipéée re-

sistencia 1 es alimentzada desde la red por uwnos conductores

8 que se alojan en el véstago 3¢ = = = = = = = - N

En la base del vdstago 3 se contiene le sonda de

cobre 15 del mencionado termostato 5, totalmente éiéiada

del produecto 82 licudre = = = = = - @ & o C c c m o = - - -

Ademds, se dispone de una tapa 9, realikpfg en
dos mitades ensambladas eldsticamente, por cuyo centro dis-

curre el vdstago 3¢ = = = = = = = & - -c m - .- - - - —— -

Este aparato se aplica en el citado biddén 2 de
modo que inicialmente la resistencia 1 se apoya directamen-
te sobre la masa de miel 10a de un mayor o menor grado de

solidificacién por cristalizacién, segin la figura 3a. El

\
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calentamiento de la resistencia 1 se comunica a.la miel y
la licua, de modo que en la misma medida se va hundiendo

la resistencia dejando sobre ella la masa de miel licuada
10b como se muestra en la figura 3b, prosiguiendo de esta

menera hasta slcanzm: el fondo del biddn 2¢ = = = = = = =

la miel ya licuada es extrafda por un grifo 11 al

efecto de la parte inferior del biddn e = = = = = = = = =

La tapa 9, preferentemente de madera, permanece
en el nivel superior de la miel y cumple una doble funcidn,
siendo una de ellas el facilitar el centrado del véstago 3,
¥ la restante consiste en proporcionar un adecuade.aislamien.
to térmico a la parte superior. Asimismo se prevézéi}dotur
el bidén 2 de un basamento 12 y de una envoltura flexible
practicable 13 que completan el citado aislamienté"fgrmico,
evitaendo con ello pérdidas de energla por dispersidn alrede=-

dor de la masa de misl, lo que se representa en la-figure 2.

Para que el contacto del aparato con la.an} no

gea nocivo, tddos los elementos que deban realizarZ%El COne=

tacto son e jecutados en acero inoxidable por lo menos en

sus partes exteriores: = = = = = = = e @ @ - C - - o - .-

La resistencia 1 es realizable en diversos did-
metros para que pueda ser adaptada a diversos tipos de bi-
doneg 2, de modo que en cada caso dicha resistencia abar-

que la mayor magnitud dismetral posible del biddén, para lo
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cual el acoplamiente 4a-4b es separable y ademds da acceso
a unos terminales 14 para conexidén de los conductores de
alimentacidn 8 con respecto & la resistencia, asf{ como a la
gonda 15 del termostato 5. Una junta de neopreno 16 estan-

queiza el citado acoplamiento. = = = = = « « = = = = =« - -

En principio se prevé el empleo de bidones 2 con
capacidades para 300, 200, 100 y 50 kg de miel, en cuyos
cagos sus didmetros serdn de 600, 470, 375 y 296 mm, respec
tivamente, para lo cual se estime que las resistencias 1

tendrédn un didmetro de 530, 420, 330 y 210 mm, respectiva-

mente' - e e e e G s e wh S e s S wa SR WS e Gn e G o EE e e w— =

Para el proceso de licuado se regula ei.gérmosta-

to 5 a 5092C, encendidndose la luz piloto 7 al ser Cconecta-

do el apsrato a la red. Ensayos realizados para 1§cu§r miel

de espliego totaliiente cristalizeda desde une cosecha ante-

rior, demuestran que con la citade regulacidn, la tempera-

tura de la miel no rebasé los 442C, con unos tiempqs, de fu-

sién comprendidos entre 14 y 16 horas, lo cual deﬁ;ﬁde de

la estructura inicial de 1la miel que en el citado;a;éo es
una de las mds desfavorables. Con el empleo del t;?héstato
se alcanza un consumo de energlia inferior al 40% del tiempo
de encendido. As{ no se sobrepasa la temperstura convenien-
te para que la miel no sufra deterioro en su aroma por so=-

brecalentamient0e = = = @ = = = = = = = = = = — = - - ==

Empleando resistencias 1 de didmetro adecuado, no
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queda ningdn residuo de miel sin fundir. No obstante, en el
caso de que sdlo interese extraer una perte de la miel con-
tenida en un bidén 2, es factible emplear una registencia

de poco didmetro y formar en la mgsa un "pozo de miel", sin

que se afecte al resto sin licvuar. = =« = = = = = = - -- -

El aparato es totalmente lavable en agua despuds

de cada 8€rvicCio. = = = @ = = = - ® w = = o - - - - ---

Descritas convenientemente lasg caracteristicas de

le invencién, se hace constar que en la misma podrén intro-
ducirse cuantas variantes de detalle pueda aconsejar la ex-

periencia, siempre que con ello no se modifique la .esencia-

lidad de lamiama.—-——- -------- - aa® L

A los efectos consiguientes, se declaran de no-

vedad, utilidad y propiedad para Espaiia, sus territdrios

¥ prlazas de soberanfa, las reivindicgciones que siguen. -
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REIVINDICACIONES

1.~ Aparato licuador de miel, caracterizado por-

que esté constituido por una resistencia eldctrica blindad;i
dispuesta en forma de rejilla abarcando prdcticamente un
plano dismetral del interior de un bidén contenedor de miel,
y unida en su centro, por la parte superior, a un vdstago
axial portador de los conductores de alimentacidén enchufa-
bles a la red, y que en el extremo superior sostiene un ter
mogtato regulador, la cual resistencia se situa inicielmen-
te a2l nivel superior de la miel en estado sélido y objeto

de licuado por el efecto calorffico generado, fundiéndose

al tiempo que la resistencia se hunde progresivamepte hasta

el fondo del bidén, permeneciendo el termostato por encima
de este biddn, y completidndose el eparato por ungktgpa des-
lizante por el mencionedo vdstago y destinada a ééégar en

el nivel superior de la miel para estabilizar el végtago y

la resistencia y proporcionar aislamiento térmicq g";a miel.

2.~ Aparato licuador de miel, segin la r}iﬁindicar
cién 1, caracterizado porque la resistencia eléct&i&b blin-
dada, la sonda del termostato y el vdstago, poseen una pro-

teccidn en acero inoxidable. = — =« - = - - - .- o -2 - -

3.~ Aparato licuador de miel, segin la reivindi-
cacién 1, caracterizado porque, Séptativamente, el biddn se
situa sobre un basamento termoaislante y es provisto de

una envoltura tambidn termoaislante. = = = = = = - - - - -
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4 .~ Aparato licuador de miel, segin la reivindi-

cacidén 1, caracterizado porque la resistencia eléectrica es

recambiable para su adaptacién en cada caso a2l didmetro

interior de un biddn.

5= WAPARATO LICUADOR DE MIEL", - =

Todo ello conforme se describe y reivindica en
la presente memoria que consta de nueve hojas, foliadas y

mecanografiadas por ung sola de sus caras, y de cuatro fi-

guras que la ilustran.
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