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5.2.69

El presente invento tlene por objeto un perlec—

i

clonamiento introducido en los procedimientos de concentra,
cidn llamados "de efecto miltiple", utilizados mas purii-

cularmente para la concentracioén de liguidos alimenticios

tales como los productos ldcteos y los jugos de frutas, i

. ) ;
y segun los cuales el producto a concentrar es sometido !
e evaporaciones sucesivas, siendo utilizado el vapor sepa-

rado del producto después de la primera etapa de cvasora-

cidn pare asegurar la evaporacidn en la seguunda etapa, ¥y
asi sucegivamente. EL invento comprende igualumente insta—

laciones para la puesta en practica de tal procedimiento

perfeccionado. {
. i
El perfeccionamiento perseguido por el invento |

congiste, esencialmente, en someter el producto, en el cur

80 del proceso Ge-concentracidn, a por lo menos un trate-—
miento térmico de pasteurizacidn o de esterilizacibn se-
guido de una expansidn, y en enviar el vapor resultante

de esta expansildn al vapor separado del producto en una

de las etapas de evaporacidn efectumdas a una temperatura

inferior a la del tratamiento térmico de pasteurizacidn

o de esterilizacidn.

Al misno tlempo que este perreccionamiento supo-
ne una pasteurizacidén o una esterilizacidn del producto
en unz etopa de su tratemiento en que tal operacidn puede
ser juzgada particularmente deseable, permite obtener una
recuperacibn del producto liquido, eventualmente arrastra-
do por el vapor desprendido durante la expansidn que sigue
a la pasteurizacidn o la esterilizescidn. Adends, en el ca-
S0 en gue, como el invento lo prevé a titulo preferente,

el vapor de expansidén es enviado al vapor separado del pro-
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ttuarse a una temperatura del orden de 1008C.

ducto en una etapa de evaporacidn cuslquicra diztinita de
la Wltima, el invento permite recuperar lus calorias del
vapor de expansidén utilizdndolas para la evaporacidn del
producto en, al nenos, ung etape de evagoracidén ulterior.
En la puesta en prdctica del invento, el trata-
wiento térmico de pasteurizacion o de csterilizacidn se

realiza, de preferencia, por inyeceidn de vapor en el pro-

ducto. Im temperatura de este tratamiento depende especilall
mente del gzrato de concentracidn del producto en la etapa
en que ze efectia. Por regla general, cuanto wenos concend
traco estd el pioducto, mds elevada puede cer la tempera~

tura de dicho tratamiento pura un mismo ensucicmiento del

aparato de trataciento. Is asi, vor ejemplo, gue si el tra
tamiento térmico congiderado se aplica a leche concentra-
da a, aproximadamente, 50% (como es el caso pura la leche
destinada a ser sometida a un secado ulterior por atouwiza-
cibn), este tratamiento puede consistir en una pasteuriza-
¢cidn efectuada a aproximadamente 902C. 5i el tratamiento
ge aplica a leche fresca, puede consistir en una esteri-
lizacidn efectuada o una temperatura de 130 a 1400C. S5i

ge aplica a leche concentrada entre 20 y 30%, pucde cfec—

De 10 que precede, resalta que el tratumiento
téruico previsto por el invento puede tener lugar en eta~
pas diversas del proceso de concentracidn: ya sea aguas
arriva de este proceso (caso de la lecie rresca, por ejen-
plo) ye sea aguas abajo (casgo de la leche concentrada a
505, por ejemplo), ya sea, finalmente, entre dos etapas
de evaporacidén (caso de la leche concentrada a 20-30%,

por ejemplo). Es posible, igualmente, efectuar varios tra-
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temientos térmicos en el curso de un mismo proceso de con<
centracidn, por ejemplo un tratamiento de esterilizaciodn
& 130-1402C gobre la leche fresca que llega aguas arriba
¥ una pasteurizacién a 80-902C gobre la leche concentra—
da que salé aguas abajo.

Las instalaciones previstas para la puesta en
préctice del procedimiento perieccionado segin el invento

incluyen, de preferencia, aungue no exclusivameante, eva-

poradores del tipo de riego, montados en serie o serie-
paralelo y a cada uno de los cuales estd incorporado, eve

tualmente, de la manera conocida, un separodor de vapor.

.

=M -

En este caso, la caja de expansidn que estd a continuac

=

del aparato de tratamiento térmico (o de cada aparato de
tratamiento térmico, si estan previstos varios) estd uni-

da por une conduccidn de vapor al separador de vapor de

uno de los evaporadores que se encuentran a una temperatud
ra inrerior a la del tratamiento térmico o directamente
a la camara de extracciodn de tal evaporador.

Las riguras 1 a 4 de los dibujos .anejos repre-—
sentan esquemdticaments, a titulo de egemplos no limita-
tivos, cuatro variantes de instalaclones conforme al in-
vento.

En el ejemplo representado en la figura 1, la

instalacidn comprende tres evaporadores 1,2;3 del tipo de

riego, ¢ue incluyen, cada uno, como es bien conocido, un
cuerpo de caldeo alimentado de vapor, en el cual estd conL
tenido un haz tubvler vertical que une ung cdmera de ali-
mentacidn 4, situada en la parte superior del cuerpo, y
que recibe el liguido a tratar, y una cdmera de extrac—

cibn 5 situade en la bage del cuerpo y en el cual fluye |

-4 -




10 -

15

20

25

30

502069

el liquido concentrado.

Cada uno de los evaporadores 1,2,3 estd equipa-
do acui con un separador de vapor 6 y una bomba de extracs
cibn 7. Se ha representado por un trozo fino el circuito
del producto liguido y por un doble trazo el circuito del
vapor. e ve asi que el producto fresco a tratar llega pox
8 a la cdmara de alimentacidn 4 del primer evaporador 1
cuyo cuerpo de caldeo recibe vapor por 9. Le fase liguida

recogida en la purte inferior de la cdmara de extraccidn

de este cvaporadcr pasa al separador 6 correspondiente,

de donde es recogida por la bomba 7 incorporada al misno

evaporador pars cer conducide a la cdmore de alimentacidnn
4 del segundo evaporador 2, y asi sucesivamente. Por su
varte, la fase de vepor de la cdmaera de extraccidn 5 del

evaporador 1 pasa al separcdor 6 de este Gltimo y es con-

a’

‘ducida de este sevarador al cuerpo de caldeo del segundo
;evaporador 2, vy asli sucesivemente.

Conforme & uno de los modos de realizscidn del

invento, la bomba 7 del tercer evaporadox 3 impulsa el

! .
iproducto concentrado procedente de este Gltimo a un apara-

t0 10 de tratamiento térmico que recibe por 11 una inyec—
écién de vapor y cue es, en este caso, un pastewrizador.

iEn le parte baja del pasteurizador 10, el producto es di-
irigido por una conduccidn 12 a una caja de expansidn 13. .
El producto concentrado, vasteurizado y refrigerado, reco-
gido en la base de la caja de expansidn 13, es extraido

de ésta por una bomba 14, @ientras cue el vapor resultan-
te de la expansidén es recogido en la parte suverior de la
caja de expansidén 13 por una conduccidn 15 que lo introdu-

ce en la cdmara de extraccidn del evaporador 2, donde vie-
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13,

ne & incorporarse s la fase de vagor gue pasa de esta cd-
mare a2l separador 6 correspondiente.
Se comprende asi que las gotitas del producto

eventualnente arrastradas por el vapor de la caja de ex-

pansién 13 pueden ser enteramente recuperades en el sepa-

rador 6 del evaporador 2. Por otra psrte, las calorias de
este misro vapor s¢ encuentran agqui igualmente recupera-
dasg, pussto que dicho vapor se utiliza, conjuntamente con
el gue proceds de la evaporacidn del producto en el &vaLo-
rador 2, pars alimentar el cuerpo de caldeo del evapora-

dox 3.

A titulo de ejemplo, si la inctalacidn cue ace

be. de ser descrite se ubilize para la concentraciln de
leche, se pueden enconirar en los 3 separadores resnechi-
vos de los evaporadores 1, 2 y 3 temperaturas del orden
de 702C, 602C y 458C, mientras que la pasteurizacidn pue-
de ser efectuada‘en el aparato 10 a una bemporaitura de
aproximadamente 902C, giendo bajada la temperstura del

producto a, aproximademente, 60°2C en la caja de expansidn

La figura 2 representa una instelacidn gue in-

cluye gparatos idénticos o los de la instalscidn precedend

te, perc en la cual se hen previsito cuatro evaporadores
1o 2, 3 v 16 provistos, cada uno, como anterioriente, de |
un separador 6 y de una bomba de extracidn 7.

Se encuentre de nuevo, igualmente, un aparoto
de tretemiento térmico 10 gue incluye en 11 uns inyeceidn

de vapor, y una caja de expansidn 13. Aqui, sin ewbargo,

i_.!

el aparato de tretemiento térmico 10, destinando a realigal

uns, esterilizacidn del producto, es alimentado de producto
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por la bomba T del evaporador 1 por mecio de una conduc-
cidn 17, micntras gue el producto ecxtraido en le base de
la caja de expansidn 13 por la bomba ¢e exsroceidn 14 es
dirigido & la cémara de alimentacidn 4 del cvayorador 2
vor una conduccidn 13. El tratamiento térmico del produc-
to tiene lujar, pues, entre las dog evaporacioncs sucesi-
vas a las cuales estd sometido éste en los cvaporadores
1y 2.

En cuanto al wvapor desprendido en la caja de
expensidn 13, es dirigido por una conduccidn 19 a la cd-
merg de extraceidén 5 del evaporador 1. Las calories con-
tenidas en el vapor, asi recuperadas, son utilizadas, pued
tres veces (sucesivamente en los evaporadores 2, 3 y 16),
siendo recuperaces las gotitas de producto arrasiradas por
este vapor como anterioruente.

En tal instalacidn, tratindoze, por ejemplo, de
tratouiento de leche, puecden reinar, a titulo de cjemplos
temperaturas de 1102C en el spurcto de cstberilizacidn 10,
de 708C en la caja de expansidén 13, y de 702C~-658C, 602C
v 4520 en los cuntro sepsradores 6 sucesivos.

In la instalscidn representada en la figura 3,
se encuentran como en la figura 1, tres evaporadores 1,

2, 3 equipados, cada uno, con un separcdor de vapor 6 y
una bomba 7, pero ze ha previsto un primer eparato de tra-
tamiento térmico 10 aguas arriba del cvaporador 1 y un
aparato de tratamiento térmico 10' =zguas cbajo del evapo-
rador 3, estando seguidos estos apurstos, respectivamente
de cajas de expansidn 13 y 13' con borbas 14 y 14'. En ed
te caso, el aparato 10 situada e vas arriba, destinado a

14

realizar un trataniento de esterilizacidn, recibe en 20
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el produicto fresco a trater, y el producto
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extraido por la bomba 14 en la base de la caja de expensidn
13 es introducido en la odmara de alimentacidén 4 Gel eva-
porador 1, mientras cue el vapor desprendido en esta nis-
me caja es dirigido por el conducto 21 2 la cdmarae de ex-
traccidn 5 del evaporador 1. Por su parte, ol apoerato 10!
gituado aguas ebajo, degtinado a realizar un trotomiento

ge pesteurizacidn, recibe por la boumba 7 del evaporador 3
el producto concentrado procedente de este Gltimo, siendo
dirigido el vepor desprendido en la caja de expansidn 13!

por ls conduccidn 22 a la cdmara de extriceidn 5 del eva-

porador 2, mientras que el producto concentrado, pasteuri%
zado ¥ reffigeraﬂo es evacusdo de la caja 13' por la bom-!
ba 14'.

En estas condiciones, las calorias del vagor de
expansidn que proceden de la cdmarg 13 son utilizadas dos
veces (sncesivamente en los evaporadores 2 y 3) ¥y las ca-
lorias del vapor de expansiln que proceden de la cdrmura

13 son utilizadas una wvez (en el evaporador 3), siendo

vazores como anterioruente.

A titulo de ejemplo de temperatura que puede reil~
nar en los diferentes aparatos, se indicardn 1302¢ pars
le esterilizacidn en la cémara 10, 702C en la caja 13, 708G
en el primer sepsrador, 602C en el segundo, 50°C en el tep
cero, 902C en la caja 10' de pasteurizacidn y 602C en 1la
caja 13' de expansidn.

) i

La figursa 4, finalmente, representa otrs verisns
te de instelacidn que incluye los tres evaporadores 1, 2
¥y 3 equipados como anteriormente, y un apsrato dge pasteu-
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: raturas que reinan en el pasteurizador 10 y los dos prime-

: 1'08 ceparadores, por ejemplo, respectivamente, de 1002C,

rizacidn 10 dispuesto en cols de la inctalacidn, seguido
de unz caja Ge expansidn 13 con bomba 14. Aqui, el pasteud

rizador 10 es alimentado por la bomba 7 del segundo evapo-

rador 2, mientras que la bomba 14 reintroduce el producto

pasteurizado en el Wltimo evaporador 3, siendo dirigido

el vapor desprendido en la caja de expansidn 13 por la con

duccibn 23 a la cdmara de extraccidn 5 del evagporador 3.
En este caso, no ce realiua recuperacidn de las calorias
contenidas en el vapor de cxpansidn de la caja 133 por el
contrario, como anteriormente, se recuperan los arrastres
eventusles de producto en este vapor greciss al separador
6 del evaporador 3. La teumperatura del vapor en la caja
13 no es, sdemés, por ejemplo, mids oue de 509C, como la

del segarador 6 del evagorador 3, pudiendo ser las terpe-

702C ¥y 602C.,

In todos los casos, la rezulacidn de la tempera-
tura en log spzratos de tratemiento térmico 10 y 10' podrd
ser realizada ventejosarente por los medios descritos en
la potente francesa nlmero 1.075.502 del 5 de warzo de 195

Es evidente cue log modos de realizacidn del in-
vento que acaban de ser descritos mo lo han sido mds que
a titulo de ejemnlos no limitativos, y gue se lesg pueden
introducir numerosas wmodificaciones, sin franquear por

ello el marco del invento,.

¢ em
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REIVIRDICACIONES

Los puntos de invencidn propia, no nueva, pero
no establecida, practicada, ni divulgada en Espaiia, cue
se presenta para cue sean objeto de egta Patenite de In-
troduccidn, por DIEZ afios, son 1los siguientes:

18,- Mejoras ihtroducidas en los procedinientos
de concentracidn por evaporacidn de efecto mﬁltiple, uti-

’

lizados wds particularmente para la concentrazcidn de 1ligud

dos alimenticios tales como log productos ldcteos y los
Jugos de frutas, consistiendo esencialmente estas mejoras
en someter'el producto en el curso del proceso de concen-é
tracidn, a por 1o menos un tratemiento térmico de pasteu~
rizacidn o de esterilizacibn seguido de una expansidn, y
en enviar el vapor resultante de esta expansidn al vapor
geparado del producto en una de las etapas de vaporacildn
efectuades a una temperatura inferior a la del tratsmien-
to térmico de pasteurizacidn o de esterilizacidn.

28, lMejoras segln la reivindicaecidn 1, carace
terizadas porque el tratamiento térmico de pasteurizacidn

o de esterilizacidén se realiza por inyeccildn de vapor en

!
el producto. ;

32,~ Mejoras segin las reivindicuciones anterio-

res, ceracterizadas porgue el vapor de expansidn es envia-

do al vapor separado del producto en un:z etupa de Vapori-
zacién cualquiers distinta de la Wltima.

42.- llejoras segun las reivindicaciones anterio-
reg, caracterizadas porque el trotamiento téruico se efecH

tia aguas arriba del proceso de concentracidn y puede con-

- 10 -
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<sistir en este caso en un tratamiento de esterilizacidn.
59~ liejoras segin las reivindicaciones anterio=-
:res, caracterizadas porque el tratamiento térmico se efec
tda aguas abajo del proceso de concentracidn y puede con-:
sistir en este caso en un tratamiento de pasteurizacidng
62.~ Iejoras scoin las reivindicaciones anterio-
:res, caracterizadas porque el tratamiento térmico se efec:
tia entre dog etapas de evaporacidn y pucde consistir, se .
~oin el grado de concentracién del producto al cual se apli
‘ca, o bien en un tratamicnto de esterilizacidn, o bien en
un tratamiento de pasteurizacidn.
72 .~ ilejoras segin las reivindicaciones anterig:
;res, caracterizadas porque varios tratamientos témmicos
gse efectdan en etapas diversas del proceso de concentra-
jcién.
; 2,~ Mejoras introducidas en los procedimientos
:de concentracién por cvaporacibn de efccto mélitiple, ‘
Tal y como se ha descrito en la Izmoria que an—?
tecede, representado en los dibujos qﬁe se acompalian ¥ |
vara los fines que se han esnccificado,

Egba llemoria consta de once hojas escritas a

mdquina por una sola cara.
adrig,

P. A.
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