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Sa conocido que la  buena manufacturación do los ma­
te ria les  panifloables, durante e l período do permanencia en 
e l horno, dependo, entro otros factores, del grado do hume­
dad en que se encuentra la  atmósfera in te rio r del horno. Pa- 

5. ra  in flu ir  en este grado do humedad, aportando la  porción de 
la  misma que precisa un control regular de una sección do 
buena calidad, se han arbitrado diversas medios para su pro­
visión.

Los más comunes se fundamentan en la  instalación en 
10, e l  horno de una serie de tubos trepados longitudinalmente, 

que apartan al recinto e l  vapor de agua necesaria para man­
tener la  humedad prevista; on otros caeos os un tubo frontal
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que despide oí vapor procedente de an generador, este método 
requiero la  instalación adicional de un generador de vapor, 
siempre antieconómico y no exento de riesgos en so trabajo; 
otros prevaon la  humedad necesaria por vaporización del agua 

2, cao se hace hervir, dentro del mismo horno, cobro un reporto 
caliento, e l cual, inevitablemente, se va cubriendo de in­
crustaciones.

El objeto de la  presante invención ev ita  todos los 
inconvenientes derivados de la  u tilización do los sistemas 

10, clásicos mencionados, proporcionando un ambiento húmedo a
5CS O en e l in te rio r del horno, sin  alimentación de vapor de 
agua, condiciones que favorecen la  cocción dé la  masa; al pro­
pio tiempo se consigue un enfriamiento en e l techo del recin­
to que permite una mayor dilatación de la  masa en panificá­

is .  clon, evitando la  película dura que, por una irregular dis­
tribución del calor, se forma en la  superficie do loe cuer­
pos en cocción, impidiendo un esponjamiento to ta l do la  masa.

El dispositivo es aplicable indistintamente a hornos 
da pan móviles o f ijo s , tipo cinta transportadora a bandejas, 

2G. así como en cámaras de fermentación en general, tanto en 'ro­
coso continuo como discontinuo.

En esencia comprende un sistema nebalisador do agua, 
e l  cual está  constituido preferentemente por un compresor de 
aíre cuya tubería de expulsión, penetrante on e l horno por una 

25. de sus paredes la te ra le s, parpendiculármente a su superficie, 
y que desemboca en una boquilla nebulizadora de agua entre la
masa a cocer y e l tocho del citado horno. En la  porción ex­
te rio r da iicha conducción, presenta ésta una derivación en 
"T" abierta en un depósito do pared resisten te  a la  presión, 

30. provisto de alimentación de agua a través de una válvula ce-
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lo .

15.

20.
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irada dorante e l periodo operativo, y que presenta, a su ves, 
una tubuladura axial a la  boca de comunicación con la  "T", con 
un extremo sumergido bajo el nivel da líquido, que se orolonga, 
taaMan axialmente , basta la  boquilla nobnüsadora jado desem­
boca.

Con objeto do fa c i l i ta r  la  explicación, se acampada 
a la  presente memoria una lámina do dibujos, en la  que se re­
presenta un caso de realización que se c ita  a títu lo  de ejem­
plo.

3n e l dibujo:
La única figura do la  lámina nuestra esquemáticamente 

o l dispositivo nebulizador montado en un horno.
Un la  figura, e l compresor de aire -1- está  provisto 

de la  tubería -2- penetrante en horno -3- por una de sus pa­
redes la tera les -4-, presentando, en la  extremidad in ferio r 
al horno, la  boquilla nebullsadora -5-, que provee una niebla 
humectante -6- en ol espacio comprendido entro la  masa on coc­
ción —7— y e l techo del horno -8-.

La tubuladura -2- se encuentra derivada on -9- cobre 
un depósito -10- de agua, alimentado por -11-. Axiaimonte, 
dicha tubuladura -2- comporta o tra -12-, con una extremidad 
sumergida bajo e l nivel - 13-  del líquido y otra incidente on
la  boquilla nebulízadora -5-.

haciendo trabajar e l compresor -1 -, e l agua contenida 
en ol depósito -10- os expulsado bajo presión por -12- y pul­
verizada muy finamente por la  boquilla -5- en e l in te rio r del
horno -3 -, donde mantiene la  humedad requerida controlada des­
do e l exterior del mismo.
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Descrito e l objeto del presente invento, se dáelaran 
nuevas y de propia invención las siguientes reivindicaciones:

1 . -  rerfeccioaaaieatos en '..ornos de panadería, aplica­
ble a hornos gijos o móviles, ta les  como de cinta transportado­
ra  y de bandejas, caracterizados esencialmente por e l hecho de 
comprender unos medios de aportación de agua nebulizada, por 
encima de la  masa de pan a cocer, cuya aportación se realiza 
por una pared la te ra l, por e l frente , por la  parte posterior,
o bien )or la  bóveda del horno, y operativamente dis puesta la  
aportación de dicha agua nebulizada, para constitu ir un medio 
refrigerante da bóveda, a l estar d irig ida la  inyección de agua 
nebulizada de modo que lama dicha bóveda, transformándose en 
vapor do agua no saturado.

2 . -  í'eríeccionamiantos, se¿són la  reivindicación 1, ca­
racterizados esencialmente por el hecho de que los nadios de 
aportación de agua nebulizada comprenden un depósito da agua, 
enlazado a una fuente do aire comprimido, preferentemente un 
caldorín o compresor, y saliente de dicho depósito do agua, y 
precisamente por debajo del nivel lib re  del agua una conducción 
aportadora de agua, que es rodeada externamente a l depósito por 
una conducción de a ire , rematada esta  ultima por una cabeza de 
nebulización, operativamente dispuesta para e l arrastre del 
agua y su mezcla con el aire para cu nebulísado en e l in te rio r 
del horno como mezcla de agua y a ire .

3. -  Perfeccionamientos en hornos de panadería.
aogáa se describe y reivindica en la  presente memoria 

descriptiva que consta de cinco hojas foliadas y escritas a 
maquina por una sola da sus caras, acompañadas de loo dibujos 
reglamentarios.
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