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DESCRIPCION
La presente invencién hace referencia a un aparato para monitorizar y controlar procesos de fermentacion.

Como es conocido, en la industria alimentaria, y mas especificamente en la industria vinicola, la produccién esta
basada en la fermentacion de azlcares contenidos en mostos.

Los procesos biolégicos, quimicos y fisicos que componen la conversion de mostos en vinos son muy complejos,
interactuando mutuamente y altamente dependientes de las condiciones ambientales en las que ocurren. Gestionar
tales procesos es un indice de calidad del resultado final esperado.

La tecnologia disponible actualmente hace posible monitorizar fermentaciones mediante analisis de laboratorio
realizados en muestras tomadas de los tanques en los que el producto fermentandose esta contenido.

Tras una evaluacién por tecndlogos de los resultados obtenidos de los analisis se adoptan acciones de
intervencion consiguientes.

Los datos analiticos, junto con las notas y con las acciones adoptadas, finalmente se archivan en copias en
papel, tales como registros departamentales, o se archivan parcialmente en archivos de ordenador asociados con
paquetes de software de gestion.

Evidentemente esta forma de operar involucra un uso extremadamente elevado de personal especializado con el
fin de tomar las muestras directamente del tanque y a las diversas profundidades.

Ademas, requiere el analisis inmediato con el fin de impedir que las condiciones de la muestra difieran del
producto evolucionando dentro del tanque de la que se tomé.

En realidad, esta rapidez de analisis no es factible. El tiempo que transcurre entre tomar las muestras y
analizarlas siempre es largo y por lo tanto los resultados analiticos deben ser interpretados por tecnélogos y siempre
utilizados como una referencia pospuesta respecto del estado actual de la fermentacion en marcha.

Del mismo modo, también estan disponibles varios tipos de sensores que pueden ser instalados, los cuales son
fijados a los tanques utilizados para los procesos de conversion.

Los datos detectados por tales sensores pueden ser transmitidos utilizando varios métodos de transmision de
datos diferentes, tipicamente redes o buses de campo o incluso conexiones inalambricas a una unidad de control.

La instalacion de sensores de analisis fijados directamente a los tanques de fermentacion hace posible obtener
un flujo continuo de resultados analiticos y hace posible almacenar tales resultados en una base de datos o enviarlos a
un sistema de procesamiento de datos, que a dia de hoy esta sin embargo solamente parcialmente desarrollado.

La limitacion de este enfoque se debe al enorme despliegue de recursos econdémicos que es necesario para
equipar completamente los tanques utilizados en los procesos de fermentacién con los sensores de analisis.

Otro aspecto a considerar es que actualmente el procedimiento para gestionar los procesos de conversiéon del
producto estan contenidos, normalmente, en protocolos escritos por tecndlogos, pero las acciones diarias y las
instrucciones practicas a los operarios se dan oralmente o con formularios rellenados. Tales formularios, una vez que
las instrucciones contenidas en ellos se han ejecutado, normalmente se archivan. La verificacion del trabajo realizado
depende por lo tanto de la confirmacion del operario solamente y de un posible analisis de laboratorio. La trazabilidad se
asegura solo si existen procedimientos y si se siguen correctamente. Evidentemente, durante la temporada mas
ajetreada, tales procedimientos se consideran burocracia de importancia secundaria, puesto que los operarios no tienen
el tiempo necesario de realizarlos.

Con el fin de que el proceso de fermentacion ocurra correctamente, el control de la temperatura del mosto es
también importante.

En particular, el acondicionamiento térmico de los mostos fermentandose generalmente se hace con el uso de la
circulacion forzada de soluciones refrigerantes o de calefaccion dentro de intercambiadores de calor, que
dindmicamente o estaticamente intercambien calor con el producto fermentandose.

El acondicionamiento térmico descrito de este modo esta ampliamente difundido y, cuando esta presente, se
realiza automaticamente. A este fin, cada tanque presente en la bodega esta provisto de un sensor que lee
continuamente la temperatura de modo que pueda mantenerse a un valor constante preestablecido.

Las temperaturas leidas por el sensor se recogen generalmente en una estaciéon que hace posible para el
operario y los tecnélogos monitorizar e intervenir cuando sea necesario.
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Cuando se realiza la gestion con un sistema PLC y PC o un sistema PC solamente, también es posible procesar
los datos generando estadisticas sobre la tendencia de la temperatura.

Sin embargo, la soluciéon técnica adoptada hoy en dia se enfoca sélo a asegurar que un valor de temperatura
constante del producto fermentandose es mantenido, lo cual carece completamente de un enfoque que haga posible
procesar los datos medidos con el fin de encontrar una correlaciéon entre la acciéon del acondicionamiento térmico y la
fermentacién misma que genere una peticion para enfriamiento o calentamiento del mosto. Ademas, la solucién actual
no documenta al estado de fermentacion inmovil o cuando se ha detenido la fermentacion, puesto que no rastrea la falta
de una peticion de acondicionamiento térmico.

Como también es conocido, el proceso de fermentacion genera elevadas cantidades de dioxido de carbono y la
produccion de dioxido de carbono es directamente proporcional a la etapa en la que se ha avanzado la fermentacion.
Existen soluciones que estan basadas en medir la cantidad de didxido de carbono que existe en los tanques de
fermentacion con el fin de monitorizar indirectamente la tendencia de fermentacion.

Una limitacion de este tipo de solucion deriva de la elevada solubilidad del diéxido de carbono a diferentes
temperaturas, lo que afecta en gran medida las consiguientes evaluaciones.

Ademas, la deteccidon de dioxido de carbono hace necesario mantener los tanques cerrados durante la
fermentacion con el fin de operar bajo una ligera sobrepresién y de este modo poder canalizar el diéxido de carbono
producido por el proceso de fermentacion hacia sistemas de mediciéon. Sin embargo, esto determina una considerable
complicacién en términos de construccion.

Otras soluciones que involucran la monitorizacion de la fermentacion mediante sistemas de medicién indirectos
utilizan sensores que miden el desvio de peso, en otras palabras, de densidad del mosto durante la fermentacion. De
hecho, los pesos especificos de los mostos disminuyen significativamente durante el proceso de fermentacion.

Tales soluciones utilizan en esencia sensores de presion que estan dispuestos en el fondo del tanque para medir
la columna de liquido que descansa en ellos y sobre la base de las mediciones tomadas, un programa de software
adaptado para utilizarse para extrapolar los estados de fermentacién actuales.

Sin embargo, los resultados que se pueden obtener de este modo pueden alterarse faciimente por varios
fendmenos fisicos, tales como la sedimentacion de particulas turbias, la variaciéon de la temperatura y de este modo la
liberacion o la solubilizaciéon de diéxido de carbono, y los cambios de nivel.

Ademas, esto sigue siendo una medicion indirecta del estado de la fermentacion.

C. Swedeberg, “UC Davis Winery Tracks Fermentation Via RFID Sensors”, RFID Journal, 24 de noviembre de
2010 ( http://www.rfidjournal.com/articles/view?8033/), muestra un sistema de analisis para una bodega que tiene
sensores de temperatura y contenido de azucar en cada tanque de fermentacion que tienen cada uno su etiqueta RFID
que puede comunicarse inalambricamente con un centro (portatil) el centro estando en comunicacion inalambrica con
un sistema de procesamiento de datos central en un servidor de internet. El sistema permite el analisis automatizado del
proceso de fermentacion y alerta al usuario si las lecturas del sensor estan fuera de un rango especificado.

M. Culina et al, “GEA Diessel GmbH uses intelligent HAMILTON ARC sensors for pH-, DO and conductivity
measurement in a process fermentation plant”, noviembre de 2010
(http://www.hamiltoncompany.com/downloads/695099R00%20AN%20ARC%20in%20GEA%20fermentation%20plants%
20en.pdf), muestra un sistema de analisis para fermentacién utilizando sensores (por ejemplo pH, conductividad,
oxigeno) con interfaces inalambricas distribuidas en la planta de procesamiento, por ejemplo dentro de fermentadores,
teniendo una unidad de control portatil en combinacion inalambrica con los sensores asi como conexion a un sistema de
control de produccion.

Una sonda de medicion portatil para muestras tomadas de un proceso de fermentacion es conocida de Maselli
Misure, “Portable Analysis System for Controlling Fermentation”, noviembre de 2012 (http://www.maselli.com/wp-
content/uploads/2013/09/if02-2931gb.pdf). Puede realizar mediciones en tanques de fermentacion y transferir los datos
a una unidad central.

El objetivo de la presente invencidn es proveer un aparato para monitorizar procesos de fermentacién que sea
capaz de solucionar los inconvenientes de la técnica conocida haciendo posible medir directamente el proceso de
fermentacién en tiempos relativamente cortos y con un coste bajo.

Dentro de este objetivo, un objeto de la presente invencién es proveer un aparato para monitorizar procesos de
fermentacién que haga posible realizar un elevado nimero de analisis en el producto fermentandose incluso en el curso
del mismo dia, sin requerir elevados costes de planta y operativos.


http://www.rfidjournal.com/articles/view?8033/
http://www.hamiltoncompany.com/downloads/695099R00%20AN%20ARC%20in%20GEA%20fermentation%20plants%20en.pdf
http://www.hamiltoncompany.com/downloads/695099R00%20AN%20ARC%20in%20GEA%20fermentation%20plants%20en.pdf
http://www.maselli.com/wp-content/uploads/2013/09/if02-2931gb.pdf
http://www.maselli.com/wp-content/uploads/2013/09/if02-2931gb.pdf
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Otro objeto de la invencién es proveer un aparato para monitorizar procesos de fermentacion que haga posible
medir directamente los parametros fisico-quimicos involucrados en la fermentacion.

Otro objeto de la invencién es proveer un aparato que haga posible realizar andlisis en el producto
fermentandose en tiempos cortos para poder tomar una accién de intervencién correctiva rapida.

Otro objeto de la presente invencién es hacer disponible un aparato para monitorizar procesos de fermentacion
que permita a tecndlogos de forma muy simple e inmediata interpretar los resultados de los analisis para facilitarlos en
consideracion con su escasa disponibilidad de tiempo.

Este objetivo y este y otros objetos que resultaran aparentes de mejor modo a continuacion se consiguen todos
mediante un aparato para monitorizar procesos de fermentacion segun la invencion tal y como se define en la
reivindicacion 1.

Otras caracteristicas y ventajas de la invencion resultaran aparentes de mejor modo a partir de la descripcién
detallada que sigue de un ejemplo de realizacion preferido pero no exclusivo del aparato segun la invencidon que se
ilustra mediante ejemplo no limitador en los dibujos que acompafian, en los que la figura 1 ilustra esquematicamente el
aparato segun la invencion.

Con referencia a la unica figura, el aparato para monitorizar procesos de fermentacion segun la invencion, que
esta generalmente designado por el numero de referencia 1, comprende una unidad de control portatil 2 que esta
provista de medios para comunicacion con una sonda de deteccidon 3 que puede ser inmersa a diferentes niveles de
altura dentro de un producto fermentandose contenido en un tanque 4 que esta instalado por ejemplo en una bodega
para la produccion de bebidas alcohdlicas, tales como vino, cerveza o similares.

En particular, la sonda 3 esta provista de al menos un sensor que es capaz de leer un parametro respectivo que
esta correlacionado directamente con el proceso de fermentacion que esta en marcha en el producto presente en el
tanque 4.

La unidad de control portatil 2 del mismo modo esta provista de medios para tratar los datos que se originan a
partir de la sonda 3, para permitir al usuario, que podria ser por ejemplo un operario ordinario de la bodega, realizar las
evaluaciones apropiadas del estado de la fermentacién en curso en el producto contenido en el tanque 4, como se
explicara de mejor modo a continuacion.

Convenientemente, los medios de comunicacion entre la sonda 3 y la unidad de control portatil 2 pueden estar
constituidos por un cable de transmision de datos 3a. En cualquier caso no hay razén por la que tales medios de
comunicacion no puedan ser del tipo inalambrico.

Con el fin de permitir el uso del aparato segun la invenciéon en bodegas con varios tanques diferentes 4, la unidad
de control portatil 2 esta provista ventajosamente de medios de reconocimiento de cada tanque individual 4 en la
bodega.

Tales medios de reconocimiento comprenden al menos un cédigo Unico que esta asociado con el tanque
individual 4 y medios para leer tal cédigo Unico que estan asociados con la unidad de control portatil 2.

En esencia, el cddigo unico puede por ejemplo estar constituido por una sefial de radio emitida por un circuito
electronico RFID 4a, fijado en el tanque 4, y en tal caso los medios de lectura estan provistos por un receptor de la sefal
de radio emitida por el circuito electrénico RFID 4a.

Convenientemente, los medios para tratar los datos que se originan en la sonda 3 comprenden una memoria,
que esta cargada con un protocolo de trabajo preestablecido desarrollado por el tecndlogo sobre la base de la tendencia
deseada de la fermentacion, y por medios de procesamiento que hacen posible comparar los datos recibidos de la
sonda 3 con el protocolo de trabajo para permitir al usuario o al tecnélogo detectar cualquier desvio en la fermentacion
en curso respecto del protocolo de trabajo.

En particular, el protocolo de trabajo puede ser establecido por el tecndlogo en el periodo antes del comienzo de
la fermentacion y puede ser establecido adaptandolo a la vendimia y al plan de produccion de la bodega. Ademas, en el
protocolo de trabajo, el tecnélogo puede planear cualquier accién de intervencién en respuesta a la aparicién de
fendmenos de desviacion de los parametros de fermentacion respecto del protocolo establecido.

Ventajosamente, la unidad de control de portatii 2 comprende al menos una interfaz visual 2a que esta
constituida por ejemplo por un monitor o similar, que esta conectado a los medios de procesamiento y hace posible
mostrar por ejemplo los datos que se originan de la sonda 3.

Convenientemente, la unidad de control portatil 2 esta asociada también con una interfaz para introducir datos
que esté constituida por ejemplo por un teclado o por un lector de dispositivos de memoria tales como memorias USB,
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CD ROMs o similares, que permite al usuario cargar los protocolos de trabajo o informacion sobre el proceso de
fermentacién a ser monitorizado.

A modo de ejemplo, la unidad de control portatii 2 puede consistir en un ordenador del tipo portatil,
opcionalmente provisto de una caja adaptada con el fin de permitir su transporte facil y seguro dentro de la bodega.

Convenientemente, la sonda 3 esta provista de al menos un sensor de nivel cuya funcién es informar a la unidad
de control portatil 2 de la posicion alcanzada por la sonda dentro del tanque 4.

Convenientemente, mediante la interfaz visual 2a la unidad de control portatil 2 es capaz de emitir una primera
sefial al llegar, por parte de la sonda 3, a al menos un nivel preestablecido de altura desde el fondo del tanque 4 para
informar al usuario cuando detener la sonda 3 dentro del tanque 4 con el fin de empezar la lectura de parametros que
estan correlacionados directamente con la fermentacion en curso.

Convenientemente, la interfaz visual 2a estd adaptada también para emitir al menos una segunda sefial, por
ejemplo al alcanzar un periodo de tiempo preestablecido, por parte de la sonda 3, en el nivel de altura preestablecido
mencionado anteriormente, para alertar al usuario cuando las operaciones de lectura por la sonda 3 han concluido.

Ventajosamente, la unidad de control portatil 2 esta provista ademas de medios transceptores inalambricos de
comunicar informacion a una segunda unidad de control 5.

Tal segunda unidad de control 5 puede comprender un PC o un teléfono inteligente, el cual puede utilizarse por
el tecndlogo encargado de vigilar los procesos de fermentacion en la bodega, tal como por ejemplo el endlogo
responsable de la produccion con el fin de permitirle obtener los datos que la unidad de control portatil 2 recibe de la
sonda 3.

Convenientemente, la segunda unidad de control 5 puede comprender una estacion de control fija 6 que esta
instalada convenientemente en la bodega y esta provista de una base de almacenamiento de datos, en la que se
introducen todos los datos leidos por la sonda 3 en los diversos tanques de la bodega y opcionalmente procesados por
la unidad de control portatil 2.

Ventajosamente, los medios de procesamiento asociados con la unidad de control portatil 2 estan adaptados
para enviar, mediante los medios transceptores inalambricos mencionados anteriormente, una sefial de intervencion a la
segunda unidad de control 5, en el caso de deteccion por los medios de procesamiento de un desvio entre los datos
recogidos por la sonda 3 y el protocolo de trabajo cargado en la memoria de la unidad de control portatil 2.

Por ejemplo, tal sefial de intervencion puede consistir en un mensaje de texto SMS, si la segunda unidad de
control 5 esta constituida por un teléfono inteligente, o puede consistir en un mensaje de correo electrénico u otro tipo
de mensaje que puede ser recibido por la segunda unidad de control 5, si esta ultima esta constituida por un PC.

De esta manera, el tecnélogo puede ser alertado de forma temprana cuando algunos parametros leidos por la
sonda 3 no conforman con los valores deseados especificados en el protocolo de trabajo, de esta forma permitiéndole
adoptar prontamente las necesarias medidas correctivas.

Convenientemente, la sonda 3 tiene un cuerpo sustancialmente tubular que puede comprender, ademas del
sensor de nivel, una pluralidad de sensores de diferentes tipos.

Preferiblemente, la sonda 3 puede comprender uno 0 mas sensores seleccionados, por ejemplo, de entre: un
sensor de oxigeno, un sensor de conductividad, un sensor de nitrégeno en amoniaco, un sensor de turbiedad, un sensor
pH, un sensor de azucar, un sensor de temperatura u otro tipo de sensor adaptado a la monitorizaciéon del proceso de
fermentacion en curso en el producto contenido en el tanque 4.

Ventajosamente, la unidad de control portatil 2 esta provista de medios para recibir los datos que llegan de
medios para medir el calor intercambiado entre el tanque 4 y un intercambiador de calor que esta asociado con el
tanque 4 y disefiado para controlar la temperatura del producto fermentandose.

Los datos obtenidos mediante los medios mencionados anteriormente de medicion del calor intercambiado
pueden ser representados utilizando la interfaz visual 2a de la unidad de control portatil 2 con el fin de permitir al usuario
comprobar las condiciones de la fermentacion en curso en el producto contenido en el tanque 4.

Convenientemente, tales medios de medicion comprenden al menos un caudalimetro que esta adaptado para
leer la tasa de flujo del liquido de intercambio de calor que fluye a través del intercambiador de calor asociado con el
tanque 4, y sensores de temperatura, que estan disefiados para leer la temperatura de entrada y la temperatura de
salida del fluido de intercambio de calor dentro y fuera del intercambiador de calor.

La operacion del aparato segun la invencién es la siguiente.
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El usuario lleva la unidad de control portatil 2 cerca del tanque 4, de forma que los medios de lectura puedan
reconocer el codigo unico asociado con el tanque 4. La unidad movil comprende un sensor multiparametro particular
que es comparable en forma a un tubo, es fuerte y facil de manejar.

En particular, cuando el usuario con la unidad de control portatil 2 se acerca al circuito RFID asociado con el
tanque, el receptor adaptado recibe la sefial emitida por el circuito RFID y la interfaz visual 2a de la unidad de control
portatil 2 indica que el tanque 4 es reconocido por la unidad de control portatil 2, por ejemplo mostrando un nimero que
representa al tanque 4.

Como consecuencia, la unidad de control 2, entra en condicién operativa.

En este punto, el usuario sumerge la sonda 3 dentro del tanque 4, por ejemplo hasta que llega y descansa en el
fondo de su interior. El sensor de nivel determina auténomamente el punto cero a partir del cual la sonda 3 empieza a
tomar mediciones utilizando los sensores asociados con ella.

De este modo, la interfaz visual 2 de la unidad de control portatil 2 muestra el tiempo necesario para que la
sonda 3 realice las mediciones, por ejemplo emitiendo una luz roja, e indica cuando el usuario puede levantar la sonda 3
de nuevo emitiendo una luz verde.

El usuario entonces levantara la sonda 3 hasta que la interfaz visual 2a muestre una luz roja, que indica que otro
nivel de altura en el tanque 4 se ha alcanzado en el que ejecutar las mediciones, tales como por ejemplo un nivel de
altura intermedio entre el fondo del tanque 4 y la superficie libre del producto fermentandose. Cuando se muestra una
luz verde de nuevo en la interfaz visual 2a de la unidad de control portatil 2, el usuario levantara la sonda 3 hacia un
nuevo nivel de altura en el tanque 4, que se indicara mediante la reaparicion de una luz roja.

Tales operaciones pueden realizarse para varios niveles de altura diferentes del tanque 4 hasta alcanzar una
region cerca de la superficie libre del producto fermentandose.

De esta manera, en unos pocos momentos, la monitorizacion de los parametros de fermentacion es realizada y
los datos leidos por la sonda 3 se envian inalambricamente a la estacion de control fija 6, con su almacenamiento
inmediato en su base de datos de almacenamiento de datos.

Un programa de software adaptado, cargado en los medios de memoria de la unidad de control portatil 2, permite
al usuario ver, mediante representaciones graficas adaptadas, el estado del proceso de fermentacion en curso en el
producto contenido en el tanque 4, e informa al usuario de la necesidad de realizar algunas intervenciones medidas
provistas por el protocolo de trabajo, tales como por ejemplo adiciones particulares de ayudantes de fermentacion o
productos enoldgicos o similares.

El software puede consistir en un “sistema experto” que sobre la base de los datos recogidos hace posible
desarrollar consiguientes acciones de intervencion.

La representacion grafica de los datos que es procesada por el software y que puede ser consultada por la
interfaz visual 2a de la unidad de control portatil 2 puede ser dinamica y es capaz de simplemente resumir la situacion
actual del proceso en curso, destacando sélo las situaciones en las que el tecndlogo es requerido para tomar una
decision.

Si los medios de procesamiento de la unidad de control portatil 2 detectan un desvio en los parametros medidos
por la sonda 3 respecto de los valores deseados preestablecidos especificados en el protocolo de trabajo, la unidad de
control de portatil 2 envia una sefial requiriendo la intervencion, en forma por ejemplo de un correo electrénico o
mensaje de texto SMS, a un PC remoto o teléfono inteligente, que puede constituir una segunda unidad de control 5 en
posesioén del tecnélogo.

La unidad de control portatil 2 ademas adquiere, mediante sus medios receptivos, los datos suministrados por los
medios de medicion del calor intercambiado entre el intercambiador de calor asociado con el tanque 4 y la masa de
producto fermentandose y, mediante sus medios de procesamiento, muestra un gréfico en la interfaz 2a representando
la tendencia actual de la fermentacion.

De hecho, la actividad de fermentaciéon de las levaduras genera calor, el cual determina una elevacion de la
temperatura en el producto fermentandose.

Por lo tanto, medir el calor intercambiado entre el intercambiador de calor asociado con el tanque 4 y el producto
en fermentacion hace posible conocer la actividad de fermentacion existente, de este modo siendo incluso posible
detectar estados latentes de fermentacion detenida en los que la temperatura ni aumenta ni disminuye y por lo tanto no
hay intercambio de calor entre el producto en el tanque 4 y el intercambiador de calor disefiado para controlar la
temperatura de ese producto.
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Con tal soluciéon, es incluso posible por lo tanto actuar para tomar pasos para tratar con fendmenos de
enfriamiento debido a la escasa actividad de fermentacion, incluso antes de que se vuelva un problema.

El aparato segun la invencion es del mismo modo capaz de generar autbnomamente el lote para el producto
siendo procesado, justo desde su primera fase de procesamiento, rastreandolo en cada transferencia y cada mezcla
con otro lote. Consiguientemente, asociada con cada lote esta la historia del procesamiento, que es almacenada en
cada paso individual y es consultable con tablas, estadisticas e incluso con paneles graficos utilizando la estacion de
control fijo 6 o la unidad de control portatil 2.

Mas especificamente, con la insercién de la sonda 3 en el tanque 4, es posible monitorizar la transferencia de
una cantidad determinada de producto a otro tranque, gracias al control del volumen extraido, que se ejecuta usando las
mediciones originadas de la sonda de nivel asociada con la sonda 3. La unidad de control portatil 2 puede en tal caso
estar provista de un dispositivo para la actuacidon remota de la bomba usada para la transferencia del producto, que
puede ser activada y subsiguientemente desactivada por la unidad de control portatil 2 cuando el volumen deseado de
producto ha sido transferido completamente de un tanque al otro.

Gracias a los circuitos electrénicos RFID asociados con los tanques en la bodega, podemos identificar el tanque
del cual el producto es tomado y el tanque al que el producto es cargado.

La unidad de control de portatil 2 es capaz de este modo de asociar la operacion de transferencia realizada con
los tanques involucrados, haciendo posible asi rastrear los volimenes de producto involucrados en la transferencia.

En la practica se ha descubierto que la invencion es capaz de conseguir plenamente el objetivo y los objetos
pretendidos y, en particular, deberia sefialarse que el aparato segun la invencion hace posible acelerar las operaciones
de monitorizacion de procesos de fermentacion sin elevadas cargas de instalacion.

El aparato segun la invencién tiene una pluralidad de ventajas afiadidas que se destacan a continuacion.

En particular, el aparato segun la invencion tiene la ventaja de que hace posible obtener analisis en una
pluralidad de tanques en una bodega, e incluso mas de una vez al dia y obtener analisis en diferentes niveles de altura,
determinados automaticamente en los tanques sin necesidad de extraer muestras.

Otra ventaja del aparato segun la invencion es que hace posible monitorizar la tendencia de fermentacion de
forma precisa y directa gracias a la posibilidad de medir el intercambio de calor que es generado durante la
fermentacion.

El aparato segun la invencion también hace posible obtener fermentaciones conteniendo el consumo diario de
azucares a un parametro determinado gracias a la posibilidad de analisis inmediato de los parametros de fermentacion.

Deberia sefialarse ademas que el aparato segun la invenciéon hace posible obtener fermentaciones que son
gestionadas periddicamente y estan asociadas con parametros interpolados mutuamente

Otra ventaja del aparato segun la invencién es que hace posible anticipar el comienzo de fermentaciones
detenidas, monitorizando simultaneamente muchos parametros que son estratégicos para la fermentacion.

Deberia sefialarse también que, con poca intervencion estructural, el aparato segun la invenciéon asegura el
control total de los lotes en sus procesos.

Deberia sefialarse ademas que el aparato segun la invencion hace posible generar solicitudes de intervencién
solo si existen condiciones imprevistas, requiriendo la intervencion focalizada del tecndlogo.

Otra ventaja importante del aparato segun la invencién es reducir significativamente los costes de analisis de
laboratorio, de este modo liberando a empleados de una actividad estacional extraordinaria, asi como haciendo posible
optimizar los recursos humanos técnicos involucrandolos en la planificacién de protocolos en periodos que llevan a la
temporada de la cosecha.

Otra ventaja del aparato segun la invenciéon es que hace posible organizar los protocolos de aplicacion de una
manera estandarizada y repetible, permitiendo su archivo metddico, consulta y comparacion.

El aparato segun la invencién hace posible también conseguir la total transparencia del proceso de produccion,
haciendo posible documentar y de este modo certificar todo el trabajo realizado que esta asociado con un lote
determinado de produccion, ademas de hacer posible gestionar la mezcla parcial de los diferentes lotes, documentando
la historia de cada lote individual que compone la masa final.

Otra ventaja del aparato segun la invencién es que hace posible, automaticamente, ordenar el cierre de la bomba
de extraccion durante la mezcla de diferentes lotes.
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Todas las caracteristicas de la invencion indicadas anteriormente como ventajosas, convenientes o similares,
pueden también omitirse o sustituirse por caracteristicas equivalentes.

Las caracteristicas individuales establecidas con referencia a ensefianzas generales o a ejemplos de realizacion
especificos pueden estar todas presentes en otros ejemplos de realizacion o pueden sustituir caracteristicas en tales
ejemplos de realizacion.

La invencién concebida de este modo es susceptible de numerosas modificaciones y variaciones, todas ellas
estando dentro del ambito de las reivindicaciones anexadas.

En la practica, los materiales empleados, con la condicidon de que sean compatibles con el uso especifico, y las
dimensiones y formas pueden ser cualesquiera segun los requisitos.

Ademas, todos los detalles pueden ser sustituidos por otros elementos técnicamente equivalentes.

Donde los elementos técnicos mencionados en cualquier reivindicacion estén seguidos por signos de referencia,
esos signos de referencia se han incluido con el Unico objetivo de aumentar la inteligibilidad de las reivindicaciones y de
modo acorde, tales signos de referencia no tienen efecto limitador alguno sobre la interpretacion de cada elemento
identificado mediante ejemplo por tales signos de referencia.
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REIVINDICACIONES

Un aparato para monitorizar y controlar procesos de fermentacion que comprende una sonda de
deteccion (3) y una unidad de control portatil (2) provista de medios para comunicacion con la sonda de
deteccion (3), en el que la sonda de deteccion (3) puede sumergirse a diferentes niveles de altura dentro de
un producto fermentandose contenido dentro de un tanque (4), dicha sonda (3) teniendo al menos un sensor
adaptado para detectar un respectivo parametro que esta correlacionado directamente con el proceso de
fermentacion en progreso en dicho producto, dicha unidad de control portatil (2) estando provista de medios
para tratar los datos que se originan de dicha sonda (3); dicha unidad de control portatil (2) estando provista
de medios para el reconocimiento de dicho tanque (4); dicho aparato estando caracterizado por el hecho de
que dicha sonda (3) comprende ademas al menos un sensor de nivel adaptado para indicar a dicha unidad
de control portatil (2) la posicion de dicha sonda (3) dentro de dicho tanque reconocido (4).

El aparato segun la reivindicacion 1, caracterizado por el hecho de que dichos medios de
comunicacion comprenden un cable de transmision de datos (3a) o son del tipo inalambrico.

El aparato segun una o mas de las anteriores reivindicaciones ,caracterizado por el hecho de que
dichos medios de reconocimiento comprenden al menos un cédigo Unico asociado con dicho tanque (4) y
medios para leer dicho cédigo Unico que estan asociados con dicha unidad de control portatil (2).

El aparato seguin una o mas de las anteriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de que
dichos medios de tratamiento comprenden una memoria que contiene un protocolo de trabajo preestablecido
y medios de procesamiento adaptados para comparar los datos recibidos de dicha sonda (3) con dicho
protocolo de trabajo.

El aparato segun la reivindicacion 4, caracterizado por el hecho de que dicha unidad de control portétil
(2) comprende al menos una interfaz visual (2a) conectada a dichos medios de procesamiento.

El aparato segun la reivindicacion 5, caracterizado por el hecho de que dicha interfaz visual (2a) esta
adaptada para emitir una primera sefial cuando dicha sonda (3) llegue al menos a un nivel preestablecido de
altura desde el fondo de dicho tanque (4).

El aparato segun la reivindicacion 6, caracterizado por el hecho de que dicha interfaz visual esta
adaptada para emitir al menos una segunda sefial al completarse las operaciones de deteccion realizadas
por la sonda (3) en dicho al menos un nivel de altura preestablecido.

El aparato segun una o mas de las anteriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de que
dicha unidad de control portatil (2) comprende medios transceptores inalambricos para comunicar
informacién a una segunda unidad de control (5).

El aparato segun la reivindicacion 8, caracterizado por el hecho de que dicha segunda unidad de
control (5) comprende un PC o un teléfono inteligente.

El aparato segun las reivindicaciones 8 o 9, caracterizado por el hecho de dicha segunda unidad de
control comprende una estacion de control fijo (6) provista de una base de datos de almacenamiento de
datos.

El aparato segun una o mas de las anteriores reivindicaciones, 4 a 10, caracterizado por el hecho de
que dichos medios de procesamiento estan adaptados para enviar, mediante dichos medios transceptores
inalambricos, una sefial de intervencion a dicha segunda unidad de control (5) al detectar una variacion
entre los datos detectados por dicha sonda (3) y dicho protocolo de trabajo por dichos medios de
procesamiento.

El aparato segun una o mas de las anteriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de que
dicha sonda (3) comprende al menos un sensor que esta seleccionado del grupo que comprende un sensor
de oxigeno, un sensor de conductividad, un sensor de nitrégeno en amoniaco, un sensor de turbiedad, un
sensor pH, un sensor de azucar.

El aparato segun una o mas de las anteriores reivindicaciones, caracterizado por el hecho de que
dicha unidad de control portatil (2) esta provista de medios para recibir los datos que llegan desde medios
para medir el calor intercambiado entre dicho tanque (4) y un intercambiador de calor asociado con dicho
tanque (4), dicho intercambiador de calor estando disefiado para controlar la temperatura de dicho producto
fermentandose.
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