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MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a los evaporadores y,
mas particularmente a los aparatos o calderas para cocer

corrientemente utilizados en azucareras y en refinerias pa-
ra cristalizar el asicar por concentracidn de soluciones a-

zucaradas o masas c0¢ldaf. = = = @ - - - - - - -, - .--

Una de las fases de la fabricacion del azicar consiste
en concentrar una porcién de Jarabe azucafado POr evapora=
cidn hasta 1la obtencidn de un ple de cocida, que es una so
lucidn sobresaturada, en sembrar este ple de cocida para
una operacién de granulado, despues en adicionar en el eva-
porador el resto del jarabe y concentrarlo para hacerlo
eristalizar alrededor de los cristales gérmenes introduci-

dos cuando tiene lugar ol zramlados = = = = = = = = = = -

Los aparatos para cocer mis extendidos estan constitul-

dos por una cuba en el fondo de la cual esta dispuesto un
haz de calentamiento de tubos. E1 jarabe entra por el fon-
do de la cuba y es calentado por intercambio térmico cuane-
do circula por los tubos. Los vapores se escapan por la par
te superior del aparato, mientras que la masa cocida se acu
mula en el mismo. El nivel de la masa coclda se eleva pues
en el aparato a medida que se prosigue la alimentacidn y

sobrepasa, desde lusgo muy largamente, la parte superior
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del haz. Cuando el aparato esta lleno, se retira la masa

cocida asi concentrada por un conducto de salidgs = = = =

La acumulacidn de la masa cocida por encima del
haz es molesta, puesto gue retarda la circulacion en el haz,

lo que disminuye mucho el rendimiento de evaporacidn. = = -

Ademéds, se crean unas redes de circulacidn prefe-
rentes que afectan mucho la homogeneidad de la masa cocida,

homogeneidad necesariz para obtener cristales de azicar de

1gual dimensgione = = = = = = = = = = .- —-—————-—-— -

Para mejorar el rendimiento y disminuir la hetero
geneidad de la masa cocida, se han preconizado diversgas so-
luciones. Una de ellas consiste en acelerar la velocidad de
circulacidn de la masa cocida, en particular a lo largo de
las superficiss de calentamiento, o bien por unos recorri-
dos realizados, 0 blen por unos acelsradores, por ejemplo

’
MECANICO8s = = = = = = = = = = - e o e owm = o - e = -

Egtas soluciones son costosas y de una eficacla
mediocre porque el problema de la carga hidrostatica varia-
ble por encime del haz no ha sido as{ suprimida, sino sim=-
plemente combatido. Se constata ademas que el rendimiento

de evaporacion permanece siempre bastante bajo. = = = = = =

Ia invencion preve evitar estos inconvenientes
graclag & un aparato para cocer que permite obtener una cii-
culacidn rapida y regular del conjunto de la masa cocida con
las ventajas de rendimiento de evaporacion y de homogenei-

dad de la mesa cocida que de 8llo resultan, = = = = = = = =
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Este evaporador, o aparato para cocer, de un pro=-
ducto (jarabe) en particular para azucareras y refinerias,
comprende un haz de calentamiento interior y es destacable
particularmente porque el haz estd elevado con respecto al
fondo del evaporador y esta contenido en un compartimiento
que comunica con la entrada del jarabe y, por rebosadero,
con una zona inferior del evaporador y que comprende unos
medios para poner su parie inferior en comunicacidn con di-
cha zona inferior, y estd previsto un dispositivo para ha=
cer pasar el producto desde dicha zona inferior a través

del compartimiento, = = = = = = = = = @« = - - - - - - -

Se comprende que as{ 1la masa cocida no ejerce

presidn por encima del haz de calentamiento en contra de

la circulacidn del producto en éste. Se ve igualmente que
unos trayectos distintos egtdn dispuestos para los flujos
de masa cocida ascendente y descendente y se sabe que esta
circulacion dirigida es muy favorable para la homogeneidad
de 1a masa cocida puesto que, as{, cada porcidn de la masa
cocida, y no siempre los mismos filetes privilegiados reci-

DON CAlOr 8 SU VOZe = = = = = = = = = = = = = = = = = = -

Otras ventajas y caracter{sticas ds la invencion

aparecerén en el curso de la descripcién siguiente. = = =

En los planos anexos, dados unicamente a titulo

de ejemplo:

las figs. 1, 2, 3, 5 3y 7 representan vistas en



seceidn en cinco modos de realizacidn diferentes de la in-

veneion;

la fig. 4 es una vista exterior con arrancado par

cial de otro modo de realizacion de la evaporacidn;

5. la fig. 6 representa una forma de realizacidn del
érbol de la helice y del circulador del evaporador de la

la fige. 8 ilustra una instalacidn de evaporaclon

’ ’
que comprende tres aparatos para cocer segun la invencion.-

10. En estas diversas figuras, los elementos identi-

cos estan marcados por las mismas referencias. = = = = = =

E)l evaporador o aparato para cocer gegun la in-
vaﬁcién, representado en la figura 1 estd destinado por

ejemplo 2 concentrar magas cocidas de azucarers. = = = = =

154 Estéd constituido por una cuba 1 provista de con-
ductos de entrada 2z, 2b (con bomba P) y de un conducto
de salida 3. Entre los tubos 4 de un haz 5 contenido en un
compartimento central 6 de la cuba 1 circula un fluido ca-
lefactor que entre por una entrada # y puede salir por una

20. salida 8, aparte de que unos conductos de evacuacion 9 de

los condensados y de purge 10 estdn asimismo previstos en

Este ultimo estéd elevado con respecto al fondo
11 de la cube 1 gracias a unos elementos 12 de apoyo, fi-

25. jados sobre las paredes externas de material aislante (o



que comprende una doble pared), del compartimento, que re-
posan sobre unos elementos 13 soportantes fijados a las pa-
redes interiores de la cuba 1. En la zona inferior 14, peri
ferica, que se halla as{ dispuesta en la parte baja del re-
54 cinto, estéd dispuesto eventualmente un agitador 15. El con-
tenido de esta zona 14 representa por ejemplo de 40 a 60%

del contenido total del evaporedors = = = = = = @ = = = = -

La perte superior del haz 5 comunica por rebosa=
dero con esta zona 14 inferior que comnica asimismo con la
10, parte inferior 16 del compartimento 6 y con la salida 3.
Las paredes 29 del haz, a lo largo de las cuales el produc—

to desborda, comprenden un material aislante o una doble

PAYEAs = = = = = - - - - - .- -, o .. .- ..--——-

La parte inferior del compartimento 6 comunica
15. con 1z entrada 2 y estd provista de un dispositivo 1%, tal
como una bomba, un circulador, una hélice o un tornillo de
Arquimedes, parsa hacer pasar un produéto de la zona linfe-
rior 14 a través del haz 5, estando previsto un repartidor

189nlapar‘tebajadelhaz.---------—-----

20, Un organo de aspersion 20 estd dispuesto por en—
cima del haz 5 y estd conectado a la entrada 2b, mientras
que en la parte superior del recinto esté previsto un con-

ducto de escape 21 de los vapores y un desazucarador 22. = -

¥

El evaporador funciona de la manera siguiento. = =

25. ' -7 Al principio, la salida 3 esté cerrada y se intro
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duce por la entrada 23 una pequefia cantidad de jarabe a con
centrar. Eate jarabe llega a la parte inferior 16 del com=
partimento 6, es elevado por el dispositivo 17 y es envia-

do zl haz 5 de manera regular graéias a un repartidor 18. ~

El jarabe es concentrado en el hez 5 donde pierde

el vapor que Se escapa por el conducto de escaps 21 = = =

La mosa cocida desborda del haz y, por rebosade-
ro, cae & la zona inferior 14, de donde pasa de nuevo a la

parte inferior 16 del compartimento 6 y es reciclada hacia

Se sube asi el producto cocido hastea que el nivel
de éste en la zona inferior alcanza préacticamente el de la-
parte'superior del haz. BEn estae fase, es preferible asegu-
rar la alimentacion de jarabe fresco por el oOrgano de as—

persidn 20 conectado a la entrada 2be = = = = = = = = = = =

En el evaporador representado en la figura 2, el
haz 5 estd dispuesto en el centro del compartimento 6 con
la periferia del cual comunice por rebosadero. Esto consti-
tuye una pequefla caldera interior que permite obtener rapi-
damente un pie de cocida no utilizando mds que una pequefia

cantidad de jarabee = = = = = = = = = m - - - - o o=~ -

Los medios para poner en comunicacidn la zona in-
ferior 14 con la parte inferior 16 del compartimento egtin

constitufdos por una canalizaciln 28. = = = = = = = = = = =

Este evaporador estéd equipado ademes de camisas
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23 de calefaccidn de la zona inferior 14 y del compartimen

to 6 y de elementos 23 de calefaccidn, por ejemplo inyecto-

ros de vapor, de la zona Inferiors = = = = = = w w @ = = -

Ademds de los laberintos 24 estén previstas en

la parte baja del haz 5, y por encima de éste, unas panta-

llas 25, constitu{das por ejemplo por placas perforadas por

QEUIOTO08: = = @ = = = - - - - - .-~ —--———a -

El funcionamiento de este evaporador es parecido

al del evaporador de la fig. 1, esto es:

a)

b)

un primer desbordamiento de masa coclda ss produce
del haz 5 en el compartimento 6. Cuando éste esta
lleno, se produce un segundo desbordamiento de la
masa cocida del compartimento 6 en la zona inferior
d4, sirviendo las pantallas 25 para separar estos
dos flujos de masa cocida y los laberintos 24 sir-
ven para enviar preferentemente el flujo de masa co
cida que proviens del desbordamiento en el comparti
mento 16 a los tubos periféricos del haz mis bien

que & los tubos centreles. = = = = « «w @ « - = = -

wna poreidn de la masa cocida gque se acumula en la
zona inferior 14 es reciclada en el compartimento 6
(como es el caso del evaporador de la fig. 1) circu-
lando por la canalizacion 28 especialmente prevista

a este efectos = = = m e e c m c s c e e s c s

En la fig. 3 el haz 5 esta dispuesto en la peri-
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foria del compartimento 6 con el centro del cual comunica
por rebosadero. Comunica por su parte periferica con la zo-

na inferior 14e = = = @« c cs C e @ c c e ccceconae=a-

Ademés, un circulador 26 estd previsto para acele-
rar el paso a traves del haz 5 de la masa cocida que ha des

bordado del compartimento ¢ = = « = = = = = = = - - - - =

Se notaré igualmente que la parte inferior 16 del
compartimento as{ como la salida 3 estan descentradas con
respecto al eje del evaporador, de manera que dejen espa-
clo libre pera un arbol de circulador o de un dispositivo

de agitacidne = = = = = = = = = = = = = = = - = - - =~ « -~

Es as{ que en la fig. 5, el dispositivo 17, pera
hacer pasar el producto de la zona inferior a través del

compartimento, y el circulador 26 estan montados sobre un

mismo §rbol 20, - = = = = = = = = = B

i .
Bl dispositivo 17 y el circulador 26 pueden asi-

mismo estar montados sobre dos érboles 29a, 29b concéntri-
cos mandados respectivemente por dos motores 30a, 30b como
ge ha representado en 1la fig. 6, de maneras que puedan ser

movidos a velocidades diferented. = = = « « = « = «w w = -

Se destacard que en el modo de realizacidn de la
fige 5, el &rbol 29 estd introducido en el evaporador por
la parte baja de éste. Es ventajoso porque ello evita pre-—

ver cojinetes en el interior del evaporador. = = = = = --

En la fig. 7, el arbol 32 del dispositivo para ha
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cer pasar el producto de la zona inferior a traves del com-

partimento egts introducido en el evaporador por la parte
baja de éste y el &rbol 31 del circulador esté introducido

en ol evaporador por la parte alte de este. — — = = = = =

Ademds, 1a zona inferior 14 del evaporador esta
geparada de la céméra 34, que se halla por encima del haz,
comunicando ésta, no obstante, con la zona inferior 14 por
rebosadero por medio de un conducto 32, que se extiends por
el exterior de la cuba del evaporador y provisto de una vél

Vula33.------------------..---......

En la fig. 4, el haz estd constitufdo por un haz
principal 5a y por un haz auxiliar 5b independientes con
sus compartimentos respectivos 6z, 6b. Este modo de reali-

zacidn del evaporador segun la invencidn facilita la obten-

cidn de un pie de cocida con una pequefia cantidad de Jara-

POem m = = — == == —— - == = T

Es posible, como se ha representado en la fig. 8
prever una instalacidn de concentracidn de jarabe, que com=
prende varios, por ejemplo tres, evaporadores segun la in=-

vencidn montados en Serif. = = = = = = = = = - - = - -

Este instalacion comprende una canalizacidn 27
de trafda del vapor comin a través evaporadores A, B, C,
estando el conducto de salida 3A conectado al conducto de
entrada 2B y el conducto de salida 3B al conducto de entra=-

da 20, por medio de bombas Pj y Pp. La masa coclda es cada



vez mas concentrada a medida que pasa del evaporador A al

evaporador B, y después de éste al evaporador Ce = = = = =

Desde luego, la invencidn no estd limitada a los
modos de realizacidn representados y descritos que no han

5. gido elegidos més que a titulo de ejemplose = = = = = ~ =

Bn particular, no estd limiteda por la forma o
le disposicidn del haz que puede ser de tubos o de placas,
inclinado, horizontal o vertical y funcionar de forma con-

tinua o discontinua, = = = = = = = = = = = - - - —— - -

10. N O T A

Se declaran de novedad y propiedad para Espafia,

sus territorios y plazas de soberania, las sigulentes: - =

REIVINDICACIONES

1.~ Perfeccionamientos en los evaporadores y si-
15. milares,-y mas particularmente en los evaporadores o apara-
tos para cocer un producto, para azucereras y refinerias,
del tlpo que comprende un haz (5) de calefaccion interior,
caracterizados porque el haz esté elevado con respecto al
fondo (11) del evaporador y esté contenido en un comparti-
20. nmento (6) que comunica con la entrada (2a) y, por rebosa=
dero, con una zona (14) inferior del evaporador y que com-
prende medios para poner su parte (16) inferior en comuni-

cacion con dicha zona inferior,estando previsto un disposi
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tivo (17) para hacer pasar el producto desde la zona infe-

rior a través del compartimento. = = = = = = = = =« = = - =

2.- Perfeccionemientos segun la reivindicacidn
1, caracterizados porque el dispositivo pafa hacer pasar
el producto de la zona inferior a través del compartimen=
to es una bomba, un circulador, una helice o un tornillo

de Arquimedess — = = = = = = - & C - - e - - - m - -~

3e=~ Perfeccionamientos segun la reivindicacidn
1, caracterizados porque el compartimento esté dispuesto
en el centro del evaporador y dicha zona inferior en la

periferige = = = = = = = - - _- . C Em - - - .- - --—---

4.~ Perfeccionamientos segin la reivindicacidn
3, caracterizados porque el haz astéd dispuesto en el cen-
tro del compartimento con la periferlias del cual comunica

porrebogadero,_---—-----------_--—-

5.,= Perfeccionamlentos segin la reivindicacidn
1, caracterizados porque el haz estd dispuesto en la peri-
feria del compartimento con el centro del cual comunica por
rebosadero, y esté previsto un circulador (26) para acele=-
rar el reciclado del producto de la parte inferior del com

partimento & través dol haZ. = = = = = = = = = = = = = = =

6.~ Perfeccionemientos segun las reivindicaclo-
nes 2 y 5, caracterizados porque el dispositivo (17) pare
hacer pasar el producto de la zona inferior a traves del

compartimento y el circulador (26) esté montado sobre un
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mismo 4rbol (29)e = = = o e . - o - - - - - -

T+~ Perfeccionamientos segin las reivindicacio-
nes 2 y 5, caracterizados porque el dispositivo para hacer
pasar el producto de la zona inferior a traves del compar-

5. timento y el circulador estan montados sobre dos arboles
(29a, 29b) concéntricos mendados respectivamente por dos mo-

t0r98(30§_, 30:9).---—---——-——--——---—-

8.~ Perfeccionamientos segun la reivindicacidn 6
3 7, caracterizados porque el 0 1os arboles estdn introdu-

10, cldos en el evaporador por la parte baja de €39t0e = = = = =

9.- Perfeccionamientos segin lss reivindicacio-
nes 2 y 5, caracterizados porque el arbol (32) del disposi~-
tlvo para hacer pasar el producto de la zone inferior a tra
vés del compartimento estd introducido en el evaporador por

15 le parte baja de éste y el arbol (31) del circulador estd

introducido en el evaporador por le parte alta de éste. = =

10+~ Perfeccionamientos segun la reivindicacidn 4
6 5, caracterizados porque las paredes del haz a lo largo
de las cusles el producto desborda comprenden un material
20. aislante 0 une doble Pared. = = = = = = = = = - = - -—— - -
11.~ Perfeccionamientos segin la reivindicacién 1,
‘caracterizados porque un 6rgano de aspersidn conectado a le
entrada esta colocado por encima del haZ. = = = = = = = = =
12.- Perfeccionamientos segin la reivindicacidn 1,
25. caracterizados porque un agitador y/o un dispositivo de ce-

leofaceidn estd colocado en la zona inferiore = = = = = = = «
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13.~ Perfeccionamientos segin la reivindicacién
1, caracterizados porque el haz esta constitufdo Por un hag
prineipal y por un haz auxiliar independientes con sus com

partimentos respectivoge = = = = -~ - - - - —- - - -

14.~ Perfeccionamientos segun la reivindicacidn
1, caracterizados porque la salida estd desplazada con res-
pecto al eje de maneras que deje espacio libre para el paso
de un &rbol de mando de un circulador o de un agltador. = =

15.= Perfeccionamientos segin la reivindicacidn
1, caracterizados porque la zona inferior estd separada de
la camera que se halla por encima del haz, pero comunica
con ella por un conducto que se extiende por el exterior

de la cuba del evaporador y provisio de una vélvula (33). =

16+~ "PERFECCIONAMIENTOS EN LOS EVAPORADORES Y

SIMITARES": = = = = = = = = = g P

Todo ello conforme se describe y reivindice en
la presente memoria que consta de catorce hojas, folizdas

¥ mecanografiadas por una sole de sus caras, y de cuatro

f ¥
:
BARCELONA, 23 JUN 1963 |

P. A M. cuyrrir sullOL

1dminas de dibujos que la ilustran.

For Poder
Firmadu: d. Carbonol)
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