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El presente invento se re fie re  a un procedimiento, así 

como a una instalación  para ponerlo en práctica, para e l 

tratamiento de la s  masas cocidas con v ista s  a la  obtención 

óptima de c r is ta le s  de azúcar en l a  industria azucarera»

5 * ~  El invento se re fie re  más especialmente a l tratamien­

to  de los productos empobrecidos, es decir, a l tratamiento 

de la s  masas cocidas que han sufrido 7a una o más fases de 

c r ista liza c ió n  7 que son tratadas a l f in a l del c ic lo  con 

v ista s  a l agotamiento del azúcar que queda en la s  masas co- 

10•- cidas o melazas»

A este efecto , e l  invento se re fie re  a un procedimien­

to  para e l  tratamiento de la s  masas cocidas en la  industria 

azucarera con v ista s  a la  crista liza c ió n  7 la  separación de 

los c r is ta le s  de azúcar, en e l cual la  masa cocida, en es- 

15»“  tado sobre saturado, es tratada en a l menos uno, 7 preferen­

temente en una batería  de malaxadoras de crista liza c ió n  don­

de es sometida a un enfriamiento lento que tiende a favore­

cer e l  crecimiento de lo s  c r is ta le s  por amasado de la  masa 

cocida, seguido de una centrifugación con v ista s  a la  se- 

20»- paración de lo s  c r is ta le s , estando caracterizado e l proce­

dimiento porque la  masa cocida, a l  f in a l  de la  fase de 

c r ista liza c ió n  7 antes de su centrifugación, es sometida 

a un nuevo calentamiento lento 7  progresivo, apropiado para 

reducir la  viscosidad de la  masa con' v ista s  a fa c i l i t a r  

25»- la  centrifugación, s in  provocar, sin  embargo, una nueva

í



fusión p arcia l de los crista les*

Otras características 7  ventajas del invento resaltarán 

todavía de la  descripción que sigue 7  que se da en relación 

con dos formas de realización  presentadas a t ítu lo s  de ejem- 

5 .-  píos preferidos en e l  marco de la  ejecución del procedimlen- 

to  conforme a l invento*

Estos ejemplos se presentan a t ítu lo  de ilu stració n  no 

lim itativa*
, v

La figura 1 muestra un esquema correspondiente a un c ir ­

io*** cuito dci crista liza c ió n  por enfriamiento 7  amasado, seguidos 

de un calentamiento antes de la  centrifugación» según una 

primera forma de realización*

La figura 2 muestra un circu ito  idéntico a l de l a  figu ­

ra 1 pero que tiene un malaxador suplementario» estando es- 

15. -  te malaxador asociado a un circu ito  de derivación que enca­

mina parte de l a  masa hacia una etapa de centrifugación 

intermedia con reciclado de la s  aguas madres*

La figu ra 3 muestra un detalle de un malaxador de c r is ­

ta lizació n  por enfriamiento asociado aguas arriba a un mez- 

20*- dador de homogeneización 7 aguas abajo a un calentador con­

forme a l invento*

Según e l  ejemplo de l a  figu ra  1» se ve que l a  masa que 

sale de los aparatos cocedores entre en el' c ircu ito  de c r is ­

ta lizació n  después de su paso por los depósitos de colada 

25*- 1  7  2; pama por un cristalizador-tapón 5; y  es recogida por

la  bomba 5, atravesando la  masa cocida» antes de ser intro­

ducida en e l  malaxador 4 , una etapa de dilución en e l  mez­

clador 6; este último es alimentado con agua de dilución por 

la  conducción 7 sobre la  cual está interpuesta la  válvula de 

30*- regulación 8; la  masa cocida es sometida en e l  seno del ma-



laxador 4  a un enfriamiento lento y progresivo que aumenta 

la  densidad de la  masa a medida de su enfriamiento y favo­

rece su movimiento de descenso; en la  tase , la  masa cocida 

es recogida por la  bomba 9 .que encamina esta masa hacia la  

5«- etapa u lterio r de malaxado y  crista liza c ió n  representada

por e l  malaxador lo ; este último es idéntico a l malaxador 4 

de aguas arriba y  está asociado, de manera idéntica, a un 

mezclador de dilución y  de homogeneización situado aguas 

arriba.

l 0 «— El d etalle  del malaxador lo  y del mezclador que le  es­

t á  asociado, 11 , puede examinarse a la  luz de la  figu ra  3.

E l malaxador lo  e s tá ,constituido por una cuba v e rtic a l 

cuyas paredes 12 son de forma en general c ilin d rica  y  repo­

san sobre una solera in ferio r 12 de hormigón colado.

13»- l a  masa cocida es introducida en 13 en la .p arte  a lta

del malaxador y  es retirada en 14 en su base.

La masa cocida que alimenta a l malaxador de c r is t a l i­

zación lo  pasa hacia aguas arriba por e l mezclador 11 donde 

es sometida a dilución con un liquido de aportación d esti- 

20.- nado a ajustar la  compacidad de la  masa cocida a un valor 

óptimo a f in  de favorecer la  movilidad de los cr ista le s  y 

los intercambios entre la  masa cocida y los c r is ta le s  en 

formación y  en curso de crecimiento.

El mezclador está constituido por un recinto c ilín d ri-  

23*- co horizontal 13 provisto de una entrada 16 de un lado y 

una sa lid a  de la  masa cocida, 13, en su extremo opuesto; 

e l  recinto 13 está atravesado por un árbol arrastrado por 

un órgano de maniobra t a l  como un motor y  provisto de pa­

la s  de remoción, escalonadas horizontalmente a lo  largo 

30*- del árbol y  que tienden a provocar e l  trabajo de la  masa;



entre las palas renovadoras han sido dispuestos dedos f i jo s  

hechos solidarios de la  pared 15 del recinto*

Al n ivel de la  entrada 16 lo s  dedos f i jo s  solidarios 

de la  pared están ausentes, a l paso que la s  palas solida- 

5*- r ia s  del árhol están previstas con una. inclinación conve­

niente que permite a estas palas desempeñar e l papel de hé­

lic e s  que favorecen e l  movimiento de desplazamiento de la  

masa en e l seno de la  mezcla, a l tiempo que es trabajada 

por la s  palas giratorias*

10*- La llegada del líquido de dilución se efectúa por e l

conducto 25 en e l cual está dispuesta una válvula de r e g u ­

lación; este conducto proviene de una bifurcación principal 

provista de una válvula de regulación que permite ajustar 

e l  gasto del líquido de dilución y  referencíada con 28*

15*- A la  salida del mezclador 11 la  masa cocida presenta

a si propiedades y  características homogéneas y  la  masa co­

cida llevada a la  compacidad deseada es evacuada para vol­

ver a l malaxador lo  por e l  conducto 15*

El viscoBÍmetro 51 re g istra  la s  características de v is -  

20*”  cosidad y de consistencia de la  masa y  la s  medidas a s í efec­

tuadas son transmitidas para actual, con v ista s  a correccio­

nes eventualmente necesarias, sobre la  válvula de regulación 

de llegada de agua 28 a f in  de ajustar e l caudal del agua 

de aportación y  de regular por consiguiente la  dilución de 

25«- la  masa.

El malaxador lo  cuya v is ta  de d etalle  se ha dado en la  

figu ra 5 tiene interiormente medios de enfriamiento y  medios 

de amasado*1
r

Los medios de enfriamiento están constituidos por un 

3o*- circu ito  de fluido de enfriamiento constituido, por ejemplo,



-  e -. . .

por un conducto distribuido por espiras escalonadas v e r ti­

calmente en e l seno del malaxador 7  recorrido por un flu ido 

de enfrentamiento que penetra en la  base en 32 7  que sale 

en la s  proximidades de la  parte a lta  del enfriador en 35*

5 »- Entre la s  espiras 3% 25, 36 del conducto recorrido

por e l  flu id o de enfriamiento están dispuestas la s  paletas 

37, 38» 39 de amasado que vienen del árbol v e rtic a l cen­

t r a l  40»

Este último descansa en la  parte a lta  del malaxador so­

lo..- bre un cojinete 41 7  está suspendido verticalmente 7 lib re ­

mente en e l  seno del malaxador, estando guiado en su base 

por un manguito o cojinete in ferio r 42; esta disposición 

autoriza grandes dimensiones para la. altura del árbol 7  del 

malaxador sin  correr e l  riesgo .del pandeo del árbol bajo su 

15-.— propio peso*

En su parte superior, e l  árbol está asociado a órganos 

de arrastre que están constituidos ventajosamente por un 

par de gatos 43, 43%

En e l  curso de su paso en e l malaxador, la  masa cocida 

20.- sufre la  acción lenta 7 progresiva del enfriamiento a l con­

tacto con la s  superficies de intercambio constituidas por 

la s  espiras sucesivas 34, 35* 36 del conducto de enfria­

miento; a l mismo tiempo, e l  árbol 7  sus paletas radiales 

aseguran e l  trabajo 7 la  remoción constante del medio. Sien- 

25;.- do este último enfriado regularmente de arriba abajo, se 

condensa progresivamente, lo  que provoca e l  movimiento de 

descenso natural de la  masa a medida de su enfriamiento; se 

desprende que e l movimiento provocado por los medios de c ir ­

culación (la s  bombas 5» 9, figu ra 1) en el.senq de oada ma- 

30.*- laxador actúa en e l  mismo sentido que la  circulación espon-



tánea de convección debida a l enfriamiento de la  masa en e l 

seno del malaxador.

Se e v ita  a s í la  acción nociva de corrientes locales 

que se forman en malaxadoras con desplazamientos de masas 

5 .-  cocidas según una dirección horizontal con enfriamiento; se 

producen en estos malaxadoras de l a  técnica anterior movi­

mientos locales correspondientes a corrientes de convección 

debidas a la s  diferencias de densidad 7  que .tienden a l l e ­

var a l fondo del malaxador la s  partes enfriadas de la  masa 

10*- cocida; en e l malaxador t a l  como se ha rep resen tad la  la  

figu ra , lo  estas corrientes de convección afectan a l con­

junto de la  masa cocida 7  circulan en e l  mismo sentido para 

e l  conjunto de la  masa cocida 7  en e l  sentido de la  circu­

lación forzada, lo  que e v ita  toda distorsión en la  o ircula- 

15 .-  ción del producto*

A l f in a l del c ic lo  de crista liza c ió n , es decir, des­

pués del paso por los malaxadoras sucesivos, la  masa coci­

da es encaminada, según la  cara cterística  principal del in­

vento, a una cuba de calentamiento cuyo detalle se ha repre- 

20*- sentado en 44- en l a  figu ra  3*

la  construcción mecánica de la  cuba de calentamiento 

44- es sensiblemente idéntica, asi como sus dimensiones, por 

comparación a l crista lizad o r contiguo 10*

pe la  misma manera, tiene un' conducto de circulación 

23. -  de un flu ido de intercambio térmico desde la  parte a lta  de 

la  cuba 7  distribuido por espiras escalonadas verticalmen­

te  en e l seno de esta  última hasta la  base de la  cuba*

El flu ido de intercambio térmico es en este caso un 

fluido caliente que penetra, pues, en 45 en la  parte a lta  

30*- de la  cuba 7  que, después de intercambiar ca lorías, sale en



l a  base en 46*

La cuba de calentamiento 44 tiene, como la  cuba de ama­

sado y  de enfriamiento lo* un árbol 4o ' asociado a paletas 

radiales que aseguran e l  trabajo de la  masa cocida en curso 

5*- de calentamiento*

La masa cocida penetra por e l  conducto 14 procedente 

de la  base del malaxador lo  y es evacuada por e l rebosa­

dero 47*

Conforme a l procedimiento descrito 7  reivindicado en 

10*- la  presente so lic itu d , la  masa oocida que sale del malaxa­

dor 10, que constituye l a  última etapa de crista liza c ió n  

para l a  operación considerada, es sometida a un calentamien­

to  lento y  progresivo en e l  seno de la  cuba 44*

Este nuevo calentamiento tiene por objeto elevar la  

15*- temperatura de la  masa de modo que se reduzca su v isco si­

dad con v ista s  a la  etapa fin a l de centrifugación que tien­

de a separar los c r is ta le s  de azúcar de las-aguas madres*

Como se ve en la  figu ra 3 , la s  dimensiones de la  cuba 

de calentamiento 44 pueden ser del orden de la s  del malaxa- 

20*- dor situado aguas arriba l o ; - l a  velocidad de desplazamiento 

de l a  masa oocida en su movimiento ascendente en e l  seno de 

la  cuba de calentamiento 44 será sensiblemente idéntica a
V’’ .

la  velocidad"de desplazamiento de l a  maña cocida descenden­

te en e l  malaxador lo ; por lo  demás, la s  condiciones de tem- 

23*- peráturá y  de caudal del flu ido de intercambio térmico en­

caminado en 44 y  evacuado en 46 se prevén para que la  d ife­

rencia de temperatura entre la s  superficies de intercambio 

térmico en esteno de la  cuba de calentamiento 44 y  la  masa 

en curso de calentamiento sea lo  menos posible y  no rebase 

30*- unos pocos grados centígrados*
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Ext estas condiciones, la  masa cocida que ha llegado a 

su punto de temperatura más bajo en la  base del malaxador lo* 

por ejemplo a unos 4oa* será llevada a la  parte a lta  de la  

cuba de calentamiento a una temperatura del orden de 9oai 

9»- en estas condiciones* e l  flu ido de intercambio térmico que 

entra por #5 estará sensiblemente a 95a y  su caudal será re­

gulado para, que sea evacuado en 4-6 a una temperatura próxima 

a e l  gasto de la s  calorías se destribuye regularmente 

en e l  seno de la  cuba de calentamiento y  en cualquier punto 

10«- de esta última la  masa cocida se encuentra a una temperatu­

ra  próxima a la  de la s  superficies-de intercambio térmico* 

es decir* del conducto distribuido en espir£Dkfe de la  eni­

trada 49 a la  salida 4 6 *

Se obtiene a s i, por la  combinación de estos medios* e l  

15»- calentamiento lento* regular y  homogéneo de l a  masa cóclea; 

esta última lle g a  a l vertedero 47 a l a  temperatura deseada* 

próxima* por ejemplo* a 90a* sin  nueva fusión parcial de-.los 

crista les*

En efecto* se evita* gracias a este calentamiento len- 

20»9* to y  homogéneo* una distribución irregu lar de la  elevación 

térmica que se traducia en los dispositivos conocidos en 

recalentamientos locales que provocan en los f i le t e s  de la s  

masas cocidas consideradas una disminución excesiva del ré­

gimen de saturación y* por consiguiente* una nueva fusión 

29é- de los c r is ta le s  con una pérdida de rendimiento* 'Por e l  con­

trario* este rendimiento puede encontrarse por este hecho 

mejorado*

Desde e l  vertedero 47* la  masa cocida llevada a la  tem­

peratura y  a l a  '^iscosidad deseables para favorecer la  cen- 

90*- trifugación es entonces encaminada por la  bomba 48 hacia la



etapa de centrifugación u lte r io r , que separa los crista le s  

de la s  aguas madres recogidas en 50* 50*» 5o "«

l a  figu ra  2 representa una variante de realización  de 

una instalación  conforme a l presente invento,

5 , -  El depósito-tapón 105 recibe la  masa cocida que es en­

caminada por la  bomba .105 baoia e l  mezclador 106 y  desde 

a l l í  hacia e l  mezclador 1q4 ; en la  base del mezclador lo4, 

la  masa cocida es tomada por' la  bomba lo9 para ser encami­

nada, como antes, hacia e l  mezclador y e l  malaxador de la  

l0>- etapa de aguas .abajo»

Conforme a esta  variante, una parte de la  masa cocida 

es derivada por e l  conducto 51, tomando en la  base del mez­

clador lo4  parte del c ircu ito  de la  masa cocida; la  bom­

ba de circulación una etapa de centrifugación intermedia; es- 

15»- te  turbinado previo, o centrifugación intermedia se efectúa 

en l a  centrifugadora 55* lo  que permite separar de lq&asa 

en' curso de tratamiento los c r is ta le s  ya formados y en sus­

pensión en e l  seno de la  masa cocida; separados los crista ­

le s ,  se recoge, en l a  base de l a  centrifugadora 55 un dese- 

2o,- oho o aguas madres que son almacenadas en un depósito-tam- 

pón 54 y , desde a l l í ,  encaminadas por la  bomba 55 baeia e l  

mezclador 111 por e l  conducto 56; la s  aguaB madres, separa­

das de los. c r is ta le s  de azúcar ya; formados son así intro­

ducidas otra, vez en e l  circu ito  y  alcanzan de nuevo, a l n i- 

25»- v e l del mezclador 111 , e l  c ircu ito  principal de la  masa co­

cida encaminada desde l a  base d el mezclador 104 por la  bom­

ba 109; es d e c ir , ,que e l  circu ito  derivado se reúne con e l  

Circuito principal para mezclarse con este último y  ser 

reintroducido en e l  c ircu ito  a l n ivel del malaxador lio s i-  

-  tuado inmediatamente aguas abajo del malaxador 104 en la50*



base del cual se ha efectuado la  derivación*

Conforme a l invento, la s  aguas madres que resultan de 

la  centrifugación intermedia son encaminadas por e l  c ircu i­

to e introducidas en e l mezclador 111 en e l cual constituyen 

5*- un líquido de dilución que permite lle v a r  la  compacidad de 

la  masa cocida a un grado deseado; las aguas madres proce­

dentes del Conducto 56 son mezcladas a éste efecto con un 

agua de aportación introducida por la  bifurcación 57 en la  

cual está dispuesta la  válvula de regulación 58* 

lO*" El agua introducida por la  bifurcación 57 constituye

e l líquido de dilución suplementario añadido a l desecho 

procedente del conducto 56 y  que permite regular y  ajustar 

la  flu id ez  de la  masa cocida a l s a lir  del mezclador; esta 

medida constituye, como se ha indicado, un parámetro impor- 

1 5 ,-  tanta para regular e l  gasto del agua de aportación, siendo 

corregida una flu id ez in suficiente por un aumento del cau­

dal de agua; en efecto, s i  e l  par de rotación del árbol 14-0 

es demasiado elevado, se corrd e l  peligro de Una fa t ig a  del 

material o incluso de una rotura y  es necesario corregir 

20*- este elemento reduciendo la  viscosidad del medio y , por tan­

to , ajustando hacia arriba e l  caudal del agua; la  medida 

del n ivel de la  masa en e l  seno del mezclador 110 por e l  

aparato medidor 84- es transmitida por un c ircu ito  de seña­

lizació n  65 a la  bomba lo9, ajustándose e l  caudal de esta 

25*- última de modo que mantenga a un valor sensiblemente cons­

tante e l  nivel, alcanzado por la  masa en curso de tratamien­

to en e l  seno del malaxador lio *  .

La regulación de los caudales encaminados, de una par­

te , sobre e l circu ito  principal de la  masa cocida por la  

50*" bomba 1q9 y  sobre e l  c ircu ito  de derivación por la  bomba 52,



se regula por medio de un re lé  66 de modo que se mantenga 

nwa proporción convenientemente elegida y  programada entre 

e l  caudal del c ircu ito  de derivación 7 e l  caudal del c ir ­

cuito principal»

5 .-  según este ejemplo* cada uno de los malaxadoras tiene

aguas arriba un mezclador idéntico; e l  mezclador 111 que 

interviene entre e l  malaxador lo 4* 7  e l  malaxador l io  tiene 

la  única particularidad de ser alimentado con liquido de 

dilución por la s  bifurcaciones conjugadas $6 7 57 que apor- 

10«- tan de una parte la s  aguas madres procedentes de la  centri­

fugación intermedia 7  un caudal de aportación de agua que 

constituye liquido de dilución complementarlo; lo s  otros 

mezcladores pueden ser alimentados solamente con agua de 

dilución.

15. -  El invento constituye pues una solución global que per­

mite mejorar e l  control de la s  operaciones de tratamiento 

de la s  masas cocidas en l a  industria azucarera 7 más espe­

cialmente de los productos empobrecidos* es decir* de los 

productos tratados en la  última operación, con v ista s  a l 

20.- agotamiento de la s  melazas que contienen todavía cantidades 

interesantes de azúcar; este agotamiento necesita condicio­

nes operatorias delicadas y  e l  rendimiento de estas opera­

ciones es muy1 sensible a modificaciones, incluso pequeñas, 

eñ' los par&aetros que intervienen én e l control de estas 

25«- diferentes operaciones.

E l calentamiento lento, regular 7  homogéneo de la  masa 

a l f in a l de la  c r ista liza c ió n  permitirá recuperar, en la  

etapa de centrifugación* l a  totalidad de los c rista le s  fo r-  

mados eb. los cristalizadores de aguas arriba, evitando al 

30 ¿- propio tiempo la  nueva fusión de los cr ista le s  debida a una
Jyt
Í: \ '

■4* ,



dilución excesiva o a un tratamiento térmico demasiado brus­

co y necesariamente irregu lar de la  masa cocida; se obten­

dré así a l n ivel de la  centrifugación una mélaza cuyas ca­

ra cte rística s  de viscosidad permitirán e l control del turbi- 

5»- nado o de la  centrifugación en buenas condiciones; s in  em­

bargo* la  pureza de e sta  melaza puede mejorarse así en un 

punto, lo  qüe favorece ventajosamente al rendimiento en azú­

car de la  última operación*

Análogamente, la  u tiliza c ió n  de un malaxador t a l  como 

lO»— se ha descrito mis arriba permite un trabajo regular e ín ­

timo de l a  masa cocida mejorando e l  rendimiento de l a  ope­

ración; a s í, como se ha expuesto, e l  enfriamiento que va 

acompañado de una corriente de convección debida a la  di­

ferencia de densidad trabaja en una dirección paralela a 

15»- la  circulación forzada de los productos; e l  malaxador ver­

t ic a l  conforme a l Invento permite, pues, un rendimiento 

mejorado de la  c r ista liza c ió n  gracias a la  remoción regu­

la r  de una masa cocida homogénea favoreciendo los intercam­

bios entre los c r is ta le s  en curso de crecimiento y  la  sa- 

20*- carosa en solución sobresaturada en la  melaza tratada.

Se precisaré que e l  dispositivo t a l  como se ha descrito 

en la  presente so lic itu d  puede adaptarse igualmente a ins­

talaciones existentes añadiendo una etapa a i f in a l  de un - 

c ic lo  de crista liza c ió n  o de operación, pero e l d isp o siti-  

25»- vo y e l  procedimiento ta le s  como se han descrito antes pue­

den igualmente incorporarse en un conjunto dé nueva créa- 

ción utilizando la  combinación de la s  diferentes mejoras y 

perfeccionamientos indicados en la  presente so lic itu d  rea— 

lizando «n* fase global de crista liza c ió n  t a l  como se ha 

30*- ilustrado, verbigracia, en é l ejemplo de la  figu ra  3 ;. e l



procedimiento 7  e l  d ispositivo del invento ofrecen, pues, 

una gama de aplicaciones extremadamente grande que se adap­

ta  a la s  instalaciones antiguas lo  mismo que a la s  nuevas*

. Por otra parte, la  regulación automática de los principá­

is*- le s  parámetros permite mantener éstos a valores muy próxi­

mos a los óptimos de consigna definidos por e l  laboratorio 

en función de la s  cualidades de los productos tratados y  

de la  marcha deseada del proceso*
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Los puntos de invención propia y  nueva que se presen­

tan para que sean objeto de esta Patente de Invención en 

España, por veinte años, son los siguientes:

5 .-  12'.- procedimiento para e l  tratamiento de la s  masas

cocidas en la  industria azucarera para la  crista liza c ió n  y  

la  separación de los c r is ta le s  de azúcar, en e l  cual la  masa 

cocida, en estado s obre s atur ado, es tratada en, a l menos, 

nno y , de preferencia, en una batería de malaxadoras de 

10«- crista liza c ió n  donde es sometida a un enfriamiento lento

que tiende a favorecer e l  crecimiento de los c r is ta le s  por 

amasado de la  masa cocida, seguido de una centrifugación 

para la  separación de los c r is ta le s , estando caracterizado 

e l  procedimiento porque la  masa cocida, a l f in a l  de la  fase 

15. -  de crista liza c ió n  y  antes de su centrifugación es sometida 

a un calentamiento lento y  progresivo, apropiado para re­

ducir l a  compacidad de l a  masa para f a c i l i t a r  la  centrifu­

gación sin  provooar, sin  embargo, una nueva fusión parcia l 

de los crista les*

20*- 22, -  Procedimiento según e l  punto 12, caracterizado

porque la  masa cocida es encaminada y sometida a l calenta­

miento lento y  progresivo en una cuba de forma v e r tic a l 

donde es sometida a un movimiento escendente, siendo intro­

ducida en la  base de la  cuba y  retirada en su parte superior, 

25*- encontrando dicha masa cocida, a contra-corriente, medios

de intercambio tórmico recorridos por una corriente descen­

dente de fluido de calentamiento, favoreciendo e l  calenta­

miento de la  masa cocida y  la  reducción de la  densidad, de 

l l  resultante, e l  movimiento ascendente de esta última a me- 

30*- dida de su calentamiento*



32.- Procedimiento según e l punto 12, caracterizado 

porgue e l  grediente de temperatura entre e l  flu ido de in­

tercambio térmico 7 la  masa cocida sometida a calentamien­

to es del orden de 5a 0»

5»- 4-2.- Procedimiento según e l punto 12, caracterizado

porgue l a  circulación  de la  masa cocida en curso de calen­

tamiento es t a l  que e l movimiento ascendente de la  masa en 

e l  seno de la  cuba v e r tic a l es del orden de un centímetro 

por minuto»

10»- 52*“  Procedimiento según e l  punto 12, caracterizado

porque una parte por lo  menos del caudal del c ircu ito  de 

la  masa cocida es derivada, en e l curso de la  etapa de 

c r ista liz a c ió n  (por enfriamiento con amasado) 7 esta parte 

derivada es sometida a una operación de centrifugación in - 

15»- termedia destinada a separar de la  masa cocida una parte de 

lo s  c r is ta le s  de azúcar 7a formados 7' en suspensión en la  

masa, la  fase líquida constituida por la s  aguas madres o 

residuales separadas de sus c r is ta le s  en e l curso de esta 

centrifugación intermedia es introducida de nuevo en e l 

20»- c ircu ito  de la  masa cocida en curso de crista liza c ió n  7 

coopera así a rebajar favorablemente la  viscosidad del 

medio»

62. -  procedimiento según e l punto 12, caracterizado 

porque la  mezcla de la s  aguas madres: o residuales proce- 

25»- dentes de la  centrifugación intermedia 7 del circu ito  prin­

cip a l no derivado de la  masa cocida es efectuada en un re­

cinto recorrido por una parte a l menos del circu ito  de la  

masa oocida 7 este recinto recibe las aguas madres proce­

dentes de dicha centrifugación intermedia, mezclándose es- 

30«— tas aguas madres con la  masa cocida por remoción rápida



para obtener una mezcla homogénea que, a l s a lir  de dicho 

recinto, es restitu id a  a l circu ito  de la  masa cocida en 

curso de crista liza c ió n  y  es encaminada a un malaxador de 

crista liza c ió n  de tipo conocido*

5 .-  7<2.- instalación  para la  realización  del procedimiento

según uno de lo s  puntos 12 a 62, caracterizada porque tien e, 

aguas abajo de I ob crista lizad o res, a l menos una cuba de 

calentamiento antes de l a  centrifugación, siendo la  cuba de 

calentamiento de forma c ilin d rica  v e r tic a l provista de una 

10*» entrada del circu ito  de la  masa cocida en su base y  de una 

evacuación en su parte a lta , teniendo l a  cuba un árbol ver­

t ic a l  de amasado guarnecido con paletas horizontales, esca­

lonadas sobre dicho- árbol, e l  cual está asociado en su par­

te a lta  a órganos de maniobra que permiten su rotación con 

15»- un par elevado, teniendo la  cuba un c ircu ito  interno reco­

rrido por un flu id o  de intercambio térmico que c ircu la  a 

contra-corriente de arriba abajo y  distribuido en capas es­

calonadas entre la s  paletas del árbol de amasado, estando 

alimentado e l c ircu ito  de flu ido de calentamiento en su 

20*- parte a lta  y  terminando en una evacuación del flu id o enfria­

do en su base, siendo ta le s  e l  volumen de la  cuba y  e l cau­

dal de-la masa cocida que la  velocidad de ascensión de di­

cha masa sea del orden de un centímetro por minuto, estando 

previstas las condiciones de temperatura y  de caudal del 

25*- flu ido calentador para obtener una diferencia de temperatu­

ra entre dicho flu ido calentador y  la  masa cocida del or­

den de 52 (/•'

82*- instalación  según e l  punto 7a» caracterizada por­

que uno a l menos de lo s  malaxadoras de c r ista liza c ió n  está 

30*- constituido por una ouba c ilín d rioa  v e r tic a l que tiene una
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entrada del circu ito  de la  masa cocida en su parte a lta  y 

una evacuación en su base, estando provista l a  cuba de un 

árbol v e r tic a l de amasado guarnecido con paletas horizonta­

le s  escalonadas sobre dicho árbol, e l  cual está asociado en 

5*- su parte a lta  a órganos de maniobra que permiten su rotación 

bajo un par elevado, teniendo la  cuba un circuito  interno 

de flu id o  de intercambio térmico que circu la  a contra-corrien­

te del circu ito  de l a  masa cocida que entra por la  base de 

la  cuba y  es evacuado en la  parte a lta  de esta última,siendo 

l0«- asi favorecido e l  movimiento descendente de la  masa cocida 

por e l  aumento de la  densidad de este última a medida de su
\

enfriamiento en e l  seno de la  cuba v e r tic a l de c r is ta liz a ­

ción, pudiendo ser asegurada la  evacuación de la  masa coci­

da en la  base de la  cuba por medio de una bomba de circu la- 

15»- ción.

92»- Instalación según uno de los puntos 72 u 8a, ca­

racterizada porque la s  cubas, respectivamente de c r is t a l i­

zación y  de calentamiento, tienen un árbol de amasado sus­

pendido en su parte a lta  y  que es mantenido en su base por 

20»- un cojinete de guía que descansa sobre una solera que cons­

titu ye  e l fondo de la  cuba*

10S«”  Instalación según uno de los puntos 72 a 9a, ca­

racterizada porque e l  circu ito  de la  masa cocida en curso de 

c r is ta liz a c ió n  incluye, en cabeza de este c ircu ito , una de- 

25»“  rivación , bifurcándose e l c ircu ito  en dos c ircu ito s, o sea, 

un conducto principal que se une a l malaxador aguas abajo 

en la  batería  de los ¡Halagadores de crista liza c ió n  y un con­

ducto de derivación que conduce una parte de la  masa cocida 

a una etapa de centrifugación intermedia donde los crista le s  

30*- en suspensión son ,>separ ados, "siendo re introducidas las

f
y
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madres o residuales procedentes de esta  Centrifugación in­

termedia en é l  circu ito  de la  masa cocida 7  estando a este 

efecto asociado e l  centrifugador a un conducto de retomo 

de la s  aguas residuales que se reúne con e l  malaxador s i -  

5»- tuado aguas abajo de dicha derivación.

I I2»- Instalación según uno de los puntos 72 a lo 2, ca­

racterizada porque uno a l ráenos de lo s  malaxadoras de c r is ­

ta lizació n , pertenecientes a una hatería dé malaxadoras, es­

tá  asociado aguas arriba a un mezclador de homogeneización 

lo *- de la  masa cocida, permitiendo este mezclador la  introduc­

ción en dicha masa cocida de un liquido de dilución, estan­

do constituido e l  mezclador, a este efecto, por un recinto 
cerrado que tiene de un lado una entrada de la  masa cocida 

7 una salida situada sobre su extremidad opuesta, incluyen- 

• 15. “  do e l mezclador por lo  menos un conducto de llegada de l i ­

quido de dilución que desemboca en dicho recinto , 7  teniendo 

e l  mezclador órganos de remoción 7  de homogeneización arras­

trados en un movimiento de rotación rápida, de modo que la  

mezcla presente a la  salida  del mezclador una viscosidad 7  

2o«- una consistencia homogóneas.

122*- Instalación según e l  punto 11®, caracterizada 

porque e l  mezclador está alimentado con liquido de dilución 

por un conducto procedente de la  etapa de centrifugación 

intermedia, devolviendo este conducto las aguas madres pro- 

25«“  sedentes de esta centrifugación intermedia 7  reintrodución- 

dolas en e l c ircu ito  principal de la  masa cocida, teniendo 

dicho conducto, además, una bifurcación de llegada de agua 

de aportación apropiada para asustar la  viscosidad del l í ­

quido de dilución así como una bifurcación de llegada de va- 

50. -  por apropiado para ajustar la  temperatura del líquido de
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dilución, teniendo estas bifurcaciones una válvula de regu­

lación del caudal de agua de aportación, por una parte, y 

de vapor, por otra,

132. -  Instalación según e l  punto 12$, caracterizada 

5»- porgue e l  mezclador desemboca a su salida en una cámara de 

evacuación apta para re c ib ir  e l  órgano buzo de un v isco sí- 

metro que-permite controlar en;todo momento las caracterís­

t ic a s  de viscosidad y  de consistencia de la  masa cocida des­

pués de introducción de un líquido de. dilución y  de homoge- 

10«- neización del conjunto, estando e l  vlscosímetro asociado 

por re lé s  de subordinación a la  válvula de regulación del 

caudal del agua de aportación, siendo las señales reg istra­

das al n ive l del vlscosímetro. enviadas por circu itos apro­

piados a un re lé  de mando adecuado para actuar sobre dicha 

15*- válvu la , ajustándose e l  caudal del agua de aportación en 

función de la  compacidad de la  masa cocida medida a la  sa­

lid a  del mezclador,

142, -  "PROCEDIMIENTO E INSTALACION PARA EL TRATAMIENTO 

DE LAS MASAS COCIDAS EN LA INDUSTRIA AZUCARERA", todo t a l  y 

20»- . conforme se describe en la  presente Memoria, la  cual consta 

de veinte hojas mecano



M
a

d
ri

d
, 

'<“
6 

DI
C.

 19
70



S.E.R.G. SOOIETE d 'eTUDES, RECHERCHES & GERANCE

ESCALA VARIABLE.

FIG

i



HOJA 1/3.

f





S.E.R.G. SOCIETE D'ETUDSS, RECHERCHES & GSRANCE

ESCALA VARIABLE.

59

9 “ | i j h — -i q —

j  i ! ss j m
=Sí=

103
- h

V . 2 \

/
51

n i
106
t

105

i f l
r

52

_____ ¿ _____

1 ¡ H
11K

i r 140
.. /. . ^ 3

W f
104  109 *

r¿á
65

y

- t

M I O mío

i 66 |
!--------c i -------1

í



A
V

HOJA 2/5.

--
y g | |

f S n MV'í.* áj’-M-! V.»n«tn **»»•s¡_4
"*_¿J

FIG.2
Madrid, !*"6 DJ£. 1976

)
(





S.E.R.G. SOCIETE B'ELUDES, RECKSRCHES & GERANCE.

ESCALA VARIABLE.

»



HOJA 3/3o

i


	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



