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M O D E L O  DE U T I L I D A D

por VEINTE años

10 .

so licitado en España a favor de APICENTER, S.A., entidad 

española, domiciliada en Vizcaya nám. 383, 08027 BARCELONA, 

por "Aparato licuador de m iel". -  -  -  -  -  -  -  ----  -  -  -  -

La presente invención se re fiere  a un aparato l i ­

cuador de m iel, creado para f lu id if ic a r  la  misma pqra.permi-
: * .-

t i r  su dosificado en frascos a partir de bidones o depósitos 

de gran capacidad, en los  que, por sus propias condicionesasee#
¡naturales, la  miel adquiere un mayor o menor grado.de*.soli- 
d ifica c ión  por cr is ta liza ción . -  -  -  -  -------------- -  —— -  -

miel precisa efectuar dicho envasado a una cierta  tempera­

tura que le  comunique una adecuada flu id ez , teniendo en 

cuenta que la  viscosidad de la  miel disminuye cuando la  

temperatura se eleva a 30SC y varia poco por encima de 35BC.

La solución más utilizada para licuar la  miel consiste en 

colocar los bidones o depósitos en una cámara ca liente, pero
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5.

10 .

15-

20.

25.

e l lo  presenta e l  inconveniente de que a causa de la  mala 

conductibilidad térmica, en un mismo bidón se alcanza los  
60 a 70SC en la  zona de las paredes, mientras que en e l  cen­

tro sólo se obtienen 20BC, con lo que no se logra la  necesa­

r ia  homogeneidad. -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -

Por otra parte, la  miel no debe calentarse por 

encima de los  40-45BC, ya que perdería aromas y aumentaría 

su contenido en HMF (H idroxim etilfurfural). El licuado uni­

forme en bidones requerirá por lo tanto un largo tiempo de 
calentamiento s i se hace a baja temperatura, o se deterio­
rará la  miel s i se rea liza  a una alta temperatura. -  -  -  -

El aparato objeto de la  invención resueIvé*J.as
*  *  * *

referidas d ificu ltades, caracterizándose porque está cons­
titu ido  por una resistencia  e léctr ica  blindada dispuesta* + +
en forma de r e j i l l a  abarcando prácticamente un plano dia­

metral del in terior  de un bidón o depósito contenqdon.de

m iel! y unida en su centro, por la  parte s u p e r i o r h n

vástago axial portador de lo s  conductores de alimentación
* * * *enchufables a la  red, y que en e l extremo superior^qogtiene 

un termostato regulador, la  cual resistencia  se sitúa in i­

cialmente a l n iv e l superior de la  miel jan estado sólido y es 

objeto de licuado por e l e fecto  ca lo r íf ic o  generado, licuán­
dose al tiempo que la  resistencia  se hunde progresivamente 
hasta e l fondo del bidón, completándose e l  anterior conjunto 
por una tapa deslizante pqr e l  citado vástago y destinada a



permanecer a l n ivel superior de la  miel para mantener la  

estabilidad del citado vástago y proporcionar un aislamien­

to térmico para la  miel. -  -  -  -  -  -  -   ---- --- -  -  -  -  -  -

También se caracteriza la invención porque la  re­

sistencia  e lé c tr ica  blindada, la  sonda del termostato y e l 

véstago poseen una protección en acero inoxidable. -  -  -  -

Asimismo se caracteriza la  invención porque, op­
tativamente, e l  bidón se sitúa sobre un basamento termoais- 
lante y es provisto de una envolvente también termoaislante.

Además se caracteriza la  invención porque la  re -+
sistencia  calefactora  es recambiable, lo  que permite .la  ade- 
cuación en cada caso al diámetro del bidón. -  -  -  -  -  -  -  -

Otros objetos y características de la  invención* w * *
se irán dando a conocer en detalle a lo  largo de la  des­
cripción  que sigue, haciendo referencia a los dibu^os^ilus-

trativos que la  acompañan. En los dibujos: -  -  -  -  -* * *
* * * *

* * *

Figura 1, es una v ista  en perspectiva de'ún'.apa-
* . .

rato segdn la  invención aplicado dentro de un bidón* bonte- 

nedor de m iel. -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -------------------- --- -  -

Figura 2, es una v ista  en alzado de un bidón do­

tado del aparato en cuestión y complementado con un basamen­

to y un recubrimiento termoaislante. -  -  -  ------- --- ------- --- -

Figura 3, representa en dos fases la  posición de
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un aparato licuador dentro de un bidón para m ie l . ---- --- -  -

Figura 4, representa, en perspectiva, los elemen­

tos para e l  acoplamiento de la  resistencia  e léctr ica  recam­

b iab le . ------------------------------ --------- --------- --- -  ------- ------ --- -  -

5.

1C.

13.

20.

El referido aparato licuador de miel consta, se- 

gén se observa en la  figura 1 , de una resistencia  e lé c t r i ­

ca blindada 1 en forma de r e j i l l a  plana, abarcando un plano 

diametral para un bidón c ilin d rico  2 , que se une a un vás- 
tago axial 3 por un acoplamiento de placas 4a y 4b, e l  cual 

véstago se prolonga en la  altura necesaria y termina en un 

termostato 5* Este termostato 5 tiene un mando d$.Regula­
ción 6 y una lámpara p iloto  7, mientras que la  cgtáde. re - 

sistencia  1 es alimentada desde la  red por unos conductores 

8 que se alojan en e l  véstago 3* -  -------------------- * ^ -1----- ---a * *

En la  base del véstago 3 se contiene la  sonda de
e

cobre 15 del mencionado termostato 5 , totalmente ai.qlada 

del producto a licu a r . -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -------  T.'r.-  * -
s e a.a * *

e e a e

Además, se dispone da una tapa 9, realüs&dg en 
dos mitades ensambladas elásticamente, por cuyo centro dis­

curre e l  véstago 3* -  -  -  -  -  -----  -  -  -  -  -    -  -  -  -  -  -

Este aparato se aplica en e l citado bidón 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 

so lid ifica c ió n  por cr ista liza ción , según la  figura 3a. El
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calentamiento de la  resistencia  1 se comunica a la  miel y 

la  licú a , de modo que en la  misma medida se va hundiendo 

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

5 . manera hasta alcanzar e l fondo del bidón 2 . -  -  -  -  -  -  -

La miel ya licuada es extraída por un g r ifo  11 al 
e fecto  de la  parte in ferior  del bidón 1 . -  -  ------- --- -  -  -

La tapa 9 * preferentemente de madera, permanece

en e l  n ivel superior de la  miel y cumple una doble función,

10 . siendo una de e lla s  e l  fa c i l i ta r  e l  centrado del vástago 3 ,
y la  restante consiste en proporcionar un adecuado--aislamien-

. * *
to térmico a la  parte superior. Asimismo se prevé*.g^.*dotur

e l  bidón 2 de un basamento 12 y de una envoltura fle x ib le
* *

practicable 13 que completan e l citado aislamientO**t&rmico, 

15 . evitando con e l lo  pérdidas de energía por dispersión alrede­

dor de la  masa de miel, lo  que se representa en la*fígura 2 .
. **.*.* ** w w

Para que e l contacto del aparato con la  m&al noo * * 
a *  *  *

sea nocivo, todos los elementos que deban re a liza r .ta l con-* . .. . .  .tacto son ejecutados en acero inoxidable por lo menos en 

20. sus partes exteriores. -  -  -  ---------- --- ------- --------- ---  -  -  -

La resistencia  1 es realizable en diversos diá­

metros para que pueda ser adaptada a diversos tipos de b i­

dones 2 , de modo que en cada caso dicha resistencia  abar­
que la  mayor magnitud diametral posible del bidón, para lo
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5.

1 0.

15.

20.

cual e l acoplamiento 4a -4b es separable y además da acceso 

a unos terminales 14 para conexión de lo s  conductores de 

alimentación 8 con respecto a la  resistencia , asi como a la  

sonda 15 del termostato 5- Una junta de neopreno 16 estan- 

queiza e l  citado acoplamiento. -  -  -  -  -  -  -  -  ------- ---  -  -

En principio se prevá e l empleo de bidones 2 con 

capacidades para 300, 200, 100 y 50 kg de miel, en cuyos 
casos sus diámetros serán de 600, 470, 375 y 296 mm, respec 

tivamente, para lo  cual se estima que las resistencias 1 

tendrán un diámetro de 530, 420, 330 y 210 mm, respectiva­
mente. ---- --- -  -  ------- -----------------------------------------------------------

Para e l  proceso de licuado se regula e l termosta­

to 5 a 50SC, encendiándose la  luz p iloto  7 al ser*c¡onecta- 

do e l  aparato a la  red. Ensayos realizados para licpar miel 

de espliego totalmente crista lizada desde una cosecha ante­

r io r ,  demuestran que con la  citada regulación, la  tempera­

tura de la  miel no rebasó loe 44SC, con unos tiempos,de fu -
*.* *. *..

sien comprendidos entre 14 y 16 horas, lo  cual dependa dee s ee * * *
la  estructura in ic ia l  de la  miel que en e l  citado.oaso es

* * a

iana de las más desfavorables. Con e l empleo del termostato 
se alcanza un consumo de energía in fer ior  a l 40% del tiempo 

de encendido. Así no se sobrepasa la  temperatura convenien­
te para que la  miel no sufra deterioro en su aroma por so­
brecalentamiento. -  -  -  -  ---------- --------- ---  ------- ------------- ---

25. Empleando resistencias 1 de diámetro adecuado, no

\



queda ningún residuo de miel sin fundir. No obstante, en e l  

caso de que sólo interese extraer una parte de la  miel con­
tenida en un bidón 2 , es fa ct ib le  emplear una resistencia  

de poco diámetro y formar en la  masa un "pozo de m iel", sin 

5 . que se afecte a l resto sin licu ar. -  -  -------------------- --- -  -

El aparato es totalmente lavable en agua después 

de cada serv ic io . ------- --------- ------ --- ------- --------------------------

Descritas convenientemente las características de 

la  invención, se hace constar que en la  misma podrán in tro - 
10 . ducirse cuantas variantes de detalle pueda aconsejar la  ex­

periencia, siempre que con e llo  no se modifique la .esen cia -

lidad de la  misma. -  -  -  -  ------- ------------------------- ? ? ----------
**.*

A lo s  efectos consiguientes, se declaran de no-
*  *

vedad, u tilidad  y propiedad para España, sus te rr ito r io s  
1 $. y plazas de soberanía, las reivindicaciones que siguen. -



R E I V I N D I C  A C I O N  E S

5.

10.

15.

20.

25.

1 . -  Aparato licuador de miel, caracterizado por­

que está constituido por una resistencia  e léctr ica  blindada 

dispuesta en forma de r e j i l l a  abarcando prácticamente un 

plano diametral del in terior  de un bidón contenedor de miel, 
y unida en su centro, por la  parte superior, a un vástago 
ax ia l portador de los  conductores de alimentación enchufa- 
b les  a la  red, y que en e l  extremo superior sostiene un ter 
mostato regulador, la  cual resistencia  se sitúa inicialmen­
te a l n ivel superior de la  miel en estado sólido y objeto 
de licuado por e l  efecto ca lo r ífico  generado, fundiéndose
a l tiempo que la  resistencia  se hunde progresivamente hasta

* .e l  fondo del bidón, permaneciendo e l termostato por encima 

de este bidón, y completándose e l aparato por una tapa des- 

lizante por e l  mencionado vastago y destinada a quedar en 
e l  n ivel superior de la  miel para estab ilizar e l vástago y

la  resistencia  y proporcionar aislamiento térmico q. la  miel.
** *

* * *

2 .-  Aparato licuador de miel, según la  rejUindica-
* *  *  *ción  1 , caracterizado porque la  resistencia  elécUryop blin ­

dada, la  sonda del termostato y e l vástago, poseen una pro­
tección  en acero in o x id a b le .---- --- -  -  -  -  -  -  -  -  ------- ---

3 . -  Aparato licuador de miel, según la  re iv in d i­

cación 1 , caracterizado porque, óptativamente, e l bidón se 

sitúa sobre un basamento termoaislante y es provisto de 

una envoltura también termoaislante. -  -  -  -  -  -  -  -  -  -  -



5.

4 .-  Aparato licuador de miel, segdn la re iv in d i­

cación 1 , caracterizado porque la  resistencia  e lé ctr ica  es 

recambiable para su adaptación en cada caso a l diámetro 

in ter ior  de un bidón. -  -  ------- --- -  -  ------- ------ ------ --- -  -

5 .-  "APARATO LICUADOR DE MIEL". ------------------------

Todo e llo  conforme se describe y reivindica en 

la  presente memoria que consta de nueve hojas, fo liadas y 

mecanografiadas por una sola de sus caras, y de cuatro f i ­

guras que la  ilustran .

MADRID 13 FER.t--!

A /A CURRA SUÑOL 7 .* *
.  * *****

* **.
* * * *  *  +

* * W +e s e
* * * *

w * * * * * * * * *
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