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El invento se refiere o las instalaciones
de aglomeracién de productos pulverulentos y concierne mds
particularmente a la aglomeracidn de productos alimenticios
y dietdticos con el fin de mejorar su miscibilidad.

Existen diversas instalaciones para la pues=-
ta en prédectica de prodedimientos de aglomeracidn que tiend
a mejorar la miscibilidad de los productos pulverulentos,
v la miscibilidad es una cualidad particularmente aprecia-
da, cuando se trata de productos alimenticios y dietéti-
Cos.

Para mejorar esta miscibilidad interesa
agrendar la dimensidn de las particulas y darles una es-
tructure porosa.

Uno de los procedimientos mds corrientemen=—
te empleados para mejorar la miscibilided consiste en aglo
merar las particulas del producto. Seglin un procedimiento
conocido, las particulas del producto seco en polvo son
dispersadas en una corriente de vapor de agua, por ejemplo,
de manera que, después de haber sido humedecidas, las par-
ticulas tienden a adherirse unas a otras y a formar aglo-
merados.

En los productos de fabricacidén de produc-
tos pulverulentos por secado de un lfquido por medio de un
torno de secado, es posible también secar sélo parcialmen-
te el producto en curso de fabricacién, de manera que las

particulas, que salen del torno de secado, permanezcan
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bastante salientes y himedas para aglomerarse.

Estos procedimientos tienen en comin el que
los productos se hacen pastosos éor el calor, al que estén
sometidos durante la conbinuacidén de las operaciones de
aglomeracidn y porque un pequefio exceso de humedad es sufi-
ciente para hacerles claramente adhesivos. El prodacte obtew
nido es, por lo tanto, inestable y tiene tendencia a gdhe~
rirge a las paredes de los aparatos, lo que puede tener con
secuenclas exbremadamente molestas.

Ademds, en el caso de la leche en polvo, por
ejemplo, el calor provoca la cristalizacidén de la lactosa.
Ahora bien, esta cristalizacidén disminuye la solubilidad del
polvo y; por consigulente, contrarestard los esfuerzos he-
chos para mejorar su miscibilidad por medio de la aglomera-
cién.

Hasta ahora, sin embargo, estos inconvenien-
tes han parecido ser la contrapartida inevitable del resul-
tado buscado.

Mediante la instalacidn segin el invento,
la humectacidn tiene lugar en frio, lo que evita los incon-
_venientes antes citados. Esta instalacién aprovecha las
fuerzas de adherencia debidas a la tensién superficial de
wne muy delgada pelfculs de liquido despuds de la humecta-
cién, asi como las fuerszas capilares después del secado,
con la exclusidn de aquellas que resultasen de un estado

paatoso del producto. Es notable por el hecho de gue compren-
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de un recinto, por lo menos una bobera y wedios aptos para
proyectar en dicho recinto un chorro de lfquido teniendo
wne velocidad inicial de 8 m/seg. por lo menos y una teme
peratura de 302C como mdximo, un dispositivo apto pafa
dispersar regularmente las particulas de polvo y ponerlas
en contacto con dicho chorro de liquido, y un dispositivo
de secado del producto sglomerado.

El dibujo adjunto muestra, a titulo de ejem~
plo, una formwa de ejecucidn de dos de los objetos del in-
vento. |

La fig., 1 representa esquematicamente, en
seccién longitudinal, una instaiacidn pare la puesta en
préctica del procedimiento.

Le fig. 2 representa, agrandados, los aglo-
merados obtenidos por un procedimiento de aglomeracién co-
nocido.

La fig. 3 representa a la misma escala loas
aglomerados obtenidos por el procedimiento segin el inven—
10,

En la instalacidén representada en la fig. 1,
el producto pulverulento estd contenido en un dispositivo
de alimentacién 4, de vibracidén, de tipo conocido. Bste
dispositivo comprende en su salida, un tamiz grueso 5, que
asegura un reparto regwlar del producto sobre toda la sec-
cibén de esta salida.

La ingtalacién comprende ademds una tolva 6,
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en la que desemboca por una parte, la galida del dispogiti-
vo de alimentacidén 4 y por otra parte una tobera 3. Esta to-
bera estd unida por un conducto 2 una bomba 2, a su vez uni-
da a un depdsito 1 conteniendo el liquido de humectacién.

Ia temperatura del lfquido de humectacidn no sobrepasa 309C,
Ia presién de la bomba es tal que la velocidad inicial del
chorro de liquido, que sale de la tobera, es por lo menos
de 8 m/seg. La forma de esta tobera estd establecida, con
preferencia, de manera que produzca un chorro de forma pla-
na, Este resultado es obtenido por medio de una tobera,

cuyo orificio, circular y de pequefia seccién, desemboca en
una rendija aproximadamente de la misma anchura que el difdme.
tré del orificio.

En la forma de ejecucién representada en el
dibujo, el chorro estd situado en un plano sensiblemente
horizontal. Segin una variaente del procedimiento, este mis~
mo chorro podria estar dirigido oblicuamente hacia arriba.

La salida 7 de la tolva desemboca an un dis-
positivo 8 de secado en combinuo con capa fluidizada, de
tipo conocido., Este comprenden esencialmente un chasis es-
_tanco que lleva un tamiz 9, soportado por muelles 10 y 11,
un generador de vibraciones 12, tal como un motor, cuyo Ar-
bol lleva we masa excéntrica, que confiere al chasis un
movimiento de vaivén, un recalentador 13, que calienta el
afre que pasa desde abajo hacia arriba, a través del taumiz

9, un colector 14 para la evacuacién del aire himedo y un
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ventilador de aspiracidén 16. Un separador 17'esté interca~
lado entre el colector 14, y el ventilador 16. El ventiladox)
16 esté igualmente unido a la tolva 6.

Las éperaciones se desarrollan como sigue:

El producto pulverulento cae regularmente a
través del tamiz 5, em la tolva 6. Por otra parte, la bomba
2 aspira el liquido.contenido en el depdsito 1 y le rechaza
a travéds de la tobe%a 3. El mismo sale de ésta en un plano
gensiblemente horizgntal, en wn chorro plano en forma de
abanico en su origeﬁ, después de una anchura constante. Por
razdn de su velocidad relativamente elevada, este chorro
forma una especie de tapiz que arrastra en su superficie lag
particulas de producto dispersas sobre este ltimo por el
dispositivo de alimentacidn. En un tiempo muy breve - desde
una fracecidn de segundo hasta algunos segundos como mdximo =~
las particulas son humedecidas del todo superficialmente y
tienden a aglutinarse unas con otras para formar aglomera~
dos, que caen como nieve en la parte baja de la tolva 6.

Es importante regular el caudal del liquido
de humectacidn en funcidén del caudal de producto pulveru=
_lento, de tal manera que todo el liquido eea arrastrado por
lag particulas, Como por otra parte la temperatura del 1i-
quido es muy inferior al punto de saturacidén y el ventila-
dor 16 evacia toda la humedad, que pudiera formarse en la
tolva 6, las particulas no se encuentran en una atmésfera

himeda, contrariamente a lo que ocurre en los otros proce=-
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dimientos conocidos.

Los aglomerados himedos pasan la salida 7 de
la tolva y caen seguldamente en el dispositivo de secado 8
donde, de maneras cldsica, son mantenidos en suspensidén so-—
bre el tamiz 9 por la corriente de aire caliente suministra-
da por el recalentador 13, nientras que las sacudidas dadas
al tamiz por el generador de vibraciones 12, hacen progresar
los aglomerados hacla la salida 15,

‘ El aire cargado de himedad, extraldo de los
aglomerados, es aspirado por el ventilador 16 y es desprovis
to al paso, por el secador 17, de las particulas finas del
producto, que son arragtradas por la corriente de aire. Es-
tas particulas pueden ser enviadas de nuevo al dispositivo
de alimentaciéh 4, para la devolucidn a un nuevo ciclo.

La experiencia denuestra que los aglomera-
dos, obtenidos por medio del procedimiento segin el inven-
to, son mayores y mejor miscibles que aquellos obtenidos por
medio del procedimiento tradicional.

La fig. 2 nuestra, agrandados, los aglomera-
dos de particulas de un polve de leche, obtenidos por medio
_de un procedimiento conocido de aglomeracidn al vapor de
agua. Por comparacidn, los aglomerados del mismo polvo, Ob-
tenidos por wmedio del procedimiento segln el invento, repre-
sentados a la misma escala en la fig. 3, son claramente nma-
yores. Los'mismos presentan ademds una estructura muy ranifi

cada, favorable a una buena migcibilidad.
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¢ibn del producto pulverulento, por ejemplo leche, si se traf

una dispersidn acuosa del citado producto.

Finalmente, la experiencia demuestra que los
aglomerados obtenidos por el procedimiento segin el invento;
son mecanicamente mds resistentes, que los obtenidos por
nedio de los proced{&ientos conocidos. Esta mejor resistoen-
cia es ventajosa, pdrque el producto aglomerado corre menos
riesgo de ser fragmentado en el curso de los transportes y
conservaciones, o0 incluso en el curso de la desecacidn.

Eg evidente que, sin salir del aioance del
invento, son posibles diversas variantes., A titulo de ejem-
plo, la tobera de esparcimiento puede ser sustituida por

una serie de toberas dispuestas sobre una rampa, suninig-

trando estas toberas una serie de chorros esencialmente para
lelos y teniendo una velocidad inicial suficiente para sumi-
nistrar wn velo liquido de anchura adecuada.

El 1iguido puede ser agua. En una variante
de ejecucidn del procedimiento, el mismo puede contener,

por lo menos en parte, sustancias que entran en la composi-

ta de aglowmerar las particulas de un polvo de leche. Bl mis-

mo puede estar constitufdo igualmente por una solucién o

La instalacidn segin el invento presenta
ventajas particulares en la fabricacidn de productos alimen-
ticios y dietéticos tales como, por ejemplo, polvos de le-
che, bebidas chocolatadas, caldos, etc. por razén de la baja

temperatura, a la que se opera la aglomeracidén. Sin embar-
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g0, se entiende por s{ mismo, que este instalacién podria
ser aprovechada para la aglomerscién de particulas de pro-
ductos pulverulentos, que no estén destinados a la alimen-
tacién, por ejemplo de productos farmacéuticos.

El funcionamiento de la instalacidén segin
el invento se desarrolla de la manera siguiente:

Se llena el depdsito con wna dispersidn de
10% de leche descremada en polvo en agua hervida y refrige-
rada a 69C, El liquido es aspirado y rechazado por una to-
bera, por medio de una bomba de tornillo, que suminisira un
caudal de 6 kg/h a una presién de 20 kg/cmz. Esta tobera,
puesta en el mercado por la casa Spraying System Co., Bell~
wood, Illinois, No. T 350.011, comprende un orificio de
0,23 um de diéﬁétro y proyecta un chorro plano, teniendo una
velocidad inicial de 8 m/seg. por lo menos. Bste chorro pre=
gsenta una forma en abanico de 402 de abertura en su origen,
después, aproximadamente a 35 cm de la tobera, una anchura
regular de alrededor de 25icm sobre una distancia de alrede-
dor de 1,20 um. Se dispersa sobre este chorro, a una distan~
cia conveniente de su origen, particulas de wn polvo de le-
che descremada, suministraedas por el dispositivo de alimen-
tacidn a razén de 45 a 65 kg/h. Los aglomerados producidos
caen & la parte baja de la tolva; los mismos contienen de
10 a 15% de agua. Despuds de desecacién en una corriente
de aire teniendo una temperatura de 9090; el grado de hune-
dad del polvo aglomerado es llevado a 3% y su peso especifi-

co es de alrededor de 0,3 g/cm>,
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La presente patente de invencién; comprende
las gigulentes reivindicaciones:

1.= Perfeccionamientos en las instalaciones
de aglomeracién de productos pulverulentos, especialmente
de productos alimenticios y dietéticos, caracterizados por
el hecho de que comprenden un recinto, por lo menos una to=
bera y medios aptos para proyecvar en dicho recinto un cho-
rro de liquido teniendo uma velocidad inicial de 8 m/seg.
por lo menos y una temperatura de 302C como mdximo, un dis-
positivo apto para dispersar regularmente las particulas de
polvo y ponerlas en contacto con dicho chorro de liquido; y
un dispositivo de secado del producto aglomerado.

2.~ Perfecccionemientos segin la reivindica=
cifén 1, caracterizados por el hecho de que la tobera com-
prende un orificio seguido de wna ampliacién en anchura,
apta para producir un chorro plano,.

3.~ Perfecccionamientos segin las reivindi-
caciones anteriores, caracterizados por el hecho de que com-
_preden una bombe de alimentacidn de la tobera, suministren-
do una presién por lo menos de 10 kg/om2.

4.~ Perfeccionamientos segin las reivindica-
clones anteriores, caracterizados porque comprende por lo
menos un ventilador de aspiracién unido al recinto.

5.= Perfeccionamientos en las instalaciones

de aglomeracién de productos pulverulentos.
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Segln se describe y reivindica en la presen-
te memoria descriptiva, se ilustra con los planos que a la

misma se acompafian.

Y congta diche memoria de diez hojas folia-

das y escritas a mdquina por una gola de sus caras.
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