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DESCRIPCION
Inyector de vapor ajustable
Campo técnico

La presente invencion se refiere a un inyector de vapor ajustable que comprende una carcasa de inyector con una
entrada para un producto, una entrada de vapor asi como una salida para el producto mezclado con vapor,
incluyendo el inyector, ademas, un cuerpo de inyector desplazable en la carcasa de inyector, estando previstos
alrededor del extremo delantero de dicho cuerpo de inyector unos intersticios concéntricos para producto y vapor,
respectivamente.

Técnica anterior

Con respecto al tratamiento térmico de alimentos liquidos o bombeables, se puede utilizar vapor con el fin de
calentar el producto alimenticio de una manera rapida y eficiente. Uno de los métodos que se utilizan para inyectar
vapor directamente en el producto es por medio de un inyector.

En funcién de la temperatura a la que se desea calentar el producto, es posible obtener un producto pasteurizado o
un producto aséptico, o de manera alternativa un producto con periodo de conservacion prolongado almacenado en
frio. La practica mas comun es calentar el producto, que puede ser, por ejemplo, un producto lacteo, zumos,
productos alimenticios viscosos o similares, hasta una temperatura, a la que se obtiene un exterminio total de
microorganismos nocivos. Esto da un producto alimenticio que mantiene su estabilidad almacenado a temperatura
ambiente. No es necesaria una cadena de refrigeracion interrumpida para el almacenamiento, lo que puede ser una
ventaja sobre todo en los paises en desarrollo.

El calentamiento directo del producto por inyecciéon de vapor en el producto da un calentamiento rapido y eficiente.
Como resultado de este método rapido, es posible reducir el tiempo de tratamiento que, en total, da un efecto
térmico reducido sobre el producto y se obtendra un producto que mantiene una calidad mas alta, sobre todo en
términos de sabor.

Existe un gran numero de inyectores disponibles en el mercado, todos los cuales comparten una construccion
similar, con una entrada para el producto que debe tratarse y con una salida para el producto ya tratado. El inyector
presenta, ademas, una entrada para vapor, a alta presion, que se hace converger por varias disposiciones con
intersticios o canales con el producto y que lo calienta hasta la temperatura deseada.

El documento WO 00/45100 describe un llamado inyector de intersticio anular, en el que unos intersticios
concéntricos para vapor y producto estan dispuestos alrededor de un arbol central. Los inyectores de intersticio
anular son conocidos por su fiabilidad operativa, pero se pueden obstruir en ocasiones debido a que el producto se
quema sobre las superficies, la llamada incrustacién. Con el fin de solucionar este problema, el arbol central ha sido
extendido, lo que a menudo puede ser una medida suficiente. Pero en ocasiones el vapor caliente continia pasando
a través de la capa mas fria de producto y a pesar de todo se produce la incrustacion.

Objetos de la invencion

Un objeto de la presente invencion es realizar un inyector, cuyo disefio y construccion aprovecha todas las ventajas
de un inyector de intersticio anular, pero donde no existe ningln riesgo o un riesgo minimo de que el arbol central y
sus intersticios circundantes se obstruyan debido a incrustacion,

Solucién

Estos y otros objetos se han conseguido de acuerdo con la presente invencién como se define por la reivindicacion
1.

Las formas de realizacién preferidas de la invencién estan contenidas en las reivindicaciones dependientes.
Breve descripcion de los dibujos que se acomparian

Una forma de realizacion preferida de la presente invencion se describira ahora con mas detalle a continuacion, con
referencia a los dibujos que se acompanan. En los dibujos que se acompafan:

La figura 1 muestra, parcialmente en seccion, una vista en alzado lateral de un inyector de la técnica anterior.
La figura 2 muestra una vista en alzado lateral de un cuerpo de inyector de la técnica anterior.

La figura 3 muestra, parcialmente en seccién, una vista en alzado lateral de una primera forma de realizacion
preferida de un cuerpo de inyector de acuerdo con la inyeccion; y
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La figura 4 muestra, parcialmente en seccion, una vista en alzado lateral de una segunda forma de realizacion
preferida de un cuerpo de inyector de acuerdo con la presente invencion.

Los dibujos que se acompafian muestran solamente los detalles esenciales para una compresion de la presente
invencion, y se ha omitido el posicionamiento del inyector en una planta de tratamiento de calor, que es bien
conocido por un técnico en la materia.

Descripcion de la forma de realizacion preferida

La figura 1 ilustra un inyector de vapor 1 de la técnica anterior. El inyector de vapor 1 incluye una carcasa de inyector
2 cerrada, de apariencia sustancialmente tubular. La carcasa de inyector 2 muestra una entrada 3 para un producto
que debe ser tratado con calor en el inyector 1, asi como una salida 4 para el producto tratado con calor. La carcasa
del inyector 2 tiene también una entrada 5 para vapor. La carcasa del inyector 2 esta fabricada de una manera
adecuada a partir de acero inoxidable, de manera que es adecuado para uso para alimentos y de manera que es
facil limpiar de una manera eficiente.

Dentro de la carcasa del inyector 2 esta dispuesto un cuerpo de inyector 6 que es desplazable en la direccion
longitudinal de la carcasa de inyector 2. En el extremo trasero del cuerpo de inyector 6 esta dispuesta alguna forma
de dispositivo regulador 7. El dispositivo regulador 7 puede ser manual o automatico y, mediante el desplazamiento
del cuerpo de inyector 6, es posible ajustar de esta manera la capacidad del inyector 1.

De acuerdo con la técnica anterior, el arbol central 8 esta posicionado en el extremo delantero del cuerpo de inyector
6. El arbol central 8 y la carcasa del inyector 2 estan disefiados de tal manera que alrededor del arbol central 8 se
forman unos intersticios concéntricos, al menos uno de cuyos intersticios 13 esta destinado para producto y al
menos un intersticio 14 esta destinado para vapor. Como resultado de la posibilidad de ajuste del cuerpo de inyector
6, es posible regular el intersticio 13 pare el flujo de producto. Tanto el arbol central 8 como también el cuerpo de
inyector 6 estan fabricados de manera adecuada de acero inoxidable, de manera que son adecuados para ser
utilizados para productos alimenticios y de manera que se pueden limpiar faciimente de una manera eficiente. El
cuerpo de inyector de acuerdo con la técnica anterior se ilustra en detalle en la figura 2.

Una primera forma de realizacién preferida de un cuerpo de inyector de acuerdo con la invencion se muestra en la
figura 3. El cuerpo de inyector 6 carece completamente del arbol central 8. En su lugar, el cuerpo de inyector 6 tiene
un receso 9 en su extremo delantero. El receso 9 tiene la misma extensién que el area de la seccién transversal del
cuerpo de inyector 6. En la primera forma de realizacion preferid de la presente invencion, el receso 9 tiene bordes
laterales rectos 10. Los bordes laterales 10 en encuentran en el centro del cuerpo de inyector con una transicion
redondeada suave 11.

El receso 9 tiene su profundidad maxima en el centro del cuerpo de inyector 6. La profundidad se determina por el
hecho de que los bordes laterales 10 se encuentran en un angulo de 90-180°, con preferencia de 100-150° y en la
forma de realizacién preferida de 110-130°.

En la segunda forma de realizacién preferida de la presente invencion, el receso 9 forma, en el extremo delantero
del cuerpo de inyector 6, una superficie 12 configurada en forma de copa. La superficie 12 configurada en forma de
copa tiene su profundidad maxima en el centro del cuerpo de inyector 6. La profundidad corresponde a la
profundidad del receso 9 en la primera forma de realizacion.

El producto que entra en el inyector 1 a través de la entrada de producto 3 puede ser un producto liquido o semi-
viscoso, tal como leche, crema o similar.

El producto que pasa a través de la entrada 3 en la carcasa del inyector 2 pasa por el intersticio 13 y cuando
abandone el intersticio formara una capa concéntrica. El intersticio de producto converge con el vapor que entra a
través de la entrada 5 y entonces pasa por el intersticio 14. El producto y el vapor convergen bajo presion y a una
alta velocidad, a la cabeza del extremo delantero del cuerpo de inyector 6.

Puesto que el cuerpo de eyector 6 no tiene ningun arbol central 8 de acuerdo con la invencion, no existe ninguna
superficie en la que se pueda quemar e incrustar el producto. Incluso si penetra a través de la capa de producto, el
vapor no tiene ninguna superficie que pueda calentar. Como resultado del disefio del cuerpo de inyector 6, las
superficies que pueden sufrir incrustacion se alejan del flujo de producto y del vapor. El producto ya calentado
rapidamente se aleja después del inyector 1 a través de la salida 4.

Como sera evidente a partir de la descripcidon anterior, la presente invencion realiza un inyector de vapor ajustable
que aprovecha las ventajas del inyector de intersticio anular convencional en lo que se refiere a fiabilidad operativa
Reduciendo al minimo el riesgo de incrustacion del producto, se ha hecho una contribucion a la ampliacion adicional
de los tiempos de funcionamiento.
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REIVINDICACIONES

1.- Un inyector de vapor (1) ajustable que comprende una carcasa de inyector (2) con una entrada (3) para un
producto, una entrada de vapor (5) asi como una salida (4) para el producto mezclado con vapor, incluyendo el
inyector (1), ademas, un cuerpo de inyector (6) desplazable en la carcasa de inyector (2), estando previstos
alrededor del extremo delantero de dicho cuerpo de inyector (6) unos intersticios concéntricos (13, 14) para producto
y vapor, respectivamente, caracterizado porque el cuerpo de inyector (6) representa en su extremo delantero un
receso (9), teniendo el receso (9) la misma extension que la superficie de la seccién transversal del cuerpo de
inyector (6); y porque el receso (9) tiene su profundidad maxima en el centro del cuerpo del inyector (6).

2.- El inyector de vapor ajustable (1) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque el receso (9) tiene
bordes laterales rectos (10).

3.- El inyector de vapor ajustable (1) de acuerdo con la reivindicacion 2, caracterizado porque los bordes laterales
(10) se encuentran y forman un angulo de 90-180°.

4.- El inyector de vapor ajustable (1) de acuerdo con la reivindicacién 2, caracterizado porque los bordes laterales
(10) se encuentran y forman un angulo de 100-150°.

5.- El inyector de vapor ajustable (1) de acuerdo con la reivindicacion 2, caracterizado porque los bordes laterales
(10) se encuentran y forman un angulo de 110-130°.

6.- El inyector de vapor ajustable (1) de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado porque el receso (9) forma
una superficie (12) configurada en forma de copa.
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