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Case I .

m^ íoria descriptiva

para s o l i c i t a r

P A T E N T E  D E  I N V E N C I O N

•n

E g P A N A  

por VEINTE años

por  " Un procedimiento para l a  e s te -  

" r i l i z a c i ó n  de l í q u i d o s " .

Inventor:

Wincenty M A T Z K A

res id en te  en:

2, Addison Gardens, Kensington, Londres, 

I N G L A T E R R A .

El conservar lo s  jugos o zumos de la s  f r u ­

tas,  o sus análogos, s in  agregarles  preservat ivos  y s in
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que se produzcan cambios químicos y f i s i o l ó g i c o s  que 

negativamente e jerzan in f lu e n c ia  en su v a lo r  como subs­

tanc ias  a l im ent ic ias ,  v iene  a ser un problema d i f í c i l ,  

part icularmente  se t r o p ie z a  con esa d i f i c u l t a d  para la  

conservación de zumos o jugos de frutas  envasadas, l o s  

cuales suelen expenderse en gran escala  y se someten o 

exponen a temperaturas v a r ia b le s ,

ü l  procedimiento descub ierto  por p a s -  

teur es muy v a l i o s o  y probablemente e l  mejor de lo s  

propuestos hasta ahora, pero como muchos invest igado ­

res han hecho observar, lo s  zumos de frutas  p a s te u r i -  

zados cambian o sufren una a l te ra c ión ,  en sentido ne­

ga t iv o ,  en cuanto a l  punto de v i s t a  de l a  nu tr ic ión  

humana, por lo  que respecta  tanto a su co n s t i tu c ió n  

química como f i s i o l ó g i c a ,

Usos resu ltados  negativos hay que a t r i ­

b u i r lo s ,  principalmente, a i  empleo de temperaturas a l ­

tas, probablemente por l a  d e s t ru cc ió n  de las  vitaminas, 

o por e l  d e t e r i o r o  de las  prote inas  y de l o s  esteres  

aromáticos,

para la  past eur.ización de productos conel 

mínimun de p e r ju i c i o  hace f a l t a  determinar la  temperatu­

ra necesaria de l a  operac ión  para cada t ip o  de zumo de 

f ru ta ,  y reduc ir  esa temperatura todo lo  p o s ib le ,  por 

l o s  medios no perjudicfe.1 es p r o f i l á c t i c o s  o f í s i c o s ,  o 

por ambos a la  vez .

Con arreg lo  a l  invento, el zumo de fruta ,  

u otro  l íqu ido ,  se pone en contacto  simultáneo con un 

metal menos e l e c t r o p o s i t i v o  que el hidrógeno y con otro  

más e l e c t r o p o s i t i v o  que é l .  Los metales deben acu­

sar la  mayor d i f e r e n c i a  p o s ib le  en cuanto a «¡Lectroposi^ 

t i v id a d ,  p o r  ejemplo, de una parte se puede u t i l i z a r  

el aluminio, y de otra  el oro u otro  metal noble#
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JST cobre o la  p la ta  pueden se rv ir  como,.metal más e l e c ­

t r o p o s i t i v o ,  y se pueden emplear en combinación con e l  

o r o ,

Los dos metales muy d i f e r e n te s  pueden 

estar en contacto  o i r  separados. Conviene a i s l a r ­

l o s  entre sí y a p l i c a r l e s  también un p o te n c ia l  e l é c ­

t r i c o .  Be esa suerte  el metal menos e l e c t r o p o s i t i ­

vo puede formar el ánodo y el más e le c t r o p o s i t i v o  el 

cátodo de una p i l a  en la  que la  fuerza e lectrom otr iz  

que se aplique sea, por ejemplo, la  de 4 a 8 v o l t i o s .

El l í q u id o  conviene que corra  o c i r c u l e  

por entre lo s  dos metales, y de ese modo se somete a una 

suave a cc ión  e l é c t r i c a .  Puede subir ,  por ejemplo, 

por un tubo de aluminio en e l  que se s i túe  un miembro 

de cobre que pase por dicho tubo y que tenga un reves ­

timiento o un remate de oro .

Una c a r a c t e r í s t i c a  importante d e l  in ­

vento e s tr ib a  en e l  calentamiento de los  e le c t ro d o s .

Una u t i l i z a c i ó n  e f i ca z  d e l  ca lo r  que se emplee se ob ­

t i e n e  cuando se a p l i c a  d e l  modo expuesto. La tem­

peratura que se u t i l i c e  depende de la  propoBción de a l ­

bumen, de la  p rop orc ión  de azúcar, y de la  c la se  J can­

tidad de los  esteres  p resentes .  La temperatura c i ­

tada debe ser l a  mes a l ta  que se pueda emplear s in  que 

en lo  más mínimo se coagule e l  albúmen y s in  que se a l ­

teren  l o s  azúcares ni se descompongan lo s  ásteres aromá­

t i c o s .  En todos lo s  casos las  t emperat'oras que se

empleen son más bajas  que las de la  pa steu r iza c ión  o r ­

d in a r ia .

Los metales que se e l i j a n  para lo s  e l e c ­

trodos no deben e je r ce r  ninguna a cc ión  química en el 

l íq u id o  que se someta a tratamiento.  Debido a e l l o
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el c in c  y e l  h ierro  no son adecuados para s u b s t i tu i r  a l  

aluminio en el tratamiento de lo s  jugos o zumos de las 

f r u ta s .  Otros metales son también inadecuados con

algunos l í q u id o s .

Otras caract  e r ía t i c a s  d e l  invento se v e -  

r?n en la  d e s c r ip c ió n  que sigue de una forma p re fe r id a  

d el mismo,-

Se ha observado que cuando el tratamien­

to  con arreg lo  a l  invento se a p l ica  a los  zumos o jugos 

de frutas  se oonsigue la  d e s t ru cc ió n  de los  microbios, 

e l  moho, los  esporos, l o s  fermentos y lo s  enzimos, o 

se log ra  que no sean p e r ju d i c ia l e s ,  de suerte  que esos 

zumos se pueden conservar, s in  descomposición alguna, 

en f r a s c o s  e s t e r i l i z a d o s ,

puesto  que en la  p r á c t i c a  no será normal­

mente p o s ib l e  ev itar  l a  in f e c c i ó n  durante e l  embote­

l lamiento d e l  producto, después de e s te r i l i z a d o  éste , 

debido a gérmenes que ex ista^ en el a i r e  o en las  b o ­

t e l l a s ,  convendrá tomar la  precaución  de ca lentar  el j u ­

go o zumo e s te r i l i z a d o ,  cuando se haya encorchado el f ras  

co, introduciendo éstos  en agua c a l i e n t e  hasta una tem­

peratura algo más ba ja  que la  de la  p a s teu r iza c ión  co ­

r r ie n te ,  (debido a l  hecho de haberse sometido previamen­

t e  el l íq u id o  a la  requerida a c c ió n  e l é c t r i c a ) ,  con lo  

que se d es tru irán  cualesquiera  b a c te r ia s ,  o sus análo­

gos, con lo  que el zumo u otro  l íq u id o  se haya podido 

in fe c ta r ,  al  l l e n a rse  lo s  frascos ,  procedíanlo  esas b a c ­

t e r ia s  de la  atmósfera o de la  s u p e r f i c i e  de los  mismos 

f r a s c o s  u otras v a s i j a s .

La c la se  exacta d e l  tratamiento var iará ,  

naturalmente, con las  d i f e r e n t e s  frutas  y con la  c la se  

de l a  in fe c c i ó n ,

E J i  M P L O,

Efe, f ru ta  se t r a ta  primero por unos medios
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p r o f i l á c t i c o s ,  pudierdo ser uno de e l l o s  un l íq u id o  

fáci lm ente  lavab le  con agua. La f r u ta  se puede sumer­

g i r  s in  ag ita r  en una so lu c ió n  a l  2 % de d ió x id o  de 

azufre, o en una so lu c ió n  de peróxido de hidrógeno, de 

formaldehido, u otras  substancias, o simplemente se 

puede humedecer roc iándo la  con agua en un mecanismo trans 

portador  adecuado, o b ien  se puede exponer, en contra ­

corr ien te ,  o de otro  modo, a un gas d es in fe c ta n te ,  o l a  

a c c ió n  de ese gas, en una cámara cerrada. LQ men­

cionada fr u ta  se lava luego con agua f r ía ,  se e s t e r i l i z a  

por e b u l l i c i ó n ,  y se t ra ta  para producir  el Jugo o zumo 

de l a  marera conocida.

Sse zumo se recoge en un vaso cerrado, 

dor.de no entre a ire ,  y por un tubo se pasa al  aparato 

con su propia  pres ión .  Una forma de aparato con­

veniente  es l a  que se d e s c r ib e  en la  Memoriad# o tra  Pa­
tente  s o l i c i t a d a  con esta'misma fecha .

Conviene que los  e lectrodos  se c a l i e n te n  

durante e l  proceso ,  lo  que se pjiede efectuar hac ién ­

do los  huecos y pasando por e l l o s  agua c a l i e n t e  o vapor.

La temperatura de l o s  mencionados e l e c t r o ­

dos se e l i g e  con arreglo  al  l íq u id o  que se esté t ratan­

do. p or  ejemplo, cuanto mayor sea la  proporc ión  d*

albumen d e l  l íq u id o ,  en caso de que contenga albumen, 

más baja seré la  temperatura, y asimismo en e l  caso de 

un zumo de fruta,  cuanto mayor sea la  acidez  menor s e ­

ra la  temperatura, siendo siempre conveniente operar con 

una temperatura- lo  más a l t a  p o s i b l e  y s in  que a fe c t e  

a las c a r a c t e r í s t i c a s  d e l  zumo de la  fru ta  o de otro  

l iq u id o  por el e s t i l o ,  esto es, que una temperatura d e ­

masiado a l ta  t ienda a coagular el  albumen, en caso de 

e x i s t i r ,  y enturbiar el producto, y asimismo convert ir
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e l  azúcar d e l  zumo da la  f ru ta  y calentar lo s  esteres ,  

con la  cons igu iente  d e s t ru cc ió n  d e l  aroma natural que 

particularmente conviene re tener .

Cuando se t ra te  un zumo de f ru ta  s in  f i l ­

trar,  que contenga pulpa, puede ser conveniente, en d e ­

terminados casos, terminar el proceso  mediante una 

cof 'ta pasteurizac ión ,  que se puede l l e v a r  a cabo con 

una temperatura más "baja que la corr ien te ,  por la misma 

razón ya antes expuesta, est'" es, que el jugo o zumo se 

a sometido antes a la  a cc ión  e l é c t r i c a .

Uediante el procedimiento obj eto d e l  

invento se puede e fectuar  una e s t e r i l i z a c i ó n  rápida 

y e f i c i e n te ,  puesto que debido al  mayor e fe c to  d e l  c a ­

l o r  por la  a cc ión  e l e c t r o l í t i c a ,  la  e s t e r i l i z a c i ó n  se 

l l e v a  a cabo con unas temperaturas más ba jas  que las  

de la  pasteurizac ión  normal y, por lo  tanto, se logra  

la  importante venta ja  a d ic iona l  de que el aroma natural 

de l  zumo o de l  l íq u id o  se puede retener  o conservar du­

rante la  e s t e r i l i z a c i ó n  y después de e l l a .

Si la  f r u ta  r e q u i r i e i e  su c o n v e rs ió n ’ 

en pulpa, por ejemplo, s i  se t ra ta  de naranjas, l im o ­

nes, uvas y sus análogos, l a  máquina que se emplee no 

debe producir  una pulpa co lo id e ,  puesto que e l l o  d a r ía  

lugar a un sabor a mohoso,

Ül invento no se l im ita  a la  e s t e r i l i ­

zac ión  de zumos de fru tas ,  toda vez que el procedimien­

to se nuede a p l i c a r  a l  tratamiento de otras materias,  

particularmente las  comestibles,  como la  leche, e l  ex­

t ra c to  ds carne, el a c e i t e  de r i c i n o  y el a c e i t e  de o l i v a .

iüstja s o l i c i t u d ,  que correspolnde a l a  p r e ­

sentada en Ing la terra ,  el 5 de Septiembre de 1925, b a ­

j o  el número 22214, se acoge a l o s  b e n e f i c i o s  d e l  a r t í -
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culo 15 de la  Ley de propiedad In d u s tr ia l .

- o  -  N O T A  -  o -

Los puntos de invención, propia  y nueva 

que se presentan para que sean ob je to  de esta  pa ten ­

te  de  VJJINTü años, son los  s ig u ien tes :

I o . -  Un procedimiento para la  e s t e r i l i ­

zac ión  de l íq u id o s  e léctricamente,  caraeterizado  por 

el hecho de que el, l í q u id o  (particularmente zumo de fru ta )  

se pone en contacto  simultáneo con un metal áiás e l e c t r o ­

p o s i t i v o  que el hidrógeno y un metal menos e l e c t r o p o s i ­

t ivo  que ese hidrógeno.

2o . -  Un procedimiento como el r e i v i n d i ­

cado en el punto anter ior ,  en el que un p o te n c ia l  e l é c ­

t r i c o  se l e  a p l i c a  a los  dos metales.

3o . -  Un procedimiento como e l  r e i v i n ­

dicado en e l  punto I o . en el que el aluminio es uno de 

los  metales, en tanto que el otro metal es uno noble, 

pre fer ib lem ente  oro .

4o . -  Un procedimiento como el r e i v i n ­

dicado en el punto I o . en el que dos o más metales e l e c ­

t r o p o s i t i v o s  se u t i l i z a n  combinadamente.

5o . -  Un procedimiento como el r e i v i n d i ­

cado en el punto 4o ., en el que como elanento e l e c t r o ­

p o s i t i v o  se u t i l i z a  el oro en contacto  con cobre.

6o . -  Un procedimiento como el r e i v i n d i ­

cado en el punto I o ., en el que el l íq u id o  corre  o c i r ­

cula  entre los  e lec trod os  de  l o s  dos  t ip o s  d e s c r i t o s .

7o . -  Un procedimiento como el r e i v i n d i ­

cado en el punto I o .,  en el que se ca l i e n ta  uno de los  

metales, o i o s  dos, para que a su vez se ca l i e n ta  el l í -  

quid o ,
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8 ° .  -  Un procedimiento como e l  r e i v i n d i ­

cado en e l  punto I o .,  en el que lo s  metales d i f i e r e n  mu­

cho en e le c t ro p o s i t i v id a d ,  s in  que e jerzan ninguna a c c ió n  

química en el l í q u i d o ,

9o. -  Un procedimiento como el r e i v i n d i ­

cado en el punto I o . en el que el l íq u id o  se ca l ienta ,  

aunque con una temperatura más t a j a  que la  de l a  pasteu ­

r i z a c i ó n  normal.

10°.  -  Un procedimiento para la  e s t e r i l i ­

zac ión  de l í q u i d o s ” .

Tal y como se ha d e s c r i t o  en la  Memoria 

que antecede, y con los  f in e s  que se han e s p e c i f i ca d o ,

¿Ssta Memoria, consta de ocho hojas e s c r i ­
tas por jiña s o la  cara.

Madrid 4 de Septiembre de 1926. 

P, A.
Alberto de l&zabor*

Ch/.
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