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M~MORIA DASCRIPTIVa
para solicitar
PATUNTSGS D& I NV4XNCION
en
E§PANA

por VZINTE alios
por " Un procedimiento para la este=-
* rilizacidn de liquidos",

Inventor:

Wincenty M AT Z K A
residente en:

2, Addison Gardens, Kensington, Lordres,
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Bl conservar los jugcs o zumos de las fruw

tas, 0 sus andlogos, sin agrezarles preservativos y sin
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que se produzcan cambios quimicos y fisioldgicos que

negativemente ejerzan influencia en su valor como subs=
tancias alimenticias, viene a ser un problema dificil,

particularmente se tropieza con esa dificulted para la

conservacién de zumos o jugns de frutas envasadas, 1los

cuales suelen eXpenlerse en gran escala y se sometean o

expenen a temperaturas variables,

81 procedimiento descubierto por pas-
teur es muy valioso y probablemente el mejor de los
propuestos hasta ahora, pero como muchos imvestigado-
res han hecho observar, los zumos de frutas pasteuri-
zados cambian o sufren una alteracidn, en sentido ne-
gativo, en cuanto al punto de vista de la nutricidn
humana, por 1o que respecta tanto a su constitucidn
quimica como fisioldgica.

Bsos resultadoes negativos hay que &tri=
buirlos, principalmente, et empleo de temperaturas al-
tas, probablemente por la destruccidn de las vitaminas,
5 por el deterioro de las proteinas y de los ésteres
arométicos,

Para la pasteurizacién de productos conel
minimun de perjuicio hacs falta determinar la temperatu-
ra necesaria de la cperacidn para cada tipo de zumo de
fruta, y reiucir esa temperatura todo 1o posible, por
los medios no perjudidules profildcticos o fisicos, o
por ambos a la vez,

Con arreglo al imvento, el zumo de fruta,
u otro liguido, se pone en contacto simultdneo con un
metal menos electropositivo que el hidrdgeno y con otro
mas electropositivo que é1, Los metales deben acu-
sar la mayor diferencia posible en cuanto aelectroposif
tividad, Por ejemplo, de una parte se puede utilizar

el aluminio, y de otra el oro u otro metal noble,
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E1 cobre o la plata pueden servir como,.metal més elec-
tropositivo, ¥ cse pueden emplear er combinacién con el
oro,

Los dos metales muy diferentes pueden
estar en contacto o ir separados, Conviene aislar~
los entre si y aplicarles también un potencial eléc-
trico. e esa suerte el metal menos electropositi-
vo puede formar el é&nodo y el més elsctropositivo el
cAitodo de una pila en la que la fuerza electromotriz
qUue se aplique sea, por ejemplo, la de 4 a 8 voltios,

21 Yiquido cernviene que corra o circule
por entre los dos metales, y de ese modo se somete a una
suave accidn eléctrica, Pued e subir, por ejemplo,
por un tubo de aluminio en el que se sitie un miembro
de cobre que pase por dicho tubo y que tenga un reves-
timiento o un remate de oro.

Unz caracteristica importante del in-
vento estriba en el calentamiento de los elecirodos,
Una utilizacidn eficaz del cclor que se emplee se Ob-
tiene cuarmdo se aplica del modo expuesto, Lo tem=-
peratura que se utilice depende de la proporcidn de zl-
timen, ¢e la proporcién de azicar, y de la clase y cap=
t1dad de los ésteres presentes, La temperatura ci-
tefla debe ser la més alta gue se pueda emplear sin que
en lo més minimo se coagule el albimen y sin que se al=
teren los azlicares ni se descomporgan los ésterss zromée-
ticos, En todos los casos las temperaturas que se
empleen son més bajas que las de la pasteuriza¢idn or-
dinaria,

Los metales que se elijan para los slec-
trodns no asben ejercer ninguna acecidn quimica en el

liguido gue se someta a trutamiento, Debido a ello




y

el cinc y el hierro no son adecuados para substituir al

- aluninio en el tratamiento de les jugos o zumos de las
frutas. Otros metales son también inadécuados con
algunos liquidos,

. Otras caracteriaticas del invento se ve-

rén en la descripcidn que sigue de una forma preferida
del mismo,-

Se ha observaldo que cuardo el tratamien-
to con arreglo al irvento se aplica a los zumos o jugos
de frutas se oconsigue la destruccién de los microbios,
el moho, los esporos, los fermentos y los enzimos, o
se logra que no sean perjudiciales, de suerte que esos
zumos s8¢ pueden conservar, sin descomposicidén alguna,

en frascos esterilizados.

Puesto que en la préactica no serd normal-

| mente posible evitar la infeccidén durante el smbote=-
llamiento del producto, Gespués de esterilizade éste,
Cebido & gérmenes que existap en ¢l aire 0 en las bo-
tellas, converdré tomar la precaucidén de calentar el ju-
£0 0 2zumo esterilizédo, cuardo se haya encorchedo el fras-
co, irntroducierdo éstos en sgua caliente hasta una tem-
peratura algo mas baja que la de la pasteurizacidn co-
rrierte, (debido al hecho de haberse sometido previamen-
te el 1igquido a la requerida accidn eléctrica), con lo
que se destruirdn cualesquiera bacterias, o sus andlo-
gos, con 1lo que el zumo u otro liguido se haya podido
infectar, al llenarse los frasces, proceliemo esas bac-
terias de 1z atmésfera o de la superficie de los mismos

‘ frascos u otras vasijas,

’ .‘ La clase exacta del tratamierto variara,

naturalmente, con las diferentes frutas y con la clase

de Ya infeccidn,

RJEUPL O,

Lo fruta se truta primero por unos medios
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profilédcticos, pudierdo ser uno de ellos un liquido

facilmente lavable con agua. La fruta se puede sumer-
gir sin agitar en una solucidén al 2 % de didxido de
azufre, ¢ en una solucién de peréxido de hidrégeno, de
formaldehido, wu otras substancias, o simplemente se
puede humedecer rociimola con agua en un mecanismo trans-
portador adecuado, ¢ bien se puede exponer, en contra-
corriente, o de otro modo, a un gas desinfectante, o la
accién de ese gas, er una cfmara cerrada, L= men~
ciorada fruta se lava luego con a~ua frfa, se esteriliza
por e*ullicidén, y se trata para producir el Jugo o zumo
de la marera conocida,

Zse zumo ce recoge en un vaso cerrado,
Corde no entre aire, ¥y por un tubo se pasa al aparato
con su propia presidn, Una form» de aparzato con-
Veniente es la que se descrite en la Memoriade otra Pa~
tente solicitdda con esta'‘misma fecha.

Conviene que los electrodos se calienten
durante el proceso, lo que se puede efectuar hecidn-
dolos huzcos y pasardo por ellos agua caliente o vapor,

La pemperatura de los mencionados electro-
dos se elige con arr:glo al liquido Jue se esté tratan-
do, Por ejemplo, cuanto mayor sea la pronorcié: da
albimen del liquido, en caso de que contenga albimen,
més baje serd la temperaturs, y asimismo en el caso de
un zumo de fruta, cuanto mayor sea la acidez menor se-
ré la temperatura, sienio siemprs corveriente operar con
una temperatura lo mids alts posible y sin que afecte
& las caracteristicas del zumo de 1la fruta o de otro
1fquido por el estilo, esto es, gue una temperatura de-
mesiado alta tienda a coagular el altdmen, en caso de

existir, y enturbiar el producto, v asimismo comrertir




el azucer del zumo d= la fruta y calentar los ésteres,

con la consiguiente destruccidon del aroma natural jue
particularment e conviene retener,

Cuardo se trate un zumo de fruta sin fil=-
trer, que comnenga pulpa, puede ser comveniente, en de-
terminados casos, terminar el proceso meliante una
corta pasteurizacidn, que se pusie llevar a cabo con
una temperatura més baja que la corrierte, por 1l nisma
razdén ya antes expuesta, est~ es, gque el jugo o zumo se
a some-ido antes a la accidn z1léctrice.

Mediante el procedimiento objeto del
invento se puede efectuar una esterilizacidén rapida
y eficiente, puesto gque dsbido al mayor efecto del ca~-
lor por la accidn electrolitica, la esterilizacidn se
lleva a cabo con unas temperaturas més bajas que las
de la pasteurizacidn normal y, por lo tanto, se logra
la importante ventaja alicional de que el arcma natursl
del zumo o del 1iquids se puede retener o conservar du-
rante la esterilizacidn y después de ella.

Si 1la ffuta requirisse su corversidn’

en pulpa, por ejemplo, si se trata de naranjas, limo-
res, uvas y sus andlogos, la miquira gque se emplee no
debe producir una pulpa coloide, puesto que ello daria
lugar a un sabor a mohoso,

il invento no se limita a la esterili=-
zacidn de zumos de frutas, ‘oda vez que el procedimien-
to se nucde aplicar al tratamiento de otras materias,
particularmente las comestibles, como la leche, el ax=~
tracto de carne, el aceite de ricino y el aceite de oliva.

Bsta solicitud, que correspobnde a la pre-
sentada en Inglaterra, el 5 de Septiembre de 1926, ba=

jo el nimero 22214, se acoge a 1ns bereficios del arti-



culs 15 de la Ley de Propiedad Irdustrial,

L e I NOTA"O"

Los puntos de ixvencidn, propia y nueva
que se presentan para gue sean objeto de esta Paten-
te de VLINTS afios, son los siguientes:

1°, = Un procedimiento para la esterili=-
zacidn de 1iquidos eléctricamente, carasterizado por
el hecho de que el liquido (particularmente zumo de fruta)
se pone en contacto simultdneo con un metal Méds electro-
positivo gue el hidrdgero y urn metal menos electroposi-
tivo gue ese hidrégeno.

20, - Un procedimiasnto como el reivimi-
cado en el punto anterior, en el que un potencial eléc-
trico se le aplica a los dos metzles,

32, = Un procedimiento como el reivin-
dicaln 2n el punto 1°, en el que el alurinio es uno de
los metales, en tanto gque el otro metal es uno noble,
preferiblemente oro,

4°, - Un procedimiento como el reivin-
dicado en el punto 1°, er. ¢l jue dos o0 més metales elec-
tropositivos se utilizan combinedamante,

5°, -~ Un procedimiento como el reivinmdi-
cado en el punto 4°.,, en el gue como elamento electro=-
positivo seAutiliza el oro en contacto con cobre.

6°, -~ Un proceiimiento como el reivivli-
cado en el punto 1°,, en el que el liguido corre o cir=
cula entre los elactrodos de los dos tipos descritos,

e, = Un procelimiento como el reivivdi-
cado en el punto 1°,, en el jue se calienta uno de los

metales, o lns dos, para que a su vez se calientes el 1i-

quido,




89, - Un procedimiento como el reivirmi-

cado en el punto 19,, en el que los metales difieren mu-
cho en electropositividad, sin que ejerzan ninguna accidn
quimica en el liéuido.

99, - Un procedimiento como el reivindi-
calo en el punto 1°. en el que el 1liquido se calionta,
aunque con una temperatura més baja qus la de la pasteu-
rizacidén normal,

10°, - Un procedimiento para la esterili-
zacidn de 1iquidos",

Tal y como se ha descrito en la Memoris
que antecade, y con 1los fines que se han especificadn,

gsta llemoria, corsta de ocho hojas escri-

tes por wna sola cara,

Madrid 4 de Septiembre de 1926,

P, A,
Alberto de lEzabura
Por Meder
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