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El invente Be refiere a un dispositiva de tratamiento 
tármico de liquides alimenticios que pueden fermentar (fer- 
mentábles) que permite actuar sobre la fermentación ya sea 
acelerándola, ya estabilizándola (pasteurización, esterili- 

5.- zación).
Comprende esencialmente un circuito de flóido portador 

de calor con recirculación, y un circuito de liquido alimen­
ticio con récirculación, y un circuito de liquido alimenti­
cio con recirculación y medios de lavado, incorporando cada 

10.- uno de ellos al menos una bomba, una válvula de conmutación 
y una válvula reguladora de caudal, mandada por un termostS}- 
to previamente regulado. Estos circuitos están en contacto 
en al menos un intercambi&dor de pasos múltiples de tubos 
rectos en serie de liquido alimenticio, rodeados anularmente 

15.- por tubos en paralelo del flúido portador de calor, que les 
bañan en el flúido portador de calor.

Este dispositivo y el nuevo intercambiador que comprende 
encuentran sus aplicaciones en el tratamiento de los líquidos 
alimenticios alcoholizados o no (vino, sidra, cerveza, zumos 

$0.- de frutas, de legumbres y jugos de Carne, salsas, leche, etc), 
en particular antes de su acondicionamiento para la distribu­
ción.

TECNICA ANTERIOR
La mayor parte de los productos alimenticios son fermen- 

2$,- tablas; para liberarse del coate y de loB servicios de su



conservación en una oaduna da frío ramificada hasta al con­
sumidor, sa han puesto an primer lugar a punto tratamientos 
da estabilización, para la duración del desarrollo de la 
distribución, en unidades ya acondicionadas tales como c*- 

30,-* jas, botellas. Este procedimiento, aún ampliamente utiliza­
do para loa productos sólidos, tiende a ser sustituido, para 
los líquidos, por un tratamiento antes del acondicionamiento 
a fin de aprovecharse de las ventajas de su continua fluidez. 

En este caso, se tropieza con dos dificultades princi- 
33.- pales; evitar los sobrecalentamientos locales, aún más per­

judiciales en el líquido alimenticio que en la instalación 
utilizada, y evitar el ensuciamento interior de los conduc­
tos que canalizan el líquido, como el entartrado si se trê  
ta de vino. Una túonica antigua proponía serpentines de li- 

404- quido alimenticio que podían ser calentados con Vapor o in­
cluso directamente con electricidad o con gas, de donde re­
sultaban un ensuciamiento que resistía al levado y que era 
muy difioil de Eliminar, a causa de la pequeña accesibili­
dad del serpentín, por frotamiento abrasivo. Otras tóonicas 

43,- proponen una vaporización parcial, seguida de condensación, 
del líquido alimenticio y no son satisfactorias para mante- 
nsr sus cualidades organolúcticaa, igual que las que le mez­
clan, annque no sea más que temporalmente, con flóidoa ex­
traños, Una túonica reciente propone un intercambiador de 

30,- calor a contra-corriente y en serie a la vez para el líquido 
alimenticio y el flúido de calefacción, pare en el que el 
ensuciamiento ee aún pronunciado, porque el caudal de li­
quido alimenticio ee relativamente pequeño y además intep* 
mitente, mandado desde aguas abajo por el nivel de una cuba, 

53,- y porque así el líquido alimenticio se estanca o detiene per
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periodos en una zona calentada. El ensuciamiento reduce el 
coeficiente de intercambio de calor del intercambiador y en­
sucia uno por otro los lotes sucesivos de líquidos diversos 
tratados en el aparato.

60*- ' EXPOSICION GENERAL
El objetivo del presante invento es proporcionar, en pri­

mer lugar, un dispositivo de tratamiento térmico de líquidos 
alimenticios fermentables con vistas a acelerar o a estabili­
zar la fermentación, que reduce considerablemente el ensuoia- 

6$.- miento gracias a una elevada velocidad do circulación de los 
flúidos desarrollada Constantementê  comprendiendo siempre 
medios eficaces de lavado de un circuito do líquido alimen­
ticio.

En segundo lugar, el invento propone un intereambiador 
70.- de calor particularmente destinado al dispositivo anterior¿ 

que elimina los sobrecalentamientos locales y dos esfuerzos 
que resultan de las dilataciones, y permite además una lim­
pieza interior de los conductos de líquido alimenticio muy 
rápida y fácil. Puede utilizarse en paralelo un número varia- 

75+- ble de intercambiadores de eBte tipo, o puestos fuera de cir­
cuito inmediatamente.

La agrupación de estos perfeccionamientos da al conjun­
to del dispositivo un rendimiento y una flexibilidad de em­
pleo, tanto en caudal como en temperatura y en variedad de 

80.- líquidos tratados, aún desconocidos.
Un dispositivo según al invento comprende medios de con­

trol y de registro de las temperaturas y presión, y una plu­
ralidad de eircuitCs de los que algunos tienen elementos co­
munes, a saber;

85*- - Un circuito principal de flúido portador de calor o fri-
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gorígeno que incorpora une llagada da fldido, un ganarader 
da calor da frió (caldera, intercambiador auxiliar, genera­
dor da aalmuara o da freón expandido por ejemplo), uno O va­
rio* lnteroambladoras de calor flAido-líquido alimenticio, 

90,- una electro-bomba y una válvula de vaciado. Un termostato 
colocado en la tubería de entrada del fldido en los Ínter- 
cambiadoras, y regulado a una temperatura de consigna, man­
da una válvula reguladora de la proporción da la mesóla del 
fldido da retomo y del que proviene del generador, y por 

9$.- tanto indirectamente la aportación de calorías o frigoría* 
a los intercambiadores, Estetircuito comprenda tambián una 
derivación puesta en servicio por dicha válvula reguladora, 
que permite reoircular el fldido en loa intercambiadores 
sin pasar por el generador. El conjunto del circuito prinoi- 

100,- pal y del circuito do recirculaeión de fldido es completa­
mente distinto de los otros circuitos descritos anteriormen­
te, aalvo naturalmente su proximidad gaomátriea en los in­
tero ambladores.
— Un circuito principal de líquido alimenticio que inoor- 

103,- pora una oUba de alimentación, una electro-bomba, eventual- 
mente del tipo invertible, uno o varios interoambiadorss ya 
sitados s propósito del fldido, un depurador, y una salida 
haoia la operación siguiente que debe sufrir el liquido, por 
ejemplo una máquina de embotellado, o hacia una válvula de 

110,- vaciado, Un teimoatato colocado en la tubería de salida del 
liquido de loe intercambiadores, y regulado a una temperatu­
ra de consigna, manda una válvula reguladora de caudal, Este 
circuitc comprende tembián une derivación puesta en servi­
cio per una válvula, que permite recircular el líquido ali- 

113,- mentido en les intero ambladores sin dirigirle hacia la a*-
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lida.
- Un circuito do lavado del circuito principal do liquido 

alimenticio, casi enteramente común con óste, y que tiene 
un depósito de alimentación de liquido de lavado en lugar 

120,- de la cuba de alimentación de liquido alimenticio. En el
eurao de lavado del circuito principal̂  ya vaciado de liqui­
do alimenticio, se llena dicho circuito con el liquido de 
lavado, luego se hace recircular este hacia el depósito de 
lavado en lugar de dirigirle hacia la salida.

12$.- El liquido alimenticio es en primer lugar reoirculado

Salida cuando ha alcanzado la temperatura de consigna del 
termostato,

Cuando es necesario interrumpir temporalmente la salida
130.- del liquido alimenticio, por ejemplo a causa da subordina­

ciones provinentes de la operación siguiente sufrida por el 
líquido, este toma automáticamente su circuito de recirculac­
ción bajo la acción de dicha válvula, e igualmente el candal 
de fláido admitido por la válvula reguladora, que proviene 

133.- del generador es reducido fuertemente con relación al cau­
dal reeireulado, de manera que los caudales de liquido y do 
flúido en los intercambiadores, permanecen del mismo orden 
de magnitud asi come sus velocidades de circulación (del or­
den de vailos metros por segundo) lo que contribuyeeficaz- 

140.- mente a reducir el ensuciamiento, con relación a lo que se­
ria en un funcionamiento en que la velocidad del liquido ali­
menticio en los intercambiadores fuera bula o notablemente 
reducida durante estos períodos. Esta velocidad elevada com­
binada con un buen coeficiente de transmisión de calor en 

14$.- los intercambiadores es un factor importante para segurar al

durante su puesta en temperatura, y luego di de hacia la



dispositivo HA gran caudal al mismo tiempo que urna puesta 
en temperatura rápida y una duración de paso muy corta (al­
gunas decenas de segundos) favorables para el mantenimiento 
de las calidades del liquido alimenticio*

1$0*- Sin embargo, a lo largo y a pesar de los ciclos de la­
vado del circuito principal de liquido alimenticio interca­
lados entre el tratamiento de diversos lotes de liquido, el 
ensuciamiento no puede ser completamente eliminado ein ac­
ocea directo al interior de loa conductos de liquido alijen* 

1$$.- tioio en los interoambiadores. Estos están partioularments 
oonosbidos para facilitarlo, como se va a explicar*

Los interoambiadores que están montados en paralelo son 
idántlcos; cada uno de ellos ss del tipo tubular de pasos 
múltiples en serie del liquido alimenticio y de circulación 

160.- en paralelo del flúido portador de calor o frigorigeno; su 
particularidad principal es qus todos los tubos de liquido 
alimenticio son rectos y están rodeados anularmente por un 
tubo en el que circula a gran velocidad el flúido, hadando 
el conjunto de loe tubos en una circulación m&e lenta y el 

16$.- mismo sentido del flúido. Se realiza asi un excelente in­
tercambio tármioo entre el flúido y liquido con deeviaciún 
de temperatura máxima, superior en un 35% aproximadamente 
a la que se obtendría con un intercambiador de contra-co­
rriente, y una buena estabilidad tárnica del conjunto del 

170.- intercambiador en rágimen permanente, como consecuencia de 
la naaa de flúido que circula en una virola a velocidad len­
ta y e una temperatura diferente en algunoe grados solamen­
te de la del flúido de loa tubos anulares, lo qus baos mí­
nimos los esfuerzos de dilatación* La distribución de flúido 

175.- entre sus zonas de circulación se obtiene por un estreche;-

-  7 -



-  8 -

miento que delimita en la virola una cámara de entrada en la 
que desembocan loa tubos anulares* Por el lado de salida,un 
segundo estrechamiento delimita igualmente una cámara de sa­
lida del flúido que proviene de sus zonas de circulación y 

180*- donde desembocan igualmente los tubos anulares*
Con el fin de obtener un accesomuy directo a todos los 

tubos rectos centrales de líquido alimenticio, asi como una 
apreciable economía de construcción por la exclusión de cual­
quier curvado, dichos tubos atraviesan en cada extremo del 

18$.** intercambiador placa terminal y desembocan en un costado 
que tiene n"** cara plana apretada desde el exterior sobre la 
placa con interposición de una junta de materia elástica; en 
esta cara están vaciados canales que unen la extremidad de 
cada tubo con la del tubo que le sigue en el recorrido del 

190.- líquido alimenticio* Estos canales son horizontales o des­
cendentes en el sentido del recorrido del líquido, de manera 
que este puede si es necesario fluir por gravedad para va­
ciar el intercambiador* EL primero y el último tubo están 
unidos directamente a través de un costado, respectivamente 

195*-- a la entrada y a la salida del intercambiador del líquido
alimenticio* Además de las ventajas del rendimiento ya men­
cionadas , tal construcción permite desmontar los costados y 
acceder a la totalidad de los tubos centrales rectos en tres 
minutos, y limpiar por acceso directo el intercambiador en 

200*- 15 minutos*
ENUNCIADO DE LAS FIGURAS

La figura 1 representa un dispositivo de tratamiento 
tármico de líquidos alimenticios conforme al invento, cuyos 
elementos conocidos están esquematizados*

205*- La figura 2 representa en alzado y en corte parcial se—



gdm A A A# la figura 3 un intercambiador da calar cilindrico 
da paaca mdltiplaa deatinado a formar parte da tal diapositi­
va.

La figura 3 rapreaanta un corta del mismo intercambiador 
210.- según B B Aa la figura 2.

Las figuras 4 y 3 representan las caras interioras da 
dos costeados del intercambiador, lado da entrada y lado da 
salida del líquido alimenticio.

DESCRIPCION DETALLADA DE UNA FORMA DE REALIZACION 
213.- En la figura 1 an que el dispositivo repreaentado está

descrito an su aplicación a la "termolización" del vino as 
decir un calentamiento de 10 6 15*0 a 50-33*0 para fijar 
laa ideas, paro podría tambián aer utilizado para calentar 
un líquido alimenticio da -5* a una temperatura de pasteurl- 

220.- nación da 70-73*0 o incluso de esterilización a 123-140*0
se ye un circuito principal de fldido portador de calor, ce­
rrado pero que tiene una admisión en 19 y una purga automá­
tica en 22. En muohoa oaaoa, el agua es un fldido portador de 
oalor conveniente, y en particular para la texmclizacióm del 

223.- vino, deaorita aquí. El agua es calentada en una caldera 20 
proviata de un termostato 21 regulador de la temperatura de 
a elida; cm válvula da seguridad 23 limita la presión en el 
circuito. El agua atraviesa a continuación una válvula regu­
ladora 24 mandada por un toxmoatato 27; esta válvula regula 

2304- la admisión de agua caliente que proviene de la caldera y 
aspirada por una elsotro-bomba 26, que la impulsa hacia un 
intercambiador de oalor 8 o E asi como eventuslmente hacia 
otros intercambiadores E*, E** en paralelo con E, podiendo 
cada uno de loe intercambiadores aer puesto en servicio o 

235.i fuera de aervicio por un conjunto de válvulas de derivación

-  9 -
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74 Se encuentra aún aguas arriba de la bomba un medio de con­
trol 2$,manómetro y termómetro que indican laa característi­
cas físicas del agua. Se ha designado por 28 el colector de 
agua caliente qué entra en §1 o los intereambladores por una 

240#- cámara 29$ situada cerca,de una extremidad; el agua caliente 
circula en paralelo de un extremo ál otro del intercambiador 
8, de una manera que será descrita en detalle a continuación, 
hacia una cámara de salida 35 y una salida 3$ donde se inter­
conectan aún loa intercambiadores en paralelo E', E*'y El 

243$- circuito comprende aún una válvula de vaciado 40. El agua
vuelve a continuación hacia la fuente de calor 20 comunican­
do con un vaso de expansión 37 de presión de gas, o aún es 
recirculada hacia la aspiración de la bomba 26 pasando por 
la válvula reguladora 24 que dosifica la proporción de agua 

230.- recirculada c recalentada qua entra en el colector 28, bajo 
la acción del termostato 27 a fin de mantener una temperatu­
ra de consigna a la entrada del agua en los intercambiadores.

Se ve tambión en la figura 1 un circuito principal de 
vine que comprende una cuba de alimentación 1, una válvula 

233.- de tres vías 2, un purgador 3, una electro-bomba 4, una vál­
vula de regulación de caudal 3, un manómetro 6, un conjunto 
de válvula de derivación 7 hacía los intercambiadores 8 6 
E, E', E" en paralelo, una entrada de vine 41 en el inter­
cambiador 8 que el vino atraviesa por una pluralidad de tu- 

260.- bos en serie 10, para volver a salir proviniendo dé uno 0 de 
varios intercambiadores, en un colector 11 donde desembocan 
los intercambiadores en paralelo E, E', E" cuyas salidas 
son mandadas por un conjunto 7 de válvula de derivación. Un 
termostato 12 en este oolector está regulado sobre una tem- 

265.- peratura de consigna y actúa sobre la válvula de regulación
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A* caudal El circuito principal comprendo aún una válvu­
la do treo vías $2 y una calida 10 hacia una válvula do va­
ciado 13$ o sea, parando por un termómetro registrador 14 y 
un depurador 31 (dispositivo anti-espuma por ejemplo), ha- 

270*- ola la operación de aguas ahajo, por ejemplo embotellado por 
un sistema de giro 13*

En el circuito principal está conectada una derivación 
constituida por un circuito de recirculación del vino,puesto 
en servicio por una válvula 18, que reenvía el vino a la boat- 

273*- ba ouando no sale hacia la operación de aguas abajo* Esto 
tiene lugar en primer lugar durante el ascenso de la tempe­
ratura del vino al comienzo del funcionamiento del disposi­
tivo, y luego de manera intermitente cuando en la continua­
ción, la salida es interrumpida por subordinaciones propias 

280*- de la operación de aguas abajo. Esta recirculación es impor­
tante pues permite mantener continuamente una velocidad ele­
vada do circulación del vino en les interoambiadores a fin 
de reducir su entartrado*

En el circuito principal está igualmente conectado un 
283*- circuito de lavado por medio de dos válvulas de tres vías 2 

y 32 y que comprenden un depósito de liquido de lavado 16 
provisto de un rebose 17* Cuando se quiere proceder a un ci­
clo de levado del circuito principal de vino entre dos ope­
raciones de termolisación, se vacia de vino el circuito prin- 

290*- cipal, y luego se le lleha de liquido de lavado que es re- 
ciroulado por el depósito 16 tanto meso sea necesario, y 
finalmente se lera antes de admitir de nuevo vino en el cir­
cuito principal*

En la figura 2 y la figura 3, está representado un in- 
293**- tere amblador según el invento tal como E ó 8, E", E" ante-
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riormente citados. Comprenden sus extremidades por un lado 
una entrada de vino 41 por arriba y por el otro una salida 
de vino 11 por abajo, dOB costados 9 empernador cada uno so­
bre una placa terminal 42 con interposición de una junta de 

300.- materia elástica 33. Él intereambiador es cilindrico y simé­
trico con relación a su plano diametral. Contiene entre una 
virola 39 y las dos placas 42 un volumen interior atravesado 
por una circulación de vino en una pluralidad impar de tubos 
tales como 10, en serie, y una circulación de agua caliente 

305¿* en paralelo. Los tubos 10, son rectos, sin curvado, y comu­
nican ehtre si dos a dos por sus extremidades prolongadas 
hasta dea coatados como sa describirá a continuación.

El agua caliente entra y sale del intereambiador por 
dos cámaras tales come 29 delimitadas cada una por la virola 

310.- 39, una placa 42 y un estrechamiento 34; la salida 36 9P* 
desemboca de la cámara de salida es visible en la figura. 
Entre las des cámaras la circulación se hace, siempre en el 
mismo sentido, por una parto a gran velocidad por tubos do 
agua rectos y anulares tales como 32, de los que cada uno ro- 

313.- dea un tubo central de vino 10 y acaba a una y otra parte por 
un estrechamiento, por otra parrte a una velocidad más lenta 
en el resto del espacio interior 43 del intereambiador donda 
penetra el agua atravesando les estrechamientos 34 al manos 
por su periferia, en 38 por ejemplo. Be esta manera, el agua 

320.- caliente bada enteramentá la totalidad do loa tubos anularas 
y contribuye por su masa a la estabilidad térmica del con­
junto en régimen permanente, mientras que las circulaciones 
r&pidas del agua caliente y el vino en tubos concéntricos 
contribuyen a un excelente intercambio de calorías que per* 

323.- miten a la ves caudales importantes del aparato, del orden



13

de 3.000 litroa/hora para cada intercambiador en paralelo, 
con tiempos de tratamiento del orden de la veintena de se­
gundos en termolización.

La figura 2 muestra bien la gran comodidad de acceso 
330?- al interior del conjunto de loa tubos de vino, por los dos 

extremos de su trayecto rectilíneo, quitando solamente les 
dos costados 9, lo que no toma m&a que algunos minutos.

Finalmente las figuras 4 y 3, caras interiores de los 
costados 9& lado de entrada y 9g lado de salida, muestran 

333.- los canales vaciados en estas dos caras para unir entre si 
las extremidades de dos tubos de vino 10 consecutivos en el 
recorrido del liquido. Se observa a lo largo de este recorri­
dô  el tubo 41 de entrada en posición alta y el tubo 11 de 
salida en posición baja, entre los ouales el vino ha reoo- 

340.- rrido la longitud del intercambiador tantas veces como tu­
bos hay (en número impar). Loa canales que dan paso al vino 
son horizontales como 44 o descendentes como 43, de manera 
qus el vino puede fluir por gravedad de este intercambiador 
de pasos múltiple por el hecho do que está colocado en peoi- 

343,- oión alta con relaciún al resto del dispositivo que consti­
tuye el circuito principal de vino. Esta disposición tiene 
su ventaja cuando se quiere vaciar el intercambiador de vino 
o de líquido de limpieza, sin hacer intervenir la bomba do 
circulación 4; permite en particular utilizar una bomba 4 no 

330,- invertibls sin dificultad de maniobra en ninguna fase de ope­
ración. Ello os porque (figura 1) la bomba 4 comprendo una 
flecha interrumpida para uno do cus dos sentidos posiblss 
ds funcionamiento, que indica que uno de los dos es facul­
tativo.



-  14 -

355*- N o % í.<-
Los puntos de invención propia y nueva que ae presen­

tan para que sean objeto de esta Patente de Invención en 
Espada, por veinte años, son los siguientes!

IR.- Dispositivo de tratamiento tórmico de liquidas ali- 
360.- mentioios fermentables para llevarles a una temperatura pre­

determinada y controlada, bajo la acción de un intercambio 
de calor con fláido portador de calor o írigorigeno, carac­
terizado porque: comprende en combinación un circuito de re­
circulación de fláido y otro circuito de recirculación del 

363.- liquido alimenticio, incorporando cada uno de los circuitos 
una válvula de regulación de flujo mandada de manera conoci­
da por un termostato regulado a una temperatura de consigna, 
da manera que el liquido alimenticio y el fláido do inter­
esable circulen constantemente, respectivamente sobre cada 

370.- cara de pared de un intercambiador al menos, incluso si el 
caudal de salida del diapositivo del liquido alimenticio y 
las necesidades de energías son momentáneamente nulos.

23.- Intereamblador de calor cilindrico de pasos múl­
tiples, destinado a formar parte de un dispositivo segán 

375*** el punto IR, caracterizado porque: comprende radialmente 
desde el exterior hacia el interior, un recinto colorifu- 
gado o virola, una zona de circulación axial lenta del flái­
do portador de calor o frigerigeno, y una pluralidad de tu­
bos dobles en cada uno de los cuales circulan, en el tubo 

380.- anular, el fláido a una velocidad rápida en una dirección 
axial del mismo sentido que la circulación lenta del mismo, 
y en el tubo central el liquido alimenticio en una u otra 
de las dos direcciones axiales, y; comprende axial y simé­
tricamente con relación al plano diametral central, de cada



15

38$.- extremidad hacia #1 centro, una entrada o salida de liquide 
alimenticio que comunica directamente con un tubo central# 
un costado que da paso al liquido alimenticio entre dos tu* 
bos sin curvado# consecutivos en el recorrido de dicho li* 
quido, de una manera exclusiva de cuelquier elevación del 

390¿- nivel de eete liquido a lo largo de su recorrido# estando 
empernado dicho contado sobre una placa terminal con inter­
posición de una junta de material elast&aero que tiene pe* 
aoe para los tubos centrales ds liquido alimenticio# y una 
cimera de entrada o de salida de fldido en la que descebe* 

395#* can los tubos anulares rectos de circulación rápida de diche 
fldido# catendo delimitada dicha cómara axialmente hacia el 
centro del intsroambiador por un estrechamiento que da peso 
al manca perlfóricamente a una circulación lenta de fldido# 
que bada eada uno de dichos tubos dobles y ocupa el espacio 

400.* interior delimitado por la virola y los dos estrechamientos.
30.- "DISPOSITIVO E INTERCAMBIADOS DE TRATAMIENTO TER­

MICO DE LIQUIDOS ALIMENTICIOS", todo tal y conforme se des* 
cribe en la presente Memoria# la cual consta de 404 lineas
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