
PATENTE DE INVENCION 

por 20 años por
"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA", a fav o r de DON JOAQUIN 
FEBRER FORÉS, de n ac io n a lid ad  españo la , dom iciliado en GANDIA 
(V alen c ia ), c a l le  de Menendez P elayo , 3.

M E É O R I A  D E S C R I P T I V A

Son conocidos h a s ta  e l  momento v a r io s  t ip o s  de máqui­
nas d es tin ad as  a se c a r  l a  f r u t a ,  l a  cual debe som eterse a un pro­
ceso de secado después de s e r  lavada convenientem ente, o también 
por e s ta r  p ro v is ta  de gran humedad a l  e fe c tu a rse  su  reco g id a , de- 

5 . -  bido a l a  l l u v ia ,  l a  cu a l por t a l  m otivo, es lavada , e sc u rr id a  y
c e p illa d a  a n te s  de p roceder a su  a b r il la n ta d o  y envasado; pero 
t a le s  máquinas no lle v a n  a cabo un p e rfe c to  secado o secado com­
p le to  y la s  que e x is te n  t ie n e n  un gran número de d e fec to s  como 
son lo s  s ig u ie n te s :

1 0 .-  Cuando debido a l a  l l u v ia  e x is te  una gran humedad am­
b ie n te ,  r e s u l t a  in s u f ic ie n te  e l  secado en c o r r ie n te  de a i r e  f r i ó ,  
muy u t i l i z a d a  actualm ente , en lo s  almacenes p a ra  p rep arac ió n  de
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l a  n a ra n ja .
Las máquinas de o p a ra  e l  secado , que actualm ente se  

u t i l i z a n ,  se  basan fundam entalmente en e l  paso de l a  f r u t a  sobre 
un t r e n  de c e p i l lo s  c i l in d r ic o s  de cerd a , que superio rm ente  l l e ­
van acoplados unos p o te n te s  v e n ti la d o re s  que a l  la n z a r  una co­
r r i e n t e  de a i r e  fre sc o  sobre l a  f r u t a  producen su  secado . S in 
embargo, como ya hemos d icho , e s te  secador r e s u l t a  incom pleto 
cuando l a  humedad am biente es muy elevada como en tiempo l lu v io ­
so .

La c a le fa c c ió n  d e l a i r e  p roceden te  de lo s  v e n ti la d o re s , 
m ediante su  paso a tra v é s  de r e s i s t e n c ia s  e lé c t r i c a s ,o  de se rpen ­
t in e s  por lo s  que c i r c u la  vapor de agua, agua c a l ie n te  o a c e i te  
m in e ra l, a p a r te  de r e s u l t a r  com plicada y c a ra , no consigue e l  
a l to  rendim iento  y aprovecham iento d e l c a lo r  que se  lo g ra  median­
t e  e l  s is tem a de l a  máquina aqu í d e s c r i ta ,  e x is tie n d o  una gran 
p é rd id a  de c a lo r ía s .

Todos e s to s  in con ven ien tes se  e lim inan  con l a  máquina 
de secado o b je to  de l a  p a te n te  que nos ocupa, po r v i r tu d  de l a  
cu a l se  o b tien en  un elevado rendim iento con t o t a l  aprovecham ien­
to  d e l c a lo r  u t i l iz a d o  en l a  operac ió n  de secado , a l  c o n tra r io  
de lo  que ocu rre  cuando sobre l a  s e r ie  de r o d i l lo s ,  po r dónde 
avanza l a  f r u t a ,  se lan zan  c o r r ie n te s  de a i r e  c a l ie n te ,  t a l  como 
se  v iene  haciendo actualm ente .

También cuando e x is te  una gran  humedad am biente debido 
a l a  l l u v i a ,  con l a  máquina secadora  o b je to  de l a  p a te n te  que 
nos ocupa se lo g ra  un p e rfe c to  y completo secado de l a  f r u t a  s in  
e le v a r  su  tem pera tu ra  excesivam ente.

Después d e l an teceden te  p re lim in a r  y conocido que nos 
es e l  ob je to  de que hemos de t r a t a r ,  con l a  ayuda de l a  lám ina 
de d ib u jo s  a d ju n ta  pasaremos a d e s c r ib i r  e l  o b je to  de l a  p a te n te  
que nos ocupa.

En l a  lám ina de d ib u jo s  observamos e l  c o r te  de l a  má­
quina por su  p a r te  m edia, en que vemos e s ta  c o n s t i tu id a  por una



50.-

5 5 .-

6 0 .-

6 5 .-

7 0 .-

75.-

-  3

s e r ie  de v a r io s  c e p i l lo s  c i l in d r ic o s  1, d isp u esto s  uno a c o n ti­
nuación de o tro ,  que g ira n  sobre sus e je s ,  accionados por e l mo­
t o r  2, en v i r tu d  de su po lea  3, que tra n sm ite  su movimiento a l a  
p o lea  o c o la n te  4 , de mayor tamaño, en e l  que se  in s e r ta  d ire c ­
tam ente e l  e je  5 y se  disponen la s  p o leas 6, que po r medio de la s  
c o rreas  7 , l e s  tran sm iten  éL movimiento.

La f r u t a  ha de e n tra r  en l a  máquina por uno de sus ex­
trem os, en donde l le v a  p ra c tic a d a  una en trad a  convenientem ente 
d isp u e s ta , y es tra n sp o rta d a  a todo lo  la rg o  de su  conjunto g ra­
c ia s  a l a  ro ta c ió n  de lo s  c e p i l lo s  y a l a  con tinua  en trad a  de 
e l l a .

Como s i  d ijé ram os, a c o n tra -c o r r ie n te , o en d ire cc ió n  
c o n tra r ia  a l a  de l a  f r u t a ,  en su re c o rr id o  dentro  de l a  máquina 
se  mueve o d e s liz a  una lo na  8 , re c u b ie r ta  por un te j id o  grueso 
de alfom bra o f e lp a ,  o c u a lq u ie r  o tro  te j id o  muy absorven te  de 
l a  humedad. E ste  te j id o  como es n a tu r a l ,  puede s e r  de gamuza , 
f e lp a ,  algodón, l in o  o c u a lq u ie r  o tro  obtenido en f ib r a s  n a tu ra ­
le s  o a r t i f i c i a l e s ,  que posean como e se n c ia l c a r a c te r í s t i c a  l a  
de abso rver l a  humedad.

E s ta  lo na  8, es p u esta  en movimiento m ediante la s  po­
le a s  m o trices 9) s itu a d a s  por encima de e l l a  a l  f i n a l  de su r e ­
c o rr id o , disponiéndose a l a  misma a l tu r a ,  tam bién por encima de 
l a  lo na  y a l  p r in c ip io  de su re c o rr id o  una p o lea -g u ía  10, inme­
diatam ente debajo de l a  que se dispone o t r a  p o lea -g u ia  11, por 
encima de l a  en trad a  de l a  f r u t a  y a p r in c ip io  de su re c o rr id o ; 
y fin a lm en te  por fu e ra  de l a  máquina a l  te rm in ar e l  re c o rr id o , 
y por ta n to  lo s  c e p i l lo s  c i l in d r ic o s ,  se  dispone o t ra  p o lea -g u ía  
te n so ra  12. E stas  t r e s  po leas guías 10 -  11 y 12, gozan de l i b r e  
movimiento en sen tid o  h o r iz o n ta l o v e r t i c a l ,  pudiendo f i j a r s e  
en c u a lq u ie r  p o s ic ió n , según e l  tamaño de l a  f r u t a ,  y para  regu­
l a r  tam bién a s í  su  acción  y e fe c to .

Las c ita d a s  po leas m o trices 9, rec ib e n  l a  energ ía  de 
un re d u c to r , e l  cual e s tá  a  su  vez accionado por un motor e lé c -
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t r i c o ,  que no aparece en e l  plano a l  t r a t a r s e  de una secc ió n  de 
l a  máquina en p o s ic ió n  d i s t i n t a  a"donde va colocado.

Totalm ente po r encima de l a  m áquina, va s itu a d o  o d i s ­
puesto  un horno 13* cuyas paredes 14, e s tá n  a is la d a s  m ediante 
f ib r a  de v id r io ,  am ianto, corcho u  o tro  a i s l a n te  aprop iado . En 
su  i n t e r i o r  va acoplado o se  d ispondrá  un s is tem a c a le f a c to r  r e ­
g u lab le  autom áticam ente po r medio de un te rm o s ta to . E ste  s is tem a 
c a le f a c to r ,  podrá c o n s t i tu i r s e  d irec tam en te  a base de r e s is t e n c ia  
e l é c t r i c a ,  rayos in f r a r r o jo s ,  e t c . ,  o in d irec ta m en te , pudiendo 
a p l ic a rs e  tam bién e l  c a lo r  proceden te  de l a  combustión de g a s -o i l  
f u e l o i l ,  gas u  o t r a  c u a lq u ie ra . E l horno e s tá  p ro v is to  de dos 
en trad as  15 y 16, d isp u e s ta s  en sus dos paredes próximas a l a s  
po leas m o trices  y de gu ía  su p e r io re s , que tie n e n  por f in a l id a d  
dar en trad a  y s a l id a  a l a  lo n a  8 , en l a  d ire c c ió n  de l a  f le c h a  
17, c o n tr a r ia  a  l a  de l a  ro ta c ió n  de lo s  c e p i l lo s  c i l in d r ic o s  1.

En l a  p a r te  in te rn a  de l a  máquina, y aproximadamente 
en l a  p a r te  c e n t ra l  de l a  misma por debajo d e l horno, aparecen  
s i tu a d a s , v e r tic a lm e n te  a cada la d o , unas p le t in a s  18 , p ro v is ta s  
de unas in c is io n e s  e n tra n te s  e n tre  la s  que a mayor o menor a l t u ­
r a  y después de elevada l a  lo n a  sobre e l l a ,  se dará  paso o s u je ­
t a r á  una v a r i l l a ,  que s i tu é  a l a  lo na  muy p o r encima de lo s  ce­
p i l l o s  c i l i n d r ic o s ,  p a ra  cuando no sea  n e c e sa rio  que l a  lo n a  
d is c u rra  por encima de l a  f r u t a  p a ra  s e c a r la ,  cuando se  u t i l i z a ,  
po r ejem plo, en tiempo seco , en que no se a  p re c iso  e l  secado 
complementario que r e a l i z a  l a  lo n a , y ev itánd ose  e l  con tac to  con 
l a  f r u t a .

Por ta n to ,  una vez d isp u esto  a s í  e l  conjunto  de l a  má­
qu ina , l a  f r u t a  va cayendo en e l l a  y penetrando por su  e n trad a , 
d iscu rrie n d o  h a c ia  a d e lan te  im pulsada p o r e l  g iro  de lo s  c e p illo s  
c i l in d r ic o s  1, y sobre e l l a  h a rá  con tac to  en l a  p a r te  su p e r io r  
l a  lo n a  8 , que desprende de l a  f r u t a  l a s  p a r t íc u la s  de agua que 
cada vez en menor can tid a d , según d is c u rre  h a c ia  a d e la n te , vaya 
conten iendo, re s treg án d o se  sobre e l l a  en se n tid o  c o n tra r io  a l  de
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su  g iro  o avance, que l e  proporcionan lo s  c e p i l lo s  c i l in d r ic o s ,  
después de e l lo  l a  lo na  8 es guiada por l a s  po leas 11 y 10 ha­
c ia  e l  i n t e r i o r  d e l horno 13, en e l  que p e n e tra  por su en trada  
15, y dentro  d e l mismo se produce l a  evaporación , por c a le n ta ­
m iento , d e l agua que l a  lo na  haya ahsorvido de l a  f r u t a  a se c a r , 
d iscu rrien d o  por l a  s a l id a  16, a t r a íd a  po r l a s  po leas m otrices 
9, tra s la d á n d o se  y tensándose por v i r tu d  de l a  p o lea -g u ia  12, 
que de nuevo l a  conduce por encima de lo s  c e p i l lo s  c i l in d r ic o s  
en lo s  que se  encuen tra  d isp u e s ta  l a  f r u t a  a tra v é s  de l a  lo n g i­
tu d  t o t a l  d e l i n t e r i o r  de l a  máquina.

S ufic ien tem ente  d e sc r i to  e l  ob je to  de l a  p a te n te  de 
invención que nos ocupa, nos queda s e ñ a la r  se  t r a t a  de una de 
sus v a riad as  formas de re a liz a c ió n  a que en l a  p rá c t ic a  puede 
l l e g a r s e ,  s in  qué sus m odificaciones de form a, tamaño, m a te ria ­
le s  empleados, e t c . ,  d e sv irtú e n  l a  e se n c ia lid a d  de su o b je to .

N O T A
La p a te n te  de invención d e s c r i ta  re c a e rá  pues, sobre 

la s  s ig u ie n te s  re iv in d ic a c io n e s :
1 3 .-"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA", ca rac ­

te r iz a d a  esencialm ente  por cuan to , por encima de lo s  c e p i llo s  
c i l in d r ic o s  que hacen avanzar l a  f r u ta  en l a  d ire c c ió n  de l a  sa ­
l i d a  de l a  máquina, d is c u rre  una lo n a  de te j id o  absorven te  en 
d ire c c ió n  c o n tr a r ia ,  cuya lo n a  es guiada por unas po leas h a s ta  
h a c e r la  e n tr a r  en un horno con un sistem a c a le fa c to r  reg u la b le  
autom áticam ente por te rm o s ta to , en e l  cu a l se  seca y evapora e l  
agua que pueda t r a n s p o r ta r ,  sa lien d o  de nuevo h ac ia  a fu e ra  y 
siendo recog ida  por unas po leas m o trices que le  dan movimiento, 
penetrando de nuevo en l a  máquina convenientem ente seca y te n sa ­
da por una po lea  que se  dispone a l  e fec to  a l a  s a l id a  de l a  má­
quina, que es por donde p e n e tra  de nuevo l a  lona  de te j id o  absori 
ven te  por encima de l a  f r u ta ,  que en d ire c c ió n  a su s a l id a  d is ­
c u rre .

2 8 .-"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA", según
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l a  a n te r io r  re iv in d ic a c ió n , c a ra c te r iz a d a  p o r cuanto l a  f r u t a  
es tra n sp o r ta d a , h a c ia  su  s a l id a  sobre sus c e p i l lo s  c i l i n d r ic o s ,  
y por encima de e l l a  d is c u rre  l a  lo n a  de te j id o  ab so rv en te , en 
d ire c c ió n  c o n tr a r ia  a  d icha  s a l id a ,  p roduciéndose, po r ta n to  un 
ro ce  y g iro  de l a  f r u t a  sobre l a  lo n a , que perm ite  su  p e rfe c to  
secado y l a  abso rc ión  de c u a lq u ie r  t ip o  de humedad que a q u e lla  
contenga.

3 .  -"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA", según lo  
que venimos re iv in d ic a n d o , c a ra c te r iz a d a  por cuanto en e l  i n t e ­
r i o r  de l a  máquina se  d ispondrá  en su  p a r te  su p e r io r  un d is p o s i­
t iv o  e levador de l a  lo n a  ab so rv en te , p a ra  cuando l a  máquina se  
u t i l i c e  en tiempo seco , y no sea  p re c iso  que l a  lo n a  d is c u r ra  
sobre l a  f r u t a .

4 .  -"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA", según todo 
lo  re iv in d ic a d o , c a ra c te r iz a d a  por cuanto la s  p o le a s -g u ía s , e s ta ­
rán  d isp u e s ta s  de modo que a l  s e r  d e sp lazab le s  de un lado a o tro  
y tam bién de a r r ib a  a b a jo , perm itan  l a  e lev ac ió n  o descenso de 
l a  lo n a  p ro v is ta  d e l te j id o  ab so rv en te , de modo que e s ta  roce  
más o menos sobre lo s  f r u to s  que pasen a t ra v é s  de lo s  c e p i l lo s  
c i l in d r ic o s  de l a  máquina, perm itiendo  un secado más o menos in ­
tenso  y e l  s e c a r  en e l l a  f ru to s  de mayor o menor tamaño.

5 .  -"MAQUINA PARA SECAR TOTALMENTE LA FRUTA".
Todo e llo  t a l  y conforme queda d e s c r i to ,  rep resen tad o  

y re iv in d ic a d o .
E s ta  memoria co n sta  de s e is  h o jas  m ecanografiadas y 

fo l ia d a  po r una so la  de sus c a ra s , conteniendo un t o t a l  de c ie n ­
to  s e te n ta  y una l ín e a s .

MADRID A 5 DE ABRIL DE 1968 
P.A .
MANUEL DE ARPE.
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