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La presente Memoria Descriptiva tiene como fin la
declaracién del objeto sobre el que ha de recaer el privilegio de explotacibn
industrial y comercial, exclusivo en el territorio nacional, de una Patente de
Invencidén, de acuerdo con la vigente Legislacifn sobre Propiedad Industrial qud
como el enunciado indica, se trata de "NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE
A MASAS ELABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN".

La fermentaci6n de pan se realiza generalmente de-
positando éste sobre unos tableros, normalmente de madera, bien directamente o
bien recubriendola de tela de fieltro o similar.

Para contener a los tableros cuyo pan se encuentra
fermentando, se suelen emplear unds dispositivos que hacen las veces de egta.n—-
tes, lo suficientemente proximos unos de otros para que el lugar ocupado éea. -
minimo,

Este dispositivo elemental y artesano se hace des-
plazable para que a los doce o catorce tableros que contiene, sean manipulabled
facilmente, tanto en la carga de los panes como en la descarga al horno, _

Este sistema de contencién de los tableros gn' es—

tantes, es mecanizado posteriormente, y realizando una sucesién de pisos cohs-

5.
- .

tituidos por cadenas transportadoras se logra almacenar en cada uno un rifimero
variable segfin su longitud, consiguiendo ademis unir con un sistema mecédnico,
el lugar de entablado o depositado del pan en el tablero, con el Iugar de homg
ado o vaciado del mismo al horno.

Este sistema se ha generalizado de tal modo que no
se concibe un horno tunel o similar sin éste dispositivo anterior 1lamado "Ca-
mara de fermentacién.

En ella, el tablerc vacio vuelve al lugar del enta
blado por uno de los pfsos al girar la cadena en sentido contrario.

Tanto en la entrada de tableros recien llenados co
mo a la salida al horno se dispone de un nfimero variable de personal que se en

carga de su manipulacién, puesto que, en todo momento, el tablero es un elemen
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to totalmente independiente solamente sometido al traslado desde su punto de -~
carga al de descarga.

Generalmente, las cdmaras descritas suelen disponer
de siete a nueve pisos y una capacidad total alrededor de ciento treinta table-
ros.

Para favorecer la fermentacidén del pan se suelen
dotar de elementos calefactores y humidificadores con sus correspondientes con
tfoles.

El ambiente de humedad se consigue, por lo general,
con la incorporacién de vapor de agua, si bien en otros modelos se hace con a-
paratos proyectores de agua pulverizada.

Para realizar la fermentacidn en condiciones 6pfi—
mas, la temperatura y el grado de humedad en cualquier punto de la cdmara debe—
ria ser igual, pues sino sucederfa (y sucede) que unos tableros acelerarfan su
fermentacién, con lo que estarfan dispuestos para hormear antes que otros cuya
entrada se realizd primero, debido a que, como e¢s sabido, la parte alta de la
cdmara dispondri de unas condiciones de mayor temperatura y humedad que el res

to.

Esto origina, en la actualidad, serios inconvenien
tes que no se han logrado obviar, puesto que si pretendemos establecer un movi-
miento al aire interior para unificar condiciones, damos lugar a otro problema,
mas temible si cabe,que es la evaporacién demasiado rdpida e intensa de Ja cor
teza de la pieza, con lo que obtendremos estas en el momento del horneado con
una deficiente calidad.

Parece 1l8gico suponer y asi se ha demostrado, que -
puesto que las condiciones climiticas son dificilmente manipulables y tendremos
siempre zonas de mdximo calor y humedad-~ si un tablero pasa por todas las posi
ciones o zonas de la cdmara, atravesard sucesivamente todos los estados ambien—
Lales y por tanto la fermentacién del conjunto serd uniforme.

También se deduce de lo expuesto, que si lograramos
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evitar la manipulacién de tableros, conseguirfamos un ahorro de mano de obra -
considerable. -
Atendiendo a estos dos objetivos antes dichos, con

seguimos la cémara de fermentacién base de la invencién, disponiendo los table

de una forma continuada que, partiendo de un extremo donde se van depositando

las masas a fermentar, aiscurra_por dentro de la cémara hasta alcanzar otra co
ta que, después de transcurrido el tiempo oportuno, sean extraidos para poder

ser introducidos ya en condiciones éptimas al hormo.

También es de considerar el hecho de que los table
ros desde la posicifn en que se recogen las masas ya fermentadas, hasta alcan
zar la posicién de inicio del ciclo de fermento dentro de la cémara, atréﬁesa
una zona donde se¢ instalan los dispositivos adecuados para eliminar todos los
posibles fermentos y creacién de gérmenes nocivos para que, en el momento en
que se vaya a depositar la masa sobre ellos, se encuentren en unas condiciones
Optimas,higiénicas y fisicas.

Para mayor comprensién de la presente invencién junj
to a la memoria se aporta un plano donde se representa una Unica figura a modo
ilustrativo y nunca limitativo donde, de un modo esguemitico, se representa la
instalacién completa.

En esta figura se observa que distribuida a todo lq
largo de la instalacifn, discurre una cadena sin fin representada en trazo grugy
50 v proxima a ella se ha representado otro trazo de menor espesor, por el que
discurren las bandejas mediante sus elementos de rodadura. A la vez que se in
dican las particularidades como pueden ser las rampas avisagradas a través de
las cuales puedan ir evolucionando estas bandejas y efectuar el ciclo completo
de la cémara como vamos a explicar a continuacién.

En el plano adjunto y por lo tanto en la fnica fi-
gura 1, se pueden apreciar los elementos siguientes que guwardan una interre~

lacién tal que hacen que funcione el conjunto de una forma arménica para obte-
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ner el resultado deseado segfin la siguiente disposicién:

Si partimos de la base de la que la cadena trans-—
portadora (2), que en este caso concreto lo constituye una pareja de ellas, sif
ve de mévil y, a la vez,.de ligaz6n de todas las bandejas que dispone la cémard
(1) y que a su vez, esta cadena es arrastrada mediante las ruedas motrices (3)
que a su vez, es donde se inicia el ciclo en la cémara de fermentacién (1); es
decir, que en esa zona es donde se encuentra la boca dg alimentacién de la -
mencionada cémara (1).

A partir de este momento, es decir, cuando ya se
ha depositado la masa sobre la bandeja (28), se introduce en el interior. de la
cémara a través de la gufa (4) hasta que el anclaje o Lligazén entre la bandeja
(28) y 1a cadena (2) alcancen la rueda (6) en cuyo momento y debido a que la -
cadena discurre segin se representa, hace que esta bandeja (28) retorme vara
que la rucda posterior de esta bandeja inicie el ascenso a través de la rompa
(10) que, previamente, habr4 sido empujada por la misma rueda que después dis
curra sobre ella para rebasarla.

Siguiendo su evolucidén, es decir, que inicia su
ascenso zigzagueante en estas rampas paralelas y escalonadas llega a alcanzar
la bandeja (28) la rueda dentada (7) a la vez que las ruletas posteriorass de l%
bandeja (28), empujan a la rampa (12) para que la supere; de modo que, en el
momento qie inicie el ascenso, el anclaje existente entre la bandeja (28) y la
cadena (2) por la mencionada rueda (7), llegue a alcanzar la via del escalén -
superior. |

La razbn de existir estas vias escalonadas, es la
de conseguir que dentro de esta cdmara de fermentacién (1) estén durante un -
tiempo preciso para que se produzca el fermento estando la longitud de estas
vias escalonadas y la velocidad de evolucién de la cadena (2) en funcibén del -
tiempo antes mencionado que precisa la masa para conseguir el fermento idéneo.
Por ello las cdmaras sin excepcién poseeran un nfmero de vias escalonadas (5)

¥y con una longitud segiin los cidlculos efectuados particularmente para cada caso
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Una vez alcanzada la iltima cota, es decir, la via
zigzagneante mas alta, se prolonga en mayor longitud las anteriores haciendo
que la cadena (2) llegue a alcanzar la rueda dentada (12), en cuyo momento la
bandeja que se encuentre en esa posicién efectlia un cabeceo descendente dado
que la ruleta posterior de esta mencionada bandeja no ha alcanzado la via ver-
tical (14).

Para que el descenso de estas bandejas (28) como -}
se representa en la figura, se haga de una forma id6nea y no llegue a alcanzar
una inclinacibén indeseable, se han creado las.vfas (13) y (143 cuya intqrdj.§—
tancia es menor que la existente entre el anclaje o ligazfn de la ba.ndejéj (i8)
con la cadena (2) y la rueda posterior y de este modo, pueda descender s'it'1-prg .
ducirse el menor vertido de la masa hasta que‘ las ruletas de la bandeja. (28) -
alcancen la gufa horizontal, : .

A la vez que se ha efectuado la salida de la ban-
deja (28) de la cémara (1), se puede efectuar la recogida de las masas ya fer
mentadas para su introduccién al horno a la vez que.estas bandejas pueden pro
seguir su évolucién seglin se aprecia en la figura, es decir, que la cadena re
torna, es decir, gira 180 grados en funcién de la rueda dentada (18) mientras
que la rueda posterior de la bandeja (28) cae al existir la rampa (17) sobre
la via inferior (19) para iniciar el retorno y nueva introduccién en la cé.marz*
de fermento (1) que, debido a la existencia de la gufa (21) y de la rueda (20) 3
hace que descienda la rueda (28) como se representa en la figura en esa zona
concreta.

Una vez que la bandeja (28) haya alcanzado la gufa
inferior (24), ésta retorna a través de ella hasta alcanzar la rueda motriz -
(3).

También es de aclarar el hecho de que, en esta zon;T
la via (24), es decir cuando la bandeja retorna de vacio, puede utilizarse pa

ra efectuar el proceso de esterilizacibn e higienizaci6n de la bandeja elimi-
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nando los posibles gérmenes que se pudieran producir sobre los residuos que ~
han sufrido una previa fase de fermentacién.

El retorno de la bandeja (28) en derredor de la -
rueda motriz (3) se efectfia de un modo similar al que se realiza en la zona de
escalonamiento, es decir,que la rueda posterior de la bandeja (28) empuja a la
rampa (26) para que, en el momento de que se inicie el avance &sta pueda discu
rrir con su rueda posterior sobre la rampa (26) a la vez que las ruedas delan—
teras empujan a la rampa (27) quedando por lo tanto dispuestas sobre las wias
(4) para que, en esta zona , como se ha explicado en un principio, puedan depo
sitarse las masas para que se introduzcan en la cfmara y se efectfic el formentd
consiguiente. T}

. Esta cdmara puede ir dispuesta de elementos auxi-
liares y accesorios como sea preciso para que cumpla su cometido en condicioned
Sptimas como puedan ser una instalacidn de generacién de vapor, elementes cale
factores, elementos estractores para la evacuacién de gases, etc, etc. |

Descrita suficientemente la naturaleza del presen—
te invento, asf como su realizacién industrial, solo cabe aﬁadir que en su con
Jjunto y partes constitutivas es posible introducir cambios de forma, materia y
disposicifn, sin salirse del cuadro del invento, en cuanto tales alteraciémes
no supongan variacién sustancial del mismo.

El solicitante, al amparo de los Convenios Interﬁa1
cionalés sobre Propiedad Industrial, se reserva el derecho de extender la pre-
sente demanda a los pafses extranjeros, si fuera posible, reivindicando la mis
ma, prioridad de la presente solicitud.

Igialmente el solicitante, se reserva el derecho de
introducir en la presente invencidén cuantos perfeccionamientos sobre la misma —
puedan derivarse mediante la solicitud de los correspondientes Certificados de
Adicién en la forma sefialada por la Ley. A

NOT.A

La Patente de Invencidn que se solicita como nueva
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en Espafla, por veinté afios, de acuerdo con la vigente Legislacién sobre Pro-
piedad Industrial, deberd recaer sobre "NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE
A MASAS ELABORABLES PARA LA OBTENCION DE PANY", en todo de acuerdo con las si-
guientes:

REIVINDICACIONES:

12, NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS E
LABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN , caracterizada porque en el interior de la
misma discurren una sucesi6n de tableros en posicibén horizontal arrastrados pre
ferentemente por unas cadenas sin solucibn de continuidad; iniciando su reco-
rrido por umna boca de esta cémara, donde son depositadas las masas sobre_ los -
tableros para proseguir su recorrido zigzagueante y ascendente por unas i/ias; -}
dispuestas paralelamente y con medios que permitan adoptar una postura sustan
cialmente horizontal en todo su ascenso, siendo la Gltima de estas vias de ma
yor longitud y a partir de la cual se inicia el descenso debido a que se produ
ce un giro en la cadena arrastradora, asf como un quiebro en la via, alcanzan
do una distancia de menor amplitud entre la cadena y la via vertical, que la/
distancia existente entre la unién del tablero con la cadena y el elemento de
rodadura posterior del tablero.

22.-~ NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS E
LABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN, en todo de acuerdo con la primera reivin-
dicacién, caracterizada porque el descenso de los tableros queda interrumpido
para proseguir una trayectoria horizontal de la cadena arrastradora, asf como
de la vfa por donde discurren las roldanas posteriores de los tableros, en cuyo
momento salen de la cédmara los tableros con la masa ya dispuesta para su intro
duccién al horno, dado que, debido a la longitud de su circular por la cémara
en combinacién con 1la velocidad ha alcanzado el tiempo éptimo para su fin,

32,— NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS E
LABORABLES PARA TA OBTENCION DE PAN, en todo de acuerdo con las anteriores rei
vindicaciones, caracterizada porque la cadena, en su discurrir retoma a la cé

mara para proseguir su descenso y posterior marcha horizontal por la parte in-

i

i L
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ferior de la mencionada cémara hasta alcanzar la zona de carga o inicio del ci
clo, porque en la parte inferior de la cémara, es decir, por donde retornan los
tableros vacios, se prevee de medios adecuados para acondicionar estos table-

ros, tanto de secado como higienicamente.

2.~ NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS E
LABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN, en todo de acuerdo con las primera y se-
gunda reivindicaciones, caracterizada porque el zigzagueo ascendente de los ta
bleros se consigue debido a que van ligados a las cadenas arrastradoras en su
parte anterior, llevando dispuestos elementos de rodadura en los extremos ante
riores y posteriores para su discurrir por las vias dispuestas paralelamente
y con una interdistancia igual qué el diimetro de las ruedas dentadas que de- |
limitan el recorrido de las cadenas arrastradoras.
58,- NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS E
LABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN, en todo de acuerdo con la reivindicacién
cuarta, caracterizada porque en las vias superpuestas se disponen de unas ram
pas basculantes que interrelaccionan a las contiguas, e instaladas de modo que
asciendan por ellas las ruedas posteriores de los tableros, a la vez que el es
labén de-las cadenas que se liga con este tablero discurra por la correspondienj
te rueda dentada.
2,~ "NUEVA CAMARA DE FERMENTACION APLICABLE A MASAS -
ELABORABLES PARA LA OBTENCION DE PAN".
7 Segiin queda sustancialmente descrito en la presente mg
moria descriptiva que consta de diez hojas, mecanografiadas por una sola cara,

acompafiadas de sus correspondientes dibujos.
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Madrid,
El Agente Oficial.

MIGUEL FERNANDEZLOAYSA PINZON
P.P.
Fdo.: gyg ¥c‘a‘:rcta Amadoz




ZOpEUY BIIEY ‘g osRkp o

SL¢Z Ol

-~ -
.ll..r-.(l.

.. ) ‘d ‘d
NCZMid VSV Ny mfgﬂz
1Yo 2u2by 13

G
PLIPDIN 4 7¢
2|qDIJDA  DJDIS3T 4 \
[ \ |
0¢ |
AN
6l Ll
LYy
, \ \ ]
= o —
v || -k
L
8l Sl 9L~
ﬁ, T —
ey
e
.ILI.I A
. ’ _ /
y / \
8¢
Yy /
(l 71
poiun  pfoy

viodvo

Q7711 ON

v

AS



SILVANO LILLO GARCIA

, —
|

|

25

10 276



hoja unica

. / // / Escala variable
24 . 23 21 Madrid

El Agente Oficial
MICWEL FERNANDEZIOAYSA PNZON
~ ‘E\

P. P. \>

AV
FiYY.: Jhte’ D. Garcia Amadoz

e




	Bibliographic data
	Description
	Claims
	Drawings



