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cién de 1a calidad de leche sea lo mejor y lo més indicado la refrige

La presente Invencibn tiene por objeto unos perfecciong
mientos en dispositivos de enfriamiento de leche en chntaras por rocia
do de aguz de hielo.

La leche, que representa un alimento gensible e importante, hf
de contar con una cadena de frio que deberd comenzar tan pronto la mis
ma sea ordefiada al objeto que su calidad, al llegar al consumidor, se
mantenga en un alto nivel, Para ello la limpieza e higiene es importanj

te afin cuando con la aplicacién de estos cuidados no se obtiene un prg

ducto verdaderamente bptimo y se hace imprescindible, pués, la util1q§
cibén de aparatos de ordefio completamente limpios y desinfectados desdJ
el punto de vista bioldgico, con la aplicacidn preferentemente de to-
dos aquellos procedimientos en los que la leche se pone en contacto
con el menor niimero posible de superficies;

De todos ez conocida la enorme multiplicacién de los gérmene#
de este alimenté, ya que desde el primer momento 1a leche contiene de
manera inevitable una cantidad de gérmenes tal.cuyo aﬁﬁ;nto de forma .
espectacular comienza dos o tres horas después‘del ordeiio} hasta ese
momento la mismarleche sé encuentra lo suficientemente potegida por
las mismas sustancias bactericidas que contiene.

La multiplicacidn posterior de las bacterias depende muy fuel
temente de la temperatura; como puede demostrarse, ya a temperatura Q%
tre 1OQG.y 159C se puede determinar un gran crecimiento de gérmenes
dentro de las primeras 24 horas. Por lo tanto, se debe refrigerar ra-
pidamente la lecha a continuacién del ordefio y comservarla fria hasta
su énvio a la Centrsl Lechera. Debe tenerse en cuenta que el maximo
resultado que se puede alcanzar mediante la refrigeracién es el manter

nimiento del estado previo de la leche, pero que nos es posible conve]

i}

tir la leche mala en buena por medio de la refrigeracion.

Tampoco es adecuado el decir que para la perfecta conserva-
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raciébn a muy baja temperatura, ya que existen determinadas especies de
bacterias que prefieren precisamente las temperaturas bajas o que 8e
pueden reproducir en estas condiciones, con mayor © menor impedimento.
A temperaturas excesivamente bajas, existe, pues, el peligro de gque e8-
tas especies perjudiciales se reproduzcan mas que las bacterias lacticd
corrientes, que son inocuas e incluso fitiles. La calidad de la leche
queda desfavorablemente influenciada por una modificacidn en la compo~
sicién de la microflora, como lo demuestra el hecho de que la leche ent
friada a temperaturas demasiado bajas adquiere facilmente efectos de

sabor y de olor.

Por lo tanto, sdlo se exige en temperaturas mas bajas
de 00C hasta + 59C para la llamada "Leche Especial™ y para la leche qup
debe ser transportada a grandes distancias. Por el procedimiento nor-
mal de unir la leche del ordefio de la tarde a la del ordeifio de la ma-
fiana, para enviarlas juntas a la Central Lechera, es suficiente una

temperatura de 109C.

Por supuesto ni la temperatura ambiente ni la cantio
dad de agua de que se puede disponer en una granja, normalmente son su
ficientes para llenar esta condicién y conseguir la temperatura indi-
cada. Por ello la mayor parte de las instalaciones necesitan del frio
artificial para poder alcanzar las temperaturas bajas necesarias sin
un consumo notable dé agusae

En todas las granjas que suministran leche industridl
es suficiente refrigerar sbélo la leche del medio dia y de la tarde, y&
que de la maflana se envia normalmente a las Centrales Lecheras dentro
de las 3 horas siguientes al ordefio. Los suministradores de leche pa-
ra bebida deben exigir que se refrigere también la leche en la maﬁgna.
pues es preciso que esta se suministre a la Central Lechera con una

temperatura maxima de 130C, La decisidn entre el mantenimiento de la

leche refrigerada hasta la siguiente mafiana, lo que hace posible,traai

o
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portar en una sola vez la produccidn de 24 horas, o transportar a la
Central Lechera separadamente la de cada ordefio, debe caer necesaria-
mente del lado de la refrigeracibn, pues la repeticidén del transporte
trae consigo costos inadmisibles.

Las Centrales Lecheras, partiendo del reconocimien-
to de que para clevar el consumo de la leche de bebida es preciso ofrg
cer uﬁ producto de alta cmlidad se han decidido a establecer para leche
que reciben una escala de precios segiin la calidad o imponer descuen-
tos considerables para leche qﬁe empieza a agriarse o que no estd en

las debidas condiciones. El mayor rendimiento econdmico obtenido por

los granjeros que suministran leche buena, les ha permitido adquirir
y mantener las instalaciones necesarias para la refrigeracidn mecénicd
de la leche.

Para la realizacibn técnica de la refrigeracidn de
la leche tiene especial importancia estos tresrprocediqzeqtoé:

10) Refrigeracién en grandeq_depésitos.

20) Refrigeracién por rociada en refrigerantes de

gran superficies.

30) Refrigeracién en el propio céntaro.

El objeto de la presente invencidn es proporcionar
un dispositivo de enfriamiento de leche por rociado de agna de hielo
que evita una serie de inconvenientes de los sistemas tradicionales
de enfriamiento, compensando, por el fuerte contraste de temperatura
que percibe la leche en cantaras al ser rociada desde el exterior a
través del material de aluminio que compone a esta, la necesidad de
utilizar la agitacidn,

Cuando la leche se transporta en céantaros desde la
granja a la Central Lechera, la utilizacidn intermedia de un gran de=~
pbdaito provoca un trabajo relativamente grande para la limpieza, ade-

més de una limpieza doble de los chntaros. Antes de dejar salir la le
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che refrigerada es absolutamente imprescindible conectar por corto tiem
po un agitador que desaga la egpesa capa de crema. Por el fuerte desa-
rrolle de la espuma el trasiego de 1a leche a los cantaros requiere re-
lativamente mucho tiempo. AdemAs no se puede esperar que en la granja
se haga la limpieza necesaria de los tanques con todo el cuidadoe precis
so desde el punto de vista bactereoldgico. Asi pues, nuestra Empresa
ha experimentado el enfriamiento en caéntaras ya que las exigencias que
debe cumplir una inetalacién debe ser rapida, limpia, barata ¥y cbmoda.

En lugar de la maquina frigorifica tradicional que
fucniona durante el ciclo de enfriamiento de una determinada cantidad
de leche, normalmente por el procedimiento de expansién directa, nues-
tro dispostivo de enfriamiento en cantaras permite, que, con una maqui
na frigorifica pequefia se produzca hielo suficiente para que el ciclo
de reffigeracién se utilice convenientemente el poder del calor latens
ﬁe caracteristico del hielo con vistas a conseguir la refrigeracibn
de la leche dentro del mismo céntaro. Este procedimiecnto reporta una
ventaja esencial por cuanto en lugar de recubrir a maquinas frigori-
ficas de gran potencia, como las que normalmente suelen utilizarse en
1a expansién, utilizamos un compresor de poco consume eléctrico lo
que subsana de un modo muy favorable 1as deficiencias de las instala=-
ciones eléctricas que normalmente suelen disponer en las granjas per-
mitiendo también la colocaciodn de contadores méas pequefios y bloques
mas baratos.

Por supuesto se suma a esta trascendental ventaja la
conveniencia de utilizar me jor nuestros recursos aprovechando una ma-
quina frigorifica durante mayor tiempo y adecuando su amortizacidn a
su uso real.

A parte del espectacular rendimiento de este proce-
dimiento, ya que la bajada de temperatura suele ser de 19C. pdr ning

to en cantaras de leche de aproximadamente LO litros, se evita el




empleo del agitador en el interior de la cantara, y sus complicaciones
mechnicas, ya que la diferencia de temperatura que existe entre el agu
helada y la leche caliente,causan en el interior del cantaro una circula
cién térmica espont&nea, que acorta considerablemente la duracidn de 1
i
Se refrigeracifén y que evita la formacién de una capa de crema encima de
la leche,
Este nuevo dispositivo de enfriamiento, de acuer-
do con el plano que se acompafia, consta esencislmente de un recipiente
met&lico lleno de agua y debidamente aislado donde se encuentran albex

10. gados unos serpentines, de capacidad de difusidn suficientemente am=

plios para expandir el flujo de refrigerscibn, que envia la méhquina fr

T

gorifica. El evaporador, sumergido dentro de un bafio de agua, al infly
jo de funcionamiento del compresor va adhiriendo a la superficie del

tubo de cobre él hielo necesario, de forma que su cantidad, es sufi-

15. ciente pera el enfriamiento de los cénaros. _

E1 control del espesor del ‘hielo en la coquera,
viene dado y regulado por un termostato de banco de hielo, que es
quien realmente controla tamto el grosor, como el funcionamiento del
grupe frigorifico. .

20. . Una vez conseguida la cantidd de hielo necesario
¢ircunstancia que viene mandada por el espesor de la.coquera, puede
comenzarse la refrigeracidn de céantaras poniendo en marcha una bomba
que, a&splirando aguas helada a través del serpetin, le impulsa por me-
dio de un tubo conectado a su vez con cuatro galidas reguladas por ung
" 25 llave o grifo que da paso & unos collarines perforados que son los
que se introducen en la parte superior de 1a chntarea y provocan la du
cha de agua helada.

Al recorrer el agua helada la superficie de las

cantaras y posteriormente caer en una bandeja situada en la parte sue

30. perior del recipiente antes mencionado controlamos por este procedi-
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miento la temperatura del agua o la ganancia de grados que experimenta
siendo recogida esta circunstancia por el sensitivo de un termostato
expresamente colocado en un desaglie o cahalén lo que motiva a su vez
el funcionamiento de la bomba. 7

Resumiendo,rcuando se ha utilizado la formacién de la
cantidad de hielo que se ha considerado conveniente, de acuerdo coﬂ la
separacion dda al sentivo del termostato de banco de hielo, la maquin%
frigorifica establece su ciclo de parada y arranque. Colocada la pri-
mera céantara se procede al movimiento de la bomba mediante un interruyg
tor de punteo. La aspiracidén de la bomba provoca una fuerte corriente
de agua & travhs del evaporador de coquera de hielo; el agua se desli-
za por las paredes exteriores de las cantaras de aluminio callendo en
una bandeja, con suficientes vertientes y a su vez en el canalbn dondeé
se encuentra el sentivo del termostato.

Pasados unos ligeros minutos, puede quitarse o anu~
larse el interruptor de puenteo, quedando avtomatizado todo el siste-
ma. En el supuesto de que la primera o sucesivas cintaras fuesen en~
friadas y conseguida en el agua la temperatura que ie exige en mando
del termostato, quiere decir entonces que el agua que resbala por la
superficie exterior de las cantaras, al no disponer de intercambio 1lpk
garia tan fria al sentitivo que obligarfia a parar la bomba de rociado}
La puesta en marcha siguiente ha de conseguirse porque al encontrarse
dicho sentitivo en un canaldn en pendientes y al desaparecer por el
mismo efecto de este, la cantidad de agua fria quecabe en el citado
canalén, se provocaria de nuevo la puesta en marcha de la bomba y su-
cesivos riesgos de una o dos céntaras en aquellos momentos en seviciol

Si la cantidad d&l ordeflo obligara a ir colocando
encima del aparato tantas céntaras como cuatro, que es la capacidad

méxima del aparato que se cita, estd claro que el intercambio provo=

cado por la leche caliente haria que el semsitivo siguiera recogiendo
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un agua con una fuerte subida de temperatura, provocsando la marcha con=
tinua de la bomba. S&lo en el caso de que el intercambio se haya termij
nado y por consiguiente las chntaras en aquel momento en servicio se
encontrasen ya frias, dicho sensitive recibiria la bajada de la temper_gr
tura del agua y provocaria, como se ha dicho anteriormente la parada
de la bomba de refrigeracidn.

Por otro lado el estudiado encauzamiento del agua
dentro del recipiente donde se encuentran las coqueras de hielo fuerza
a 1la fusidén del hielo en estado sélido y al faltar este contacto en el
sensitivo del banco de'hielo provoca por consiguiente la puesta en mars
cha del grupo compresor. '

Una carena superior o cubierta debidamente aislada
protege a las céntaras de la intermperie, del viento del campo y evita
1a introduccidn dentro del sistema de agua de elementos extrafios que
podrian obstruir los filtros de que va dotado el circuito.-

Los tubos de conduceidn del aéua fria se encuentran

debidamente sislados por medio de tubo de goma esponjosa, evitando.pﬁg

didas de frio y condensaciones.

Ls cantidad de agua es controlada por medio de un tu
bo de nivel asi como el drenage gque se encuentra situado en 1la parte
inferior.

Para una mejor comprensibdn de la presente invencidn

se hace a continuacidn una descripcidn detallada con referencia a los

planocs adjuntos, en los cualesf
La figura 1 representa una vista en planta del enfri&
miento de leche en chntaras, segiin la presente invencibn, a la que se
ha quitado la carena para permitir ver los diferentes organismos de loL
que consta.

|
'
i

La figura 2 representa un'. alzado del dispaitivo re-i
j

presentado en la figura 1.
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el dispositivo de enfriamiento de leche en cantras, segin la invencibdn

La figura 3 representa una seccidn transversal del

dispositivo representado en las figuras L y 2 con la carena colocada,

Con referencia a las figuras puede observarse que

se constituye esencialmente de un recipiente 1, debidamente aislado,

que se llena de agua, dentro del cusl y sumergidos en el agua se dis-

w

ponen unos sapentines 2 de capacidad de difusién suficientemente ampl%

{
para expandir el flujo de refrigeracidn que envia el grupo moto-compre
sor 3 que constituye la maquina frigorifica, de forma que sobre los tu

t
bos de los serpentines se va formando una capa de hielo cuyo espesor

se controla mecdiante el elemento sensitivo de un termostato de banceo ;
de hielo, no representado.

El agua contenida entre los serpentines es absorbi
da poriié bomba 4 a través del tubo de aspirﬁcién 5 e impulsada a tra
fés del tubo 6 debidamente aislado desde el cual es repartida & los ty
bos de salida 7 que se desee poner en funcionamiento meéiante los res+
pectivos grifos 8, pasando a los collarines perforados 9 que se colo-
can alrededor de los cuellos 10 de las cantaras 11 cayendo el agua pox
las naredes de estas refriger&ndolas, mientras que el agua sobrante
retorna al recipiente 1 a través de la conduccidn de retorno 12.

Las cantaras 11 se colocan sobre la rejilla sopor-
te 13 bajo la cual se dispone una bandeja 14, preferiblemente de tri-
ple vertierte para recoger el agua y enviarla a través de un canaldn de
recogida 15 y del desagiie 16 provisto de un filtro al conducto 17 del
recipiente, separado de la zona de serpentines por el mamparoc de sepa
racibén 18, de forma que el agua a reciclar penetra por el lado opues-
to al tubo de aspiracidn de la bomba de manera que cuando vuelva a Ba
lir se encuentre perfedamente enfriada.

En el canaldn 15 o desagiie 16 se dispone un termos

tato, no representado, encargado de mandar la bomba 4. También se dig
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pone exteriormente de un interruptor de puenteo que se desconectarf una
vez normalizado el sistemas, tras lo cual el dispositivo funcionaré de
forma totalmente automética.

El recipiente 1 est& dotado en su parte inferior de
patas regulables para permitir su perfecta nivelacidn, asi como de un
conducto de denaje 20 provisto de su correspondiente llave y un conduc
to 21 encargado de mantener el nivel,

Finalmente el dispositivo estd provisto de una ca-
rena o cubierta 27 debidamente ahladé, y practicable comc minimo por

t
uno de sus lados para permitir colocar y sacar las céintaras.

Deserita suficientemente la naturaleza del invento,
asi como la maners de realizarlo en ls pr&ctica, debe hacerse constar

que las disposiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modi

= REIVINDICACIONES « ' -

1.~ Perfeccionamientos en dispositivos de enfriamie

s

to de leche en cantaras por rociado de agua de hielo, caracterizados
porque c.da dispositivo se constituye de un rncipiente debidamente

aislado provisto de patas regulables para su nivelacibn, un conducto
de drénaje y un conducto para mantener el nivel de agua, estando divi-

dido en dos compartimientos unidos por uno de sus extremos, presentan-

do uno de los compartimientos unos serpentines sumergidos en el agua,

en 198 que se expande el flujo de refrigeracién que envia una mhquina !

frigorifica, controlandose el espesor de hielo que se forma sobre los

tubos del serpentin, mediante un termostato de banco de hielo, siendo °
aspirada el agua del recipiente por una bomba e impulsada a través de
un conducto provisto de varios tubos de salida cada uno de los cuales
esth dotado de una llave y termina en un collarin perforado, destina-

dos a colocarse sobre los cuellos de las cantaras y dejar caer sobhre

sus paredes el agua, retornando por un conducto el agua sobrante al



recipiente, y porque las cantaras se ¢olocan sobre una rejilla de spor
te, hajo la cual se dispone una bandeja que hace retornar elragua ver-
tida sobre las céntaras a través de un canaldn y'un desagiie provisto
de filtro y de un termostato encargado de mandar 1a homba, el cual de-
5. posita el agua en el segundo compartimiento para obligarla a entrar
en el compartimiento provisto de serpentines por el lado opuesto al
lado en el que efectua la aspiracibén la bomba.

2.~ Perfeccionamirntos segin la reivindicacion 1,
caracterizados porque se cispone un interruptor de puenteo que se ¢O-
10. necta an un principic hasta aque 3e normaliza el sistema, en cuyo mo-
mento se desconecta, actuando ya de forma totalmente automatica.

3.- Perfeccionamientos seglhn las reivindicaciones
anturlores, caracterizados porque las céntaras y el sistema que Bobre
ellas se dispone, se protog» mediante una carena o cubierta debida-
15. mente aislada, practicable como ninimo por uno de sus lados.,

4, Perfeccionamientos en dispositivos de enfria-
miento de leche en céntaras por rociado de agua de hielo, tal y como
queda sustancialmente descrito en la presente Memoria e ilustrado en
los dibujos adjuntos.

20. Esta Memoria consta de 11 hojas escritas a maquing
por una sola carae
Madrid, 25 270 "576

BARREDO ¥, GARCIA, S.L,

IR
ados b Gools

cc”\w- 1' ““‘u L



“FIEVRIVA YYIs3

7

VOINA VMOH 1S VIDYVD A 0¥3Hyvd



BARRERO Y GARCIA S, L.

s
= n ).
/./F m\\
Y
IR

ESCALA VARIABLE.




HOJA UNICA

7 AN e

~—

e e AN

22N\

|

o~
~—

e

BN

ON




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



