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Sistema de recuperación de caldos de tratamiento de
productos cosechados.
El sistema se basa en reutilizar el caldo resultante en
el tratamiento de productos cosechados, que tiene
lugar en drenchers (2), incluyendo un depósito de
homogeneización (1) de recepción del caldo
procedente del drencher (2), y a continuación de
dicho depósito (1) un filtro-prensa (8) de prensado y
deshidratación, pasando el caldo seguidamente a un
depósito de clarificado (17) al que se inyecta
desinfectante desde un recipiente dosificador (18), de
manera que mediante la aplicación del desinfectante
se eliminan las esporas para que el caldo clarificado y
desinfectado sea de nuevo recirculado al drenchers
(2), previa inyección sobre dicho caldo de productos
fitosanitarios, mediante un dispositivo dosificador (29).
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DESCRIPCIÓN

Sistema de recuperación de caldos de tratamiento
de productos cosechados.
Objeto de la invención

La presente invención, según se expresa en el
enunciado de esta memoria descriptiva, se refiere a
un sistema de recuperación de caldos de tratamiento
de productos cosechados, previsto para conseguir no
sólo un clarificado de los caldos de tratamientos uti-
lizados en los drenchers, sino para enriquecerlos con
productos fitosanitarios nuevos para su reenvío y reu-
tilización en el drencher del que procede.

Por lo tanto, el objeto de la invención es reutilizar
en el drencher el caldo tratado, clarificado y enrique-
cido con productos fitosanitarios.
Antecedentes de la invención

En la Patente de Invención española ES 2208266
se describe un equipo de depuración de aguas residua-
les de centrales hortofrutícolas y tratamientos fitosa-
nitarios en campo, que comprende un depósito recep-
tor del caldo precedente del drencher, en el que tiene
lugar la decantación de fangos y la salida de agua cla-
rificada, saliendo ésta a través de salidas establecidas
a alturas aproximadamente intermedias. Esas aguas
clarificadas y otras obtenidas en un depósito al que
acceden los fangos tras el paso de éstos a través de
una bolsa filtrante, son recogidas en un depósito in-
termedio, desde el cual las referidas aguas se hacen
pasar por un filtro de seguridad y después por unas
columnas de carbón activo, donde son definitivamente
depuradas por absorción, eliminándose las sustancias
tóxicas.

En la Patente de Invención española ES 228836 se
describen unas mejoras introducidas en el equipo de-
purador anteriormente referido, mejoras que se basan
en disponer un depósito en el que se mezclan dos cal-
dos de distintas concentraciones de aguas residuales
a depurar, desde cuyo depósito la mezcla es enviada
a una línea a la que se añaden cuagulante, sosa y flo-
culante, formándose flóculos más pesados en un de-
cantador, en el que los fangos o productos de mayor
concentración se recuperan y son mezclados con el
producto procedente de la parte inferior del depósito
inicial, enviándose la mezcla a un filtro, mientras que
el producto de menor concentración es enviado a otro
depósito intermedio que actúa como pulmón de tra-
bajo de un filtro, o enviado a las columnas de carbón
activo.

Los equipos descritos, independientemente de ser
complejos, están previstos para que las aguas clari-
ficadas obtenidas en el proceso de depuración de los
caldos, sean vertidas a la red de desagüe, y en el mejor
de los casos para otras aplicaciones ajenas a los trata-
mientos post-cosecha de productos tales como frutas
y similares que tienen lugar en los denominados dren-
chers.
Descripción de la invención

El sistema de la invención tiene por finalidad en-
viar el caldo tratado para su clarificación, hacia el pro-
pio drencher del que procede, lo que permite la reuti-
lización del caldo que será, además, enriquecido con
productos fitosanitarios nuevos.

En tal sentido, el sistema de la invención, com-
prendiendo un depósito inicial en el que tiene lugar la
homogeneización del caldo a tratar, previamente des-
bastado y procedente del drencher, presenta la parti-
cularidad de que dicho caldo es enviado a un filtro-

prensa en el que tiene lugar un proceso de deshidra-
tación por cargas, y desde dicho filtro-prensa el cal-
do es enviado hacia un reactor o depósito clarificador
sobre el que se inyecta, de forma dosificada, un des-
infectante, pasando el caldo por último a un depósito
de desinfección, consiguiéndose así la eliminación de
esporas.

Los depósitos de clarificado y desinfección inclu-
yen detectores de nivel, máximo y mínimo, para el
control y correspondiente activación de alarmas en ca-
so de que el nivel sobrepase el máximo o quede por
debajo del nivel mínimo.

El depósito de clarificado y de desinfección pue-
den estar materializados por un único depósito en el
que se realizan de forma conjunta las dos funciones
citadas. Esa desinfección o depuración química del
caldo se efectúa preferentemente mediante agua oxi-
genada.

El caldo tratado, clarificado y desinfectado, es re-
enviado de nuevo al drencher para su reutilización,
previa aplicación de nuevos productos fitosanitarios
inyectados en la línea o conducto de reenvío, desde
un dosificador de fitosanitarios.

Por último decir que en la línea o conducto de en-
vío del caldo del depósito homogeneizador al filtro-
prensa, va situado un presostato previsto para detener
la entrada de caldo en dicho filtro-prensa cuando éste
se llena. Dicho presostato estará tarado a una presión
que asegura el prensado completo del volumen de un
ciclo de tratamiento.

Las bombas de impulsión o bombeo del caldo,
tanto desde el drencher al depósito de homogeneiza-
ción, como desde éste al filtro-prensa y desde el de-
pósito de clarificado y desinfección hacia el propio
depósito drencher, podrán ser de tipo neumático, cen-
trífuga, sumergida o peristática, pudiendo ser propul-
sadas por motor, aire o agua.

En cuanto al filtro-prensa, decir que la filtración
producida en el mismo tendrá lugar a presiones eleva-
das, permitiendo que el contenido de sólidos secos en
la torta obtenida alcance, en la mayoría de los casos,
niveles superiores al 30%.

Las etapas que tienen lugar en el proceso efectua-
do por el filtro-prensa son:

- Cerrado del filtro-prensa, asegurándose el
apriete de las placas mediante unos gatos hi-
dráulicos, a medida que se va llenando dicho
filtro-prensa.

- Llenado de las cámaras del filtro-prensa.

- Filtrado del caldo, de manera que una vez lle-
nadas las cámaras la llegada continua de cal-
do provoca un aumento de presión debido a
una capa gruesa de caldo filtrado en el corres-
pondiente tejido filtrante. La presión máxima
de filtración se alcanza normalmente tras un
período de 30 minutos de entrada en funcio-
namiento. Cuando la bomba de filtración se
para, los correspondientes circuitos de filtra-
do y conducto central, que aún están llenos de
fango líquido, se purgan con aire comprimi-
do.

- Apertura del filtro-prensa, realizando tal ope-
ración de modo hidráulico, operación que se
lleva a cabo mediante el desenganchado de la
primera cámara filtrante, de manera que en ese
movimiento la correspondiente torta cae por su
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ES 2 357 822 A1 4

propio peso y un sistema mecánico manual tira
de los platos uno por uno.

Breve descripción de los dibujos
Para complementar la descripción que seguida-

mente se va a realizar y con objeto de ayudar a una
mejor comprensión de las características del invento,
se acompaña a la presente memoria descriptiva una
hoja de dibujos en base a los cuales se comprenderán
más fácilmente las innovaciones y ventajas del siste-
ma de la invención.

En la hoja de dibujos se ha representado como fi-
gura única una vista esquemática de la instalación en
que se materializa el sistema objeto de la invención.
Descripción de la forma de realización preferida

Como se puede ver en dicha figura, el sistema de la
invención comprende en primer lugar un depósito (1)
de homogeneización del caldo procedente de un dren-
cher (2), efectuándose el bombeo mediante una bom-
ba (3). Dicho depósito de homogeneización (1), como
es convencional, puede estar constituido en cualquier
tipo de material adecuado y con cualquier capacidad,
incorporando un dispositivo de agitación mecánica o
removedor (4) que proporciona la homogeneización
óptima del caldo. Dicho depósito de homogeneiza-
ción (1) incluye una pareja de detectores de niveles
(5) y (6), máximo y mínimo, respectivamente, de ma-
nera que cuando se alcanza el nivel máximo de deten-
drá automáticamente la entrada de caldo al depósito
de homogeneización (1), mientras que cuando se al-
canza el nivel mínimo se detendrá el proceso de trata-
miento posterior al de homogeneización.

Desde dicho depósito de homogeneización (1), el
caldo es bombeado, mediante una bomba (7), a un fil-
tro de prensa (8) en el que tiene lugar la deshidrata-
ción mediante la aplicación de presiones elevadas.

En dicho filtro-prensa tienen lugar las siguientes
fases operativas:

- Cerrado, de manera que a medida que el filtro-
prensa se va llenando, el correspondiente ca-
bezal (9) accionado por gatos hidráulicos (10)
asegurará el apriete de las propias placas del
filtro-prensa (8).

- Llenado, efectuándose el llenado de las cáma-
ras de filtrado, dependiendo el tiempo de lle-
nado del caudal de alimentación de la bomba
(7), de manera que para que el caldo tenga una
buena filtrabilidad es conveniente efectuar un
llenado rápido y evitar con ello la formación
de la torta sólo en las primeras cámaras, antes
de que la última se haya llenado.

- Filtración, una vez las cámaras sean llenadas,
la llegada continua de caldo a deshidratar pro-
voca un aumento de presión debido a la forma-
ción de una capa gruesa obtenida en el tejido
filtrante.

- Apertura del filtro. Esta operación se realiza
por desenganche de la primera cámara de fil-
tración, mediante desplazamiento del cabezal
(9), consiguiéndose una torta (11) que cae por
su propio peso y recogida en un contenedor
(12).

El tamaño y número de placas de filtrado depende-
rá de la periodicidad con que se quiera abrir el filtro,
de manera que con mayor tamaño de placa y más nú-
mero de placas, mas se espaciará la apertura del filtro.

El caldo es inicialmente redireccionado, desde el
filtro-prensa (8) al depósito de homogenización (1),
ya que al no estar al principio formada la precapa
correspondiente, existirá una fuga de sólidos. Para ese
redireccionado se ha previsto un conducto de deriva-
ción (13) con una válvula (14) que se abre en esos
inicios, cerrando la válvula (15) del conducto de bom-
beo (16) que más adelante se expondrá, hasta que se
forma la precapa, de manera que una vez formada és-
ta la válvula (14) se cierra y la válvula (15) se abre,
permitiendo el bombeo del caldo hacia un depósito de
clarificado (17) al que se aplica un desinfectante des-
de un recipiente dosificador (18) con detector de nivel
(19).

El depósito de clarificado (17) puede tener cual-
quier capacidad e incluye un agitador mecánico (20)
así como un detector de nivel máximo (21) y un de-
tector de nivel mínimo (22).

Desde dicho depósito de clarificado (17) el caldo
es enviado a un depósito de desinfección (23), me-
diante la correspondiente bomba (24), incluyendo es-
te depósito (23) otros dos detectores de nivel máximo
(25) y mínimo (26).

Ambos depósitos de clarificado (17) y de desin-
fección (23), pueden ser constituidos por un solo de-
pósito en el que tendrían lugar conjuntamente las dos
fases de tratamiento, es decir, la de clarificado y la de
desinfección, consiguiéndose en cualquier caso la eli-
minación de esporas en base a la aplicación dosificada
del producto desinfectante.

El caldo tratado es reenviado, a través de una lí-
nea o conducto (28), mediante una bomba (27), hacia
el propio drencher (2), y a cuyo caldo se le aplican
productos fitosanitarios a través de un dispositivo do-
sificador (29) previsto en correspondencia con la pro-
pia línea o conducto de reenvío (28).

Por consiguiente, con el sistema de la invención
se consigue una reutilización del caldo con la inyec-
ción sobre el mismo de productos fitosanitarios que
pudieran haberse perdido a lo largo del proceso.

Por último, decir que con anterioridad al filtro-
prensa (8) se ha previsto un presostato (30) con la fi-
nalidad de detener el bombeo a dicho filtro-prensa (8)
y asegurar con ello el paso y por lo tanto el prensado
del volumen total del caldo a través de tal filtro-prensa
(8).
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REIVINDICACIONES

1. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, donde los caldos proce-
den de drenchers (2) en los que tiene lugar el trata-
miento de productos cosechados, tales como frutas y
similares, comprendiendo un sistema de homogenei-
zación (1) en el que tiene lugar la homogeneización
del caldo procedente del drecher (2), caracterizado
porque desde dicho depósito de homogeneización (1)
el caldo es bombeado hacia un filtro-prensa (8) en el
que tiene lugar el filtrado y correspondiente deshidra-
tación del caldo, desde cuyo filtro-prensa (8) el propio
caldo es enviado a un depósito de clarificado (17) al
que se inyecta desinfectante desde un recipiente do-
sificador (18) para la eliminación de esporas, siendo
dicho caldo clarificado y desinfectado recirculado de
nuevo al drencher (2), previa inyección de produc-
tos fitosanitarios mediante un dispositivo dosificador
(29).

2. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicación 1,
caracterizado porque el filtro-prensa (8) incluye un
cabezal (9) accionado mediante gatos (10) para el des-
plazamiento y apriete de las respectivas placas del fil-
tro-prensa (8), a medida que se va llenando dicho fil-
tro-prensa (8).

3. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicaciones
anteriores, caracterizado porque incluye un conduc-
to de derivación (13) para el redireccionado del caldo
en la fase inicial de prensado, hasta que se forme la
precapa sólida del caldo, en cuyo conducto de deriva-

ción (13) se ha previsto una válvula (14) que abre du-
rante el redireccionado, cerrándose una válvula (16)
prevista en el conducto (15) de envío del caldo hacia
el depósito de clarificado (17); con la particularidad
de que una vez formada esa precapa se establece la
apertura de la válvula (16) y cierre de la válvula (14)
para permitir el bombeo del caldo hacia el depósito de
clarificado (17).

4. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicación 1,
caracterizado porque opcionalmente incluye un de-
pósito de desinfección (23) a continuación del depó-
sito de clarificado (17).

5. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicación 4,
caracterizado porque las fases de clarificado y de de-
sinfección con la aplicación del desinfectante, tiene
lugar independientemente en los depósitos de clarifi-
cado (17) y de desinfección (23).

6. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicaciones 1
y 4, caracterizado porque ambos depósitos de clari-
ficado (17) y desinfección (23) están materializados
como depósito único en el que tienen lugar conjunta-
mente las fases de clarificado y de desinfección.

7. Sistema de recuperación de caldos de tratamien-
to de productos cosechados, según reivindicaciones
anteriores, caracterizado porque el bombeo del caldo
entre despósitos, así como la recirculación inicial del
mismo desde el drencher (2) y finalmente hacia dicho
drencher (2), se realiza mediante bombas (3, 7, 24 y
27).
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fitosanitarios, incluyendo un sistema de decantación para aguas residuales procedentes de los grifos de aspersión de lavado 
de frutas. El equipo incluye un decantador, donde se puede añadir floculante para separar los sólidos en suspensión. Un 
sistema de filtración de fangos está dispuesto a la salida. 
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