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DESCRIPCION

La presente invenciéon tiene por objeto un
procedimiento para analizar automaticamente los
pardametros fisicoquimicos en un muestreo de fru-
tas o similares, y una unidad para la realizaciéon
de dicho procedimiento.

El sector técnico de la invencién es el de los
procedimientos y los dispositivos que compren-
den unos aparatos de laboratorio para el andlisis
de las cualidades organolépticas de los productos
destinados al consumo humano.

Dichos andlisis se efectiian a veces en las esta-
ciones de acondicionamiento de forma manual y
empirica. Se conoce también una méaquina para
comprobar los frutos a fin de medir su contenido
en azucar. Dicha maquina estd descrita en la pa-
tente FR 2 528 332.

La patente EP-A-0 278 636 describe un proce-
dimiento de andlisis de forraje, herbaje, frutas o
legumbres para determinar su valor nutritivo; el
procedimiento puede estar realizado por una uni-
dad portatil que comprende un dispositivo con
microprocesador.

El objetivo de la presente invencién es deter-
minar en un lote de muestreo las particularidades
organolépticas de las frutas o similares, con el fin
de apreciar: la cualidad gustativa, las posibili-
dades de conservacién y la aptitud a la transfor-
macién industrial.

Este objetivo se consigue mediante el proce-
dimiento segin la invencién para analizar auto-
maticamente los pardmetros fisicoquimicos en un
muestreo de frutas, por medio de una unidad
automatizada que comprende un autémata pro-
gramable que se conecta a un ordenador, que esta
caracterizado por las etapas siguientes:

a) se reciben en unos medios receptores con
deslizamiento paso a paso las frutas de un lote de
muestreo;

b) se pesa cada fruta de dicho muestreo y se
introducen las medidas ponderales en la memoria
de dicho ordenador;

¢) se mide la dureza de dichas frutas y se in-
troducen dichas medidas en la memoria de dicho
ordenador;

d) se extrae el zumo de dichas frutas del mues-
treo;

e) se mide el grado de azicar contenido en
dichas frutas por medio de un refactémetro elec-
trénico y se introducen dichas medidas en la me-
moria de dicho ordenador;

f) se recoge todo el zumo extraido anterior-
mente;

g) se pesa todo el zumo extraido y se introduce
esta medida en la memoria de dicho ordenador;

h) se recoge en paralelo con la etapa f) una
parte de dicho zumo extraido;

i) se mide la acidez de dicha parte del zumo
extraido del lote de muestreo por reacciéon acido-
base y se introduce esta medida en la memoria de
dicho ordenador;

ordenador que da los resultados del andlisis y
las calidades organolépticas de las frutas, entre
las cuales:

- la proporcién peso total de las frutas/peso

total del zumo extraido,

- la dureza individual y media de las frutas,
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asi como las desviaciones estandar,

- el grado individual y medio de azicar, asi
como las desviaciones estandar,

- la acidez media de las frutas.

Se alcanza también el objetivo mediante la
unidad automatizada segin la invencion, para el
andlisis de los parametros fisicoquimicos de un
muestreo de frutas, que comprende un autémata
programable conectado a un ordenador y unos
medios de mando de las energias necesarias para
el funcionamiento de dicha unidad, caracterizada
porque comprende en combinacion:

a) unos medios receptores con deslizamiento
paso a paso de las frutas de un lote de muestreo;

b) unos medios para pesar cada fruta de dicho
muestreo;

¢) unos medios para medir la dureza de dichas
frutas;

d) unos medios para extraer el zumo de dichas
frutas;

e) unos medios para medir el grado de aztcar
contenido en el zumo extraido;

f) unos medios para recoger todo el zumo ex-
traido;

g) unos medios para pesar todo el zumo ex-
traido;

h) unos medios para recoger una parte de di-
cho zumo extraido;

i) unos medios para medir la acidez de di-
cha parte del zumo extraido del lote de mues-
treo, y porque las medidas efectuadas en b), c),
e), g) e i) se introducen en la memoria de dicho
ordenador, el cual compara dichas medidas con
los pardmetros introducidos en su memoria y da
los resultados del andlisis y las calidades orga-
nolépticas de las frutas:

- la proporcién peso total de las frutas/peso
total del zumo extraido,

- la dureza media de las frutas,
- el grado medio de azicar,
- la acidez media de las frutas.

Dicha unidad comprende un montante y unos
medios de mando de las energias necesarias para
su funcionamiento, y comprende ademas un plato
sensiblemente horizontal, montado con rotacién
en dicho montante y que comprende unos ori-
ficios circulares regularmente distribuidos en el
perimetro del plato, el cual es arrastrado secuen-
cialmente por un motorreductor, por fraccién de
vuelta que corresponde al arco que separa dos ori-
ficios, los cuales tienen un didmetro inferior al de
las frutas, de tal forma que las frutas colocadas
en dicho plato queden parcialmente introducidas
en dichos orificios a la espera de su analisis.

En un modo de realizacién preferido, dicho
plato adopta una forma anular y estd montado
giratorio sobre unos rodillos montados con ro-
tacién libre, en dicho montante, estando dicho
plato sometido a la accién de unos rodillos de
centrado apoyandose en su borde periférico, y es-
tando realizado su arrastre en rotacién por un
rodillo de friccién sometido a la acciéon de unos
medios elasticos y calzado en el drbol de salida de
dicho motorreductor secuencial.

Dicho plato comprende un detector de presen-
cia de los orificios, asociado a un dedo de parada
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retractil situado en el camino de dichos orificios,
dedo que es de seccién inferior a la de dichos agu-
jeros, para penetrar dentro de éstos y detener se-
cuencialmente el plato en una posicién precisa.

Dichos medios para pesar cada fruta estan
compuestos por un detector de presencia de las
frutas, asociado a una copita retractil de diametro
inferior al de los orificios del plato, y situado en
el camino de dichos orificios, estando llevada di-
cha copita por un captador de fuerza conectado
a dicho ordenador y estando sometida a la accién
de unos medios para hacerla penetrar en dichos
orificios, a fin de levantar secuencialmente y con
sincronismo con el funcionamiento del plato una
fruta del muestreo para pesarla.

Dichos medios para medir la dureza de las fru-
tas estdn compuestos por unos medios para in-
movilizar cada fruta secuencialmente con sincro-
nismo con los otros érganos de la unidad, y por un
penetréometro acoplado a un captador de fuerza,
conectado a dicho ordenador, cuyo punzén es ac-
cionado con sincronismo para penetrar en la fruta.

En un modo de realizacién preferido, dichos
medios para medir la dureza de las frutas estan
compuestos por una primera copita fija solidaria
al montante, situada encima del plato y en el tra-
yecto de los orificios, enfrente de la cual se in-
movilizan sucesivamente los orificios del plato, y
una segunda copita retractil, coaxial con dicha
primera copita, estando las concavidades de di-
chas copitas enfrentadas; dicha segunda copita
es de didmetro inferior al de dichos orificios y
estd accionada por unos medios telescopicos situa-
dos debajo de dicho plato, para hacerle atravesar
uno después de otro dichos orificios y conducir la
fruta, cualquiera que sea su grosor, a apoyarse en
dicha primera copita, la cual comprende un agu-
jero central a través del cual pasa el punzén del
penetrémetro.

Dicha unidad comprende, frente al eje del pe-
netréometro, un eyector de las frutas que han pa-
sado por el puesto de medida de la dureza, eyec-
tor que es paralelo a dicho plato y estd situado
entre dicho plato y dicha primera copita fija del
penetrémetro.

En un modo de realizacién, dichos medios te-
lescépicos de la segunda copita estdn compues-
tos por dos gatos superpuestos, uno de los cuales
tiene como funcién desplazar dicha copita para
hacer que la fruta se apoye en dicha primera co-
pita fija, y el otro gato tiene como funcién in-
movilizar momentaneamente la copita encima de
dicho plato, para poner la fruta sensiblemente en
el campo de acciéon de dicho eyector y transfe-
rir la fruta: de dicho plato hasta dicho medio de
extraccion del zumo.

De forma ventajosa, el extremo del punzén
del penetrémetro comprende una concavidad de-
limitada por un borde periférico afilado, para cor-
tar la piel de la fruta antes de la penetracion del
punzén en la carne de la fruta.

Dichos medios para extraer el zumo de las fru-
tas estan constituidos por una prensa, dispuesta
sensiblemente horizontalmente y debajo de dicho
plato, prensa que comprende un orificio lateral
para recibir las frutas eyectadas del plato.

En un modo de ejecucion, dicha prensa esta
compuesta por un cilindro abierto en sus extre-
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mos, cuya pared consta de una abertura para
la introduccién de las frutas por gravedad, cilin-
dro en el cual estd montado un pistén fijado al
vastago movil de un gato de doble efecto cuyo
cuerpo esta fijado al montante para desplazar el
piston en la longitud de dicho cilindro, cilindro
que esta acoplado al vastago mévil de un gato de
doble efecto, cuyo cuerpo esté fijado al montante
y cuyo vastago tiene como funcién apoyar el ci-
lindro contra un yunque fijado a dicho montante,
y para alejarlo de éste, a fin de dejar caer por
gravedad la materia seca de la fruta después de
la extraccion del zumo, bajo la presién ejercida
por dicho pistén en la fruta apoyada en el yun-
que, yunque al cual esta fijada una tubuladura de
escurrimiento del zumo.

El zumo que sale de dicho yunque estéd cala-
nizado por una primera tubuladura para pasar
a través de un refactémetro a fin de medir el
grado de azicar, y a continuaciéon llevar el zumo
a un recipiente de recepcién denominado de reco-
gida total. La unidad comprende ademas aguas
arriba de dicho refactémetro una te, cuyo tubo
principal conectado a dicha primera tubuladura
estd inclinado aguas abajo hacia el refactémetro
y cuyo tubo de derivacién esta situado debajo de
dicho tubo principal y conectado a una segunda
tubuladura que desemboca en un segundo reci-
piente de recepcién denominado de recogida par-
cial, segunda tubuladura que comprende una pri-
mera valvula situada del lado de dicha te para
recoger, en la posicién cerrada de la valvula, una
muestra del zumo de cada fruta del lote y una se-
gunda valvula situada aguas abajo de dicha pri-
mera valvula para recoger en la posicién cerrada
de dicha segunda valvula todas las muestras del
zumo de las frutas de un lote de muestreo.

Los recipientes de recepcion de recogida total
y de recogida parcial estan llevados cada uno por
un captador de fuerza fijado a dicho montante y
conectado a dicho ordenador.

Dicha unidad comprende ademés una tubu-
ladura que sale de la reserva de una base y de-
semboca en dicho segundo recipiente de recepcién
de recogida parcial, tubuladura en la cual estd
inserta una valvula conectada a unos medios de
mando para entregar en dicho recipiente unas do-
sis de dicha base, un agitador y una sonda de pH
conectada a dicho ordenador.

Dicha valvula de dosificaciéon de la base, di-
cho agitador y dicha sonda estan montados en un
brazo desplazable verticalmente y accionado por
un gato de doble efecto, para sumergir la sonda
y el agitador en dicho recipiente de recogida par-
cial o para extraerlos de dicho recipiente, a fin de
permitir retirar los recipientes de recogida total y
de recogida parcial para la limpieza periédica de
éstos.

El resultado de la invencién es la determi-
nacién de las particularidades organolépticas de
las frutas o similar mediante la aplicacién de dicho
procedimiento realizado por dicha unidad auto-
matizada.

El aparellaje propuesto permite generalizar
los anélisis de los parametros fisicoquimicos en un
lote de muestreo, de forma rigurosa y econémica.
El conjunto de las operaciones estd pilotado por
ordenador, el cual asegura también todos los
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calculos y el analisis de los resultados.

Aparecerdn otras ventajas y las caracteristicas
de la invencién en la lectura de la descripcién si-
guiente dada a titulo de ejemplo no limitativo y
que hace referencia a los dibujos anexos, en los
cuales:

- la figura 1 es una vista en perspectiva es-
quematica de una unidad segun la invencién,

- la figura 2 es una vista en perspectiva es-
quematica parcial de la tabla anular giratoria y
de los medios de medida de la dureza de las fru-
tas, de los medios de prensadura y de la toma de
un muestreo del zumo,

- la figura 2a es una vista en seccidon del ex-
tremo del punzén del penetrémetro.

- la figura 3 es una vista en perspectiva es-
quematica parcial de la tabla anular y de sus me-
dios de parada y de pesaje de las frutas,

- la figura 4 es una vista en perspectiva es-
quematica parcial de la parte de la unidad que
mide automaticamente la acidez y que comprende
los recipientes de recepcién de recogida parcial y
de recogida total,

- la figura 5 es un diagrama de funcionamiento
de dicha unidad.

La unidad automatizada, tal como estd esque-
matizada en la figura 1, estd compuesta por un
montante 1 montado sobre unos rodillos 1c, que
comprende un armario informdtico la en el cual
estdn colocados un ordenador 2, encima de éste
un teclado 3 y una impresora 4, y encima de la im-
presora una pantalla 5. Acoplada a este armario
se encuentra una estructura 1b que puede formar
un recinto y en la cual estdn montados los apa-
rellajes de andlisis de las frutas y los medios de
potencia de la unidad. En el extremo opuesto al
armario la y en la parte inferior delantera, se en-
cuentran un autémata programable y un médulo
de mandos eléctricos 6. Al mismo nivel y en la
parte trasera, un médulo de mandos neuméticos
7. En la parte situada entre dichos médulos 6/7
y el armario la, estdn montados un refactémetro
electrénico 8 y su médulo electrénico 9, arma-
rio que comprende también la electronica de los
diferentes captadores de fuerza comprendidos en
la unidad automatizada y que se describirdn mas
adelante. Entre el refactémetro 8 y su moédulo
9, esta dispuesto un depésito de sosa 10 unido a
un médulo “acidez” 11, situado en la parte infe-
rior del armario 1a, debajo del ordenador 2. Este
modulo se describird con méas detalle mas ade-
lante. Debajo del depdsito de sosa 10, esta colo-
cada una basura 12 en la cual caen, por gravedad,
los residuos secos de las frutas que se han pren-
sado previamente para extraer el zumo y también
los efluentes de lavado.

Encima de la parte 1b del montante, estd mon-
tado con rotacién un plato anular sensiblemente
horizontal 13, que comprende unos medios recep-
tores para disponer en ellos las muestras de un
lote de frutas, por ejemplo comprendido entre
veinte y treinta frutas.

Se hace referencia ahora a las figuras de 2 a
4 que representan méas detalladamente los dife-
rentes 6rganos que componen el aparellaje de la
unidad automatizada. Las frutas se disponen ma-
nualmente en dicho plato anular 13, el cual com-
prende dichos medios receptores constituidos por
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unos agujeros 13a repartidos regularmente segin
un paso. Estos agujeros 13a tienen un didmetro
ligeramente inferior al de las frutas mas pequenas
que hay que analizar, por ejemplo su didmetro es
igual a cincuenta milimetros. Dicho plato 13 esta
montado giratorio sobre unos rodillos portadores
14, por ejemplo 3 en numero, y estd mantenido
en su lugar por unos rodillos centradores 15, por
ejemplo 3 en numero, uno 15a de los cuales esta
calzado en el eje de salida de un motorreductor 16
empujado por un muelle 17 del lado del plato y
que asegura el arrastre en rotacién lenta de éste.
Para sincronizar la rotacién y la parada del plato
13 con las otras secuencias del proceso, el plato
comprende un dispositivo de deteccién y de blo-
queo en una posicion precisa. Estos medios de
deteccion y de bloqueo con posicién fija, estan
compuestos por ejemplo por un detector éptico
de tipo reflex 18, situado en el camino de los agu-
jeros 13a y encima del plato 13 cuyo reflector 18a
estd fijado en el extremo de un pestillo de bloqueo
19, situado coaxialmente con dicho detector y de-
bajo de dicho plato. Dicho pestillo 19 esta fijado
en el extremo del vastago mévil 20a de un gato
de doble efecto 20 que tiene como funcién retirar
el pestillo cuando el plato gira una fraccién de
vuelta, es decir un paso, y hacerlo entrar en un
agujero 13a para inmovilizar el plato en una po-
sicién precisa. Este pestillo 19 tiene un didmetro
inferior al de los agujeros 13a y funciona en sin-
cronismo con dicho detector 18. La alimentacion
eléctrica del motorreductor 16 es cortada en sin-
cronismo con dicho detector 18 y con un ligero
retraso, de tal forma que el borde interior del agu-
jero 13a venga al final de la carrera en contacto
con el pestillo 19.

El pesaje de las frutas colocadas en dicho plato
13 se realiza mediante un captador de fuerza 21 en
el cual estd montada, en un extremo, una copita
22. El captador de fuerza 21 esta fijado en su otro
extremo al vastago movil 23a de un gato de do-
ble efecto 23. Este conjunto estd situado debajo
del plato 13, de tal forma que el dispositivo de
deteccién/bloqueo 18/19 estd después de dichos
medios de pesaje 21/22 con respecto al sentido
de rotacién F. La copita 22 estd situada en el ca-
mino de los agujeros 13a. Encima del plato 13 y
coaxialmente a dicha copita 22, estd montado un
captador de detecciéon de presencia de las frutas
24, por ejemplo un detector éptico de tipo reflex,
cuyo reflector 24a esta fijado en el fondo de la
copita 22.

Cuando el captador 24 detecta una fruta, el
pestillo de bloqueo 19 detiene el plato 13 con po-
sicidn fija. Se acciona el gato 23 y la copita 22 que
viene en contacto con fruta la levanta. La copita
22 tiene un didmetro inferior al de los agujeros
13a del plato, para pasar a través de dichos agu-
jeros durante esta operacidn. Se pesa entonces la
fruta, que estd separada del plato. Después de la
estabilizacion de la senal de salida del captador de
fuerza 21, se entra la medida de peso en la memo-
ria de dicho ordenador 2. El gato baja de nuevo,
se coloca de nuevo la fruta en el agujero 13a del
plato. Se retira entonces el pestillo de bloqueo 19
debajo del plato 13, y se excita el motorreductor
16 para hacer girar dicho plato una fraccién de
vuelta, para poner la fruta siguiente en el campo
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del detector de presencia 24/24a.

Las medidas de peso de cada fruta se memori-
zan, y a continuacién se calcula la suma de éstas
al final del lote. Los detectores 18/24 pueden ser,
por supuesto, de cualquier tipo conocido, como
optico, capacitivo u otro.

La medida de dureza de las frutas se realiza en
la etapa siguiente, con sincronismo con el pesaje
de la fruta del puesto precedente. La dureza de las
frutas 25 se mide por medio de un penetrémetro
26 situado en el camino de los agujeros 13a y en
un eje perpendicular al plato 13.

Dicho penetrémetro 26 estd compuesto por un
punzén 27 cuyo extremo 27a (figura 2a) forma
una concavidad delimitada por una arista circu-
lar cortante 27a;, cuya funcién es cortar la piel
de la fruta antes de penetrar en la carne. Di-
cho punzon 27 estd situado encima del plato 13
y esta fijado al extremo de un captador de fuerza
28, que a su vez estd fijado al vastago movil 29a
de un gato de doble efecto 29, punzdén que esta
montado deslizante en un agujero 30a de una co-
pita 30 de centrado de la fruta 25, solidario al
montante 1 de la unidad automatizada.

Dicho punzén 27 es coaxial con una copita
movil 31, de un didmetro inferior al de los agu-
jeros 13a del plato 13. La copita moévil 31 esta
situada debajo de dicho plato 13 y estd montada
en el vastago movil 32a de un gato de doble efecto
32, que a su vez estd accionado por un segundo
gato 33 de carrera mas corta.

El gato 32 esta fijado al extremo del vastago
movil 33a de dicho gato 33.

Las dos caras céncavas frente a las copitas
30/31 permiten centrar la fruta en el eje del
punzén 27 del penetrémetro 26.

El proceso de medida de la dureza de las frutas
es el siguiente.

Después de haberla pesado, la fruta 25 calzada
en el agujero 13a del plato 13 se presenta con sin-
cronismo con las fases precedentes en la vertical
del penetrémetro 26. El pestillo de bloqueo 19
detiene el plato 13. Se acciona el gato 32, la fruta
25 es levanta por la copita inferior 31, hasta po-
nerla en contacto con la copita superior fija 30. Se
queda inserta entre las dos copitas 30/21 durante
todo el tiempo de la medida de dureza.

Se acciona el gato superior 29 para bajar el
punzén 27 y hacerlo penetrar en la fruta 25 con
un empuje y a profundidad constantes.

Durante la penetracion del punzdén 27 en la
fruta, el captador de fuerza 28 mide la fuerza con
la cual la carne de la fruta se opone a la pene-
tracién, y se memoriza esta fuerza en el ordenador
2. A continuacién, se deduce de ello la dureza de
la fruta por comparacion de la fuerza memorizada
con unos parametros almacenados en la memoria
del ordenador 2. Se calcula la media de éstas al
final del lote de muestreo.

Después de la memorizacién de la medida de
dureza, los gatos superior 29 e inferior 32 se ponen
de nuevo en su posicién inicial de reposo.

La unidad comprende, en linea recta con el
eje sobre el cual se desplaza el punzén 27 del pe-
netréometro, un eyector 34 de la fruta 25 que acaba
de someterse al test.

Dicho eyector 34 estd compuesto por un gato
de doble efecto 34a dispuesto horizontalmente,
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paralelamente al plato 13, cuyo véastago movil
lleva una paleta-empujador 34b.

Después de la memorizacién de la medida de
dureza y después de que los gatos 32/29 se ha-
yan colocado de nuevo en su posicién inicial, se
acciona el gato 33 para mantener la fruta encima
del plato 13.

Se acciona el gato eyector 34 y la fruta es
eyectada dentro del plato anular hacia unos me-
dios para extraer el zumo de las frutas. Dichos
medios estan constituidos por una prensa 35 dis-
puesta horizontalmente debajo del plato 13 y que
comprende un cilindro 36 abierto en sus dos ex-
tremos y que consta de una abertura lateral 36a
reservada en su pared. Esta abertura 36a estd si-
tuada en la parte del cilindro la méas préxima al
plato 13. El didmetro interno del cilindro 36 y el
didmetro de dicha abertura 36a son superiores al
de las frutas més grandes que hay que analizar.

Las frutas 25 provenientes del plato 13 y eyec-
tadas por el dispositivo 34 caen por gravedad en
dicho cilindro, pasando por la abertura lateral
36a.

En dicho cilindro 36 se desplaza un pistén 37,
fijado al vastago mévil 38a de un gato de doble
efecto 38. Dicho gato 38 es coaxial con el cilin-
dro 36 y estd montado solidario al montante por
unos medios conocidos cualesquiera. Su extremo
abierto 36b situado opuestamente a dicho gato
38 estd enfrente de un yunque 39, por ejemplo
cilindrico, el cual es coaxial con dicho cilindro 36,
y estd montado en el montante de la unidad auto-
matizada.

Dicha prensa 35 comprende unos medios para
acercar o alejar el cilindro 36 del yunque 39. Estos
medios consisten en un gato de doble efecto 40
fijado a dicho montante y dispuesto paralelamente
y debajo del cilindro 36. Su vastago movil esta
unido a una patilla 36¢ fijada cerca del extremo
abierto 36b y opuestamente a la abertura 36a.

El yunque 36 forma una cubeta en su cara
situada frente al cilindro 36 y comprende en su
punto mas bajo un orificio en el cual esta conec-
tado un tubo colector de zumo 41.

En la posicidon inicial de la prensa, el vastago
del gato del cilindro 40 estd salido y el del gato 38
estd entrado. En estas condiciones, dicho cilindro
36 estd obturado al estar apoyado en el yunque
39. La abertura 36a puede recibir una fruta.

Después de haber experimentado la medida de
dureza, la fruta 25 es eyectada del plato 13 y cae
por gravedad en el cilindro 36 por dicha abertura
36a. Se acciona el gato del piston 38, la fruta 25
es desplazada por el pistén 37, hasta el yunque 39,
y a continuacién es aplastada entre dicho pistén
y el yunque.

El zumo resultante de esta prensadura se es-
curre por el tubo colector 41. Después del tiempo
necesario para la extraccién total del zumo, se ac-
cionan simultdneamente el gato de cilindro 40 y
el gato de piston 38. Se entran los dos vastagos
de los gatos 38/40, el cilindro 36 se separa del
yunque 39 y la materia seca de la fruta aplastada
25a cae por gravedad en la basura 12.

A continuacion, el gato 40 es accionado y pone
de nuevo el cilindro 36 apoyandose en el yunque
39 a la espera de la siguiente fruta.

Se mide el grado de azicar de cada fruta du-
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rante el escurrimiento de su zumo extraido por
medio de la prensa 35. La tubuladura 41 esta in-
clinada, y el zumo que proviene del yunque 39 se
escurre por gravedad a través de un refactémetro
42, hasta los medios de medida de acidez que se
describirdan mas adelante.

Se memorizan las medidas del grado de aztcar
de cada fruta, y a continuacidén se calcula su me-
dia al final del lote de muestreo.

La definicién de la relacién peso total de las
frutas/peso total de zumo requiere que se recoja
todo el zumo extraido. La medida de acidez re-
quiere una recogida parcial del zumo de cada fruta
para limitar el consumo de sosa y el tiempo de
analisis.

Para realizar estas medidas, la unidad com-
prende una te 43 inclinada, por ejemplo a 45°,
cuyo tubo principal 43a estd conectado por sus
extremos a dos tramos de dicha tubuladura 41 y
cuyo tubo de derivacién 43b que esta situado de-
bajo de dicho tubo principal 43a estd conectado
a una segunda tubuladura flexible 44, que desem-
boca encima de un recipiente de recogida parcial
45 (fig. 4).

El zumo proveniente del refactémetro 42 se
escurre por una tubuladura 46 y se recoge en otro
recipiente de recepcién 47 (figura 4), denominado
recipiente de recogida total.

Aguas abajo de la te 43 estd montada una
valvula de solenoide 48 de tipo con apriete de
tubo. Aguas abajo de dicha valvula de solenoide
48, la tubuladura 44 esta enrollada en espiral 44a
formando por ejemplo tres espiras.

Aguas abajo de dicha espiral, la tubuladura
44 comprende una segunda valvula de solenoide
49 idéntica a la 48 mencionada més arriba. La es-
piral 44a constituye una reserva de zumo, cuando
la valvula de solenoide 49 esté cerrada.

Inicialmente, las valvulas de solenoide 48/49
estdn cerradas. El zumo de la fruta extraido por
la prensa 35 se escurre por gravedad por el tubo
principal 43a de la te y llena el tubo de derivacion
43b y el tramo de la tubuladura 44 cerrada por
la valvula de solenoide 48, y a continuacion el
rebosamiento se escurre a través del refactémetro
42 hasta dicho recipiente 47.

Al final de la extraccién del zumo, se abre la
valvula de solenoide 48 y la cantidad de zumo
contenida en el zumo de derivacién 43b y el tramo
de tubo 44 se escurre en la reserva de zumo que
constituye la espiral 44a.

La vélvula de solenoide 48 se cierra hasta la
siguiente fruta. Al final del lote de muestreo, el
recipiente de recogida total 47 contiene casi todo
el zumo. Se abre entonces la valvula de solenoide
49 para verter en el recipiente de recogida parcial
45 todo el zumo contenido el la espiral 44a y que
representa la suma de las muestras calibradas de
cada fruta de dicho lote.

Al funcionar simultdneamente los diferentes
puestos, el dispositivo de reserva de zumo per-
mite efectuar la medida de la acidez del lote en
curso, mientras que se introduce un nuevo lote en
la unidad, a fin de medir el peso, la dureza, el
grado de azucar...

El peso total de zumo es igual a la suma de los
pesos de zumo en los dos recipientes de recepcién
de recogida parcial 45 y de recogida total 47.
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Las medidas de peso se realizan por medio de
unos captadores de fuerza 50/51.

El recipiente 45 estd montado en un soporte 52
fijado en el extremo libre del captador de fuerza
50, el cual esta fijado por su otro extremo a di-
cho montante 1b. El recipiente 47 estd montado
en un cuadro-soporte 53 fijado al extremo libre
del captador de fuerza 51, cuyo otro extremo esta
fijado a dicho montante 1b.

Para la medida de acidez, el principio escogido
es la titulacién por reaccién acido-base. La base
utilizada es sosa diluida.

El dispositivo de titulacién automatica esta
llevado por un brazo 54 desplazable verticalmente
por medio de un gato de doble efecto 55 fijado al
montante 1b y cuyo vastago movil 55a estd fijado
a una patilla 54a solidaria a dicho brazo. Este,
por supuesto, estd guiado en traslacion vertical
por unos medios de corredera (no representados).
Comprende una primera platina-soporte 56 que se
extiende horizontalmente y en la cual estd mon-
tado un motorreductor 57, en el drbol de salida
del cual estd calzado el eje 58a de un agitador 58
dispuesto verticalmente.

La platina 56 también lleva una valvula de
solenoide con apriete de tubo 59, cuyo tubo 60
estd conectado, por una parte, a una reserva de
sosa (no representada) y, por otra parte, a su ex-
tremo inferior 60a situado debajo de la platina 56
y frente al recipiente de recepcién parcial 45.

El brazo 54 comprende ademds un prolonga-
miento vertical 54b que se extiende hacia abajo,
en el extremo del cual estd fijada una segunda
platina 61 paralela a dicha platina 56. Esta se-
gunda platina 61 lleva una sonda de pH 62, que
se extiende verticalmente y paralelamente al eje
del agitador 58.

El tubo 60 de llegada de la sosa y el tubo 44
de recogida parcial desembocan en esta platina y
la sobrepasan ligeramente por debajo.

En esta platina también desemboca un tubo
de aspiracion 63, para vaciar el recipiente 45 al
final del andlisis de un lote y otro tubo de as-
piracién 64 para vaciar el recipiente de recogida
total 47.

El eje del agitador 58 atraviesa la platina 61.
El agitador 58, la sonda de pH 62 y los tubos
44/60/63 estdn agrupados para presentarse en-
cima del recipiente de recepciéon 45. En la po-
sicion entrada del véastago 55a del gato 55, el
brazo 54 estd bajado y dichos tubos 44/60/63,
la sonda 62 y el agitador 58 estan introducidos
en el recipiente 45. Paralelamente, el tubo de as-
piracién 64 estd introducido en el recipiente de
recogida total 47.

En la posicion salida del véastago 55a de dicho
gato, el brazo se inmoviliza en posicién alta, lo
cual tiene como efecto permitir retirar manual-
mente los dos recipientes 45/47, para asegurar la
limpieza de éstos al final de la jornada.

Durante las medidas, el brazo 54 estd en po-
sicién baja, y el vastago de gato 55 esta entrado.

Durante todo el tiempo de extraccién del
zumo de las frutas, la valvula de solenoide 59 esta
cerrada, y el agitador 58 esta parado.

Cuando se ha terminado el muestreo del zumo,
habiéndose vaciado el contenido de la espiral 44a
en el recipiente de recepcién parcial 45, el peso de
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zumo es medido por el captador de fuerza 50, y
a continuacién es memorizado. Se pone en mar-
cha el agitador y se mide el pH por medio de la
sonda 62, y a continuaciéon se memoriza después
de la estabilizacién de la medida. Se abre a con-
tinuacién la vélvula de solenoide de sosa 59 hasta
que el valor de pH alcance un umbral determi-
nado previamente y memorizado en el ordenador
2, por ejemplo pH = 6.

Cuando pH = 6, se modula la abertura de la
valvula de solenoide 59 a un ritmo cada vez mas
pequeno, a medida que el pH aumenta.

Cuando pH = 8,2 por ejemplo, se cierra la
valvula de solenoide 59. Se mide entonces de
nuevo el peso de la solucién por medio del capta-
dor de fuerza 50, y a continuacién se memoriza.
Se para el agitador 58. La acidez se calcula en
funcién del peso inicial del zumo y de la cantidad
de sosa afiadida para obtener el pH 8,2 (valor que
corresponde a la equivalencia de la reaccién acido-
base).

Al final de la medida se vacian los dos reci-
pientes 45/47 mediante aspiracién por medio de
los tubos 63/64, los cuales estdn conectados a un
conv;argente/ divergente de Venturi (no represen-
tado).

Al final del lote de muestreo, el ordenador
analiza los diferentes parametros, como el indice
de refraccién, la dureza, la acidez, la proporcién
peso/zumo, a fin de apreciar:

- la calidad gustativa,
- las posibilidades de conservacion,

- la aptitud para la transformacién industrial
(zumo de fruta, frutas en almibar, confitu-
ras, etc.).

El diagrama de funcionamiento de la unidad
estd dado en la figura 5 en forma de un esquema
de bloques.

Los diferentes puestos de la unidad automa-
tizada funcionan por fases sucesivas simultdneas.
Asi, después del pesaje de la primera fruta, el
pesaje de la fruta siguiente se efectia durante la
medida de dureza de la fruta precedente. La pren-
sadura de la tercera fruta se efectia durante la
medida de la dureza de la segunda fruta, simulta-
neamente con la prensadura de la primera fruta,
a fin de extraer el zumo de ésta, etc.

La medida de la acidez se efectia durante las
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fases precedentes.

El diagrama de la figura 5 da el funciona-
miento de la unidad automatizada segun la in-
vencion.

Se seleccionan las frutas de un lote de mues-
treo y se colocan en el plato anular 13 en 65.

En 66, rotacién del plato para traer la primera
fruta al puesto de pesaje.

En 67, estando el plato todavia en rotacidn,
se espera que la condicién “la primera fruta esta
en el pesaje” se realice.

En 68, pesaje de la primera fruta.

En 69, rotacion del plato.

En 70, estando el plato en rotacién, se es-
pera que la condicién “primera fruta bajo el pe-
netrometro 26” se realice.

En 71-72, pesaje de la segunda fruta si-
multidneo con la medida de la dureza de la pri-
mera fruta, o pesaje de la fruta N+1 y medida de
la dureza de N2 fryta,

En 73, eyeccién de la lera o de la Nésima
fruta.

En 74, se espera hasta que se realice la con-
dicién “Nésima fruta prensada + N + 1 fruta pe-
sada”.

En 75, se prensa la Nésima fruta. Toma de
una dosis de zumo y almacenamiento temporal
en la reserva en espiral 44a.

En 76, paralelamente a la etapa 75, rotacién
del plato anular 13.

En 81-77, se espera hasta que se realice una
de las dos condiciones “N + 1 fruta bajo el pe-
netrémetro” (81) y “Final de lote” (77).

- Si se realiza (81), el ciclo vuelve a las etapas
71 y 72 para tratar las frutas siguientes.

- Si se realiza (77), es decir que la fruta N + 1
era la ultima del lote y que el operador ha enviado
la orden “Final de lote” por medio del ordenador,
el ciclo se desvia hacia la etapa 78.

En 82, medida del grado de azicar del zumo
de la Nésima fruta.

En 83, enjuague del dispositivo de acidez al
final de la etapa 80.

Por supuesto, sin apartarse del marco de la
invencion, el experto en la materia podra sustituir
las partes que acaban de describirse a titulo de
ejemplo por unas partes equivalentes que cumplan
la misma funcion.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para analizar automatica-
mente los pardmetros fisicoquimicos en un mues-
treo de frutas (25), por medio de una unidad auto-
matizada (1) que comprende un autémata pro-
gramable (6) que se conecta a un ordenador (2),
caracterizado por las etapas siguientes:

a) se reciben en unos medios receptores con
deslizamiento paso a paso (13) las frutas de un
lote de muestreo;

b) se pesa (21) cada fruta de dicho muestreo
y se introducen las medidas ponderales en la me-
moria de dicho ordenador (2);

¢) se mide (26) la dureza de dichas frutas y
se introducen dichas medidas en la memoria de
dicho ordenador (2);

d) se extrae (35) el zumo de dichas frutas del
muestreo;

e) se mide el grado de azicar contenido en
dichas frutas por medio de un refactémetro elec-
trénico (42) y se introducen dichas medidas en la
memoria de dicho ordenador (2);

f) se recoge todo el zumo (47) extraido ante-
riormente;

g) se pesa todo el zumo extraido y se introduce
esta medida en la memoria de dicho ordenador
(2);

h) se recoge en paralelo con la etapa f) una
parte de dicho zumo extraido (44a);

i) se mide la acidez de dicha parte del zumo
extraido del lote de muestreo por reacciéon acido-
base y se introduce esta medida en la memoria de
dicho ordenador (2);

y el ordenador (2) da los resultados de los
analisis y las cualidades organolépticas de las fru-
tas determinadas por:

- la proporcién peso total de las frutas/peso
total del zumo extraido,

- la dureza media de las frutas,
- el grado medio de azicar,
- la acidez media de las frutas.

2. Unidad automatizada (1) para el anélisis de
los pardmetros fisicoquimicos de un muestreo de
frutas (25), que comprende un autémata progra-
mable (6) conectado a un ordenador (2) y unos
medios de mando de las energias necesarias (7)
para el funcionamiento de dicha unidad, carac-
terizada porque comprende en combinacién:

a) medios receptores (13) con deslizamiento
paso a paso de las frutas (25) de un lote de mues-
treo;

b) medios (21/22) para pesar cada fruta de
dicho muestreo;

c) medios (26) para medir la dureza de dichas
frutas;

d) medios (35) para extraer el zumo de dichas
frutas;

e) medios (42) para medir el grado de azicar
contenido en el zumo extraido;

f) medios (46/47) para recoger todo el zumo
extraido;

g) medios (51) para pesar todo el zumo ex-
traido;

h) medios (43/44a) para recoger una parte de
dicho zumo extraido;
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i) unos medios (58/59/62) para medir la aci-
dez de dicha parte del zumo extraido del lote de
muestreo, y porque las medidas efectuadas en b),
¢), ), g) e1) se introducen en la memoria de dicho
ordenador (2), el cual compara dichas medidas
con los pardametros introducidos en su memoria y
da los resultados del andlisis y las cualidades or-
ganolépticas de las frutas:

- la proporcién peso total de las frutas/peso
total del zumo extraido,

- la dureza media de las frutas,
- el grado medio de azicar,
- la acidez media de las frutas.

3. Unidad automatizada segin la reivindi-
cacién 2, que comprende un montante (1b) y me-
dios de mando de las energias necesarias (6/7)
para el funcionamiento de dicha unidad, carac-
terizada porque comprende un plato (13) sensi-
blemente horizontal, montado con rotacién en di-
cho montante (1b) y que comprende unos orificios
circulares (13a) regularmente distribuidos en el
perimetro del plato, el cual es arrastrado secuen-
cialmente por un motorreductor (16) por fraccién
de vuelta que corresponde al arco que separa dos
orificios (13a), los cuales tienen un didmetro in-
ferior al de las frutas (25), de tal forma que las
frutas colocadas en dicho plato queden parcial-
mente introducidas en dichos orificios a la espera
de su analisis.

4. Unidad segtin cualquiera de las reivindica-
ciones 2 y 3, caracterizada porque dicho plato
(13) adopta una forma anular y estd montado gi-
ratorio sobre unos rodillos (14) montados con ro-
tacion libre, en dicho montante, estando sometido
dicho plato a la accién de unos rodillos de cen-
trado (15) que se apoyan en su borde periférico,
y porque su arrastre en rotacién esta realizado por
un rodillo de friccién (15a) sometido a la accién
de unos medios eldsticos (17) y calzado en el drbol
de salida de dicho motorreductor secuencial (16).

5. Unidad segin cualquiera de las reivindica-
ciones 3 y 4, caracterizada porque dicho plato
(13) comprende un detector (18) de presencia de
los orificios (13a), asociado a un dedo de parada
retractil (19) situado en el camino de dichos ori-
ficios, siendo dicho dedo de seccién inferior a la
de dichos agujeros (13a), para penetrar dentro de
éstos y detener secuencialmente el plato (13) en
una posicién precisa.

6. Unidad segin cualquiera de las reivindica-
ciones 2 a 5, caracterizada porque los medios
para pesar cada fruta estdn compuestos por un
detector (24) de presencia de las frutas, asociado
a una copita retractil (22) de didmetro inferior
al de los orificios (13a) del plato, y situado en
el trayecto de dichos orificios, estando llevada di-
cha copita (22) por un captador de fuerza (21)
conectado a dicho ordenador (2) y estando some-
tida a la accién de unos medios (23) para hacerla
penetrar en dichos orificios, a fin de levantar se-
cuencialmente y con sincronismo con el funciona-
miento del plato (13) una fruta del muestreo para
pesarla.

7. Unidad segun cualquiera de las reivindi-
caciones 2 a 6, caracterizada porque los me-
dios para medir la dureza de las frutas estan
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compuestos por unos medios (30/31/32) para in-
movilizar cada fruta secuencialmente con sincro-
nismo con los otros 6rganos de la unidad, y por
un penetrémetro (26) acoplado a un captador
de fuerza (28), conectado a dicho ordenador (2),
cuyo punzén (27) es accionado con sincronismo
para penetrar en la fruta.

8. Unidad segun la reivindicacién 7, carac-
terizada porque los medios para medir la du-
reza de las frutas estdn compuestos por una pri-
mera copita fija (30) solidaria al montante (1b),
situada encima del plato y en el trayecto de los
orificios (13a), enfrente de la cual se inmovili-
zan sucesivamente los orificios del plato (13), y
una segunda copita (31) retractil, coaxial con di-
cha primera copita (30), estando las concavidades
de dichas copitas (30/31) enfrentadas, porque di-
cha segunda copita (31) es de didmetro inferior
al de dichos orificios (13a) y estd accionada por
unos medios telescdpicos (32/33) situados debajo
de dicho plato (13), para hacerle atravesar uno
después de otro dichos orificios (13a) y conducir
la fruta (25), cualquiera que sea su grosor, a apo-
yarse en dicha primera copita (30), la cual com-
prende un agujero central (30a) a través del cual
pasa el punzén (27) del penetrometro (26).

9. Unidad segun cualquiera de las reivindica-
ciones 2 a 8, caracterizada porque comprende
frente al eje del penetrémetro (26) un eyector (34)
de las frutas que han pasado por el puesto de me-
dicién de la dureza (26), siendo dicho eyector (34)
paralelo a dicho plato (13) y estando situado en-
tre dicho plato y dicha primera copita fija (30)
del penetrémetro.

10. Unidad segun cualquiera de las reivindi-
caciones 8 y 9, caracterizada porque dichos me-
dios telescopicos de la segunda copita (31) estdn
compuestos por dos gatos (32/33) superpuestos,
uno de los cuales (32) tiene por funcién despla-
zar dicha copita (31) para hacer que la fruta se
apoye en dicha primera copita fija (30), y cuyo
otro gato (33) tiene por funcién inmovilizar mo-
mentaneamente la copita (31) encima de dicho
plato (13), para poner la fruta sensiblemente en
el campo de accién de dicho eyector (34) y trans-
ferir la fruta desde dicho plato (13) hasta dicho
medio de extraccién del zumo (35).

11. Unidad segin cualquiera de las reivindica-
ciones 7 a 10, caracterizada porque el extremo
(27a) del punzén (27) del penetrémetro (26) com-
prende una concavidad (27al) delimitada por un
borde periférico afilado, para cortar la piel de la
fruta antes de la penetracion del punzon en la
carne de la fruta.

12. Unidad segin cualquiera de las reivindica-
ciones 2 a 11, caracterizada porque dichos me-
dios para extraer el zumo de las frutas estan cons-
tituidos por una prensa (35), dispuesta sensible-
mente horizontal y debajo de dicho plato (13),
comprendiendo dicha prensa un orificio lateral
(36a) para recibir las frutas (25) eyectadas del
plato (13).

13. Unidad segun la reivindicacién 12, ca-
racterizada porque dicha prensa (35) estd com-
puesta por un cilindro (36) abierto en sus extre-
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mos, cuya pared consta de una abertura (36a)
para la introduccién de las frutas (25) por grave-
dad, estando montado en dicho cilindro un pistén
(37) fijado al véstago mévil (38a) de un gato de
doble efecto (38) para desplazar el pistén (37) en
la longitud de dicho cilindro, estando acoplado
dicho cilindro (36) al vdstago mévil de un gato
de doble efecto (40), cuyo cuerpo estd fijado al
montante (1b) y cuyo vastago tiene por funcién
apoyar el cilindro (36) contra un yunque (39) fi-
jado a dicho montante, y para alejarlo de éste,
a fin de dejar caer por gravedad la materia seca
de la fruta después de la extraccién del zumo,
bajo la presién ejercida por dicho pistén (37) en
la fruta apoyada en el yunque (39), estando fijada
a dicho yunque una tubuladura de escurrido del
zumo (41).

14. Unidad segun cualquiera de las reivindi-
caciones 2 a 13, en la cual el zumo que sale de di-
cho yunque (39) esté canalizado por una primera
tubuladura (41) para pasar a través de un re-
factémetro (42) a fin de medir el grado de azicar,
y a continuacién llevar el zumo a un recipiente
de recepcién denominado de recogida total (47),
caracterizada porque comprende, aguas arriba
de dicho refactémetro (42), una te (43), cuyo
tubo principal (43a) conectado a dicha primera
tubuladura (41) esta inclinado aguas abajo hacia
el refactémetro (42) y cuyo tubo de derivacién
(43b) estd situado debajo de dicho tubo princi-
pal y conectado a una segunda tubuladura (44)
que desemboca en un segundo recipiente de re-
cepcién, denominado de recogida parcial, com-
prendiendo dicha segunda tubuladura (44) una
primera véalvula (48) situada del lado de dicha
te (43) para recoger, en la posicién cerrada de
la valvula, una muestra del zumo de cada fruta
del lote y una segunda védlvula (49) situada aguas
abajo de dicha primera vélvula para recoger, en
la posicion cerrada de dicha segunda valvula, to-
das las muestras del zumo de las frutas de un lote
de muestreo.

15. Unidad segun la reivindicacién 14, carac-
terizada porque dichos recipientes de recepcién
de recogida total (47) y de recogida parcial (45)
estan llevados cada uno por un captador de fuerza
(50/51) fijado a dicho montante y conectado a di-
cho ordenador (2).

16. Unidad segun cualquiera de las reivindica-
ciones 14 y 15, caracterizada porque comprende
una tubuladura (60) que sale de la reserva de una
base y desemboca en dicho segundo recipiente de
recepcién de recogida parcial (45), estando inser-
tada en dicha tubuladura una vélvula (59) conec-
tada a unos medios de mando para entregar en
dicho recipiente (45) unas dosis de dicha base, un
agitador (58) y una sonda de pH (62) conectada
a dicho ordenador (2).

17. Unidad segun cualquiera de las reivindi-
caciones 14 a 16, caracterizada porque dicha
vélvula de dosificacién (59) de la base, dicho agi-
tador (58) y dicha sonda (62) estdn montados en
un brazo (54) desplazable verticalmente y accio-
nado por un gato de doble efecto (55), para su-
mergir la sonda (62) y el agitador (58) en dicho
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recipiente de recogida parcial (45) o para extraer-
los de dicho recipiente, a fin de permitir retirar

10

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

65

los recipientes de recogida total (47) y de recogida
parcial (45) para la limpieza periddica de éstos.

NOTA INFORMATIVA: Conforme a la reserva
del art. 167.2 del Convenio de Patentes Euro-
peas (CPE) y a la Disposicién Transitoria del RD
2424/1986, de 10 de octubre, relativo a la aplicacién
del Convenio de Patente Europea, las patentes euro-
peas que designen a Espana y solicitadas antes del
7-10-1992, no producirdn ningin efecto en Espana
en la medida en que confieran proteccién a produc-
tos quimicos y farmacéuticos como tales.

Esta informacién no prejuzga que la patente esté o
no incluida en la mencionada reserva.
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