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» PROCEDIMIENTO AD HOC PARA LA ESTERILIZACION MXJSTRIAL, NO 

©MICA, DE LAS BEBIDAS ALIMENTICIAS ».

La presente invención se re fie re  a un procedimiento que 

permite prácticam ente, en régimen in d u stria l, e s te r iliz a r  para 

ulteriorm ente almacenar estérilm ente en lo s  recip ien tes de ex­

pedición, la s  bebidas a lim en ticias, cualesquiera que sean en 

su generalidad, 7  más particularm ente lo s v ine», sid ras, jugos 

de fru tes 7  cervezas, permitiendo la  conservación prolongada 

de e llo s  s in  tañer que re cu rrir  a tratam ientos tórrateos, 7a sean 

de e ste riliz a c ió n  o de pasteurización, n i a ope rao iones de f i l ­

tración  esteriliz a d o ra , de u ltra filtra o ió n  o de d iá lis is .

Los d iferen tes procedimientos conocidos hasta @1 día pa­

ra  asegurar a la s  bebidas alim en ticias una conservación m is o  

menos prolongada, u tilizad o s en in d u stria , se c la s ific a n  en una
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u o tra  de la s  dos categorías sigu ien tes:

1) *  De tratam ientos tórm icos, de destrucción de lo s gór­

menos ex isten tes, bien sea por e s te r iliz a c ió n  bien por pasteu- : 

rizació n , que se ejecutan luego que la s  bebidas están envasadas 

en lo s recip ien tes d© expedición, o bien tratando la s  bebidas | 

cuando aun están en lo s vasos co lecto res; óstos últimos están j 

generalmente combinados jara p erm itir sucesivamente la  ©leva- ¡
i

ción de temperatura a l grado conveniente para obtener la  des­

trucción de góraenes nocivos a la  buena conservación prolongada 

de la s  expresadas bebidas, y despuós la  refrig eració n  oportuna,;

eventualmente a temperatura suficientem ente b a ja  que permita la '
|

reincorporación en e l  líquido refrigerad o, del anhídrido car­

bónico desprendido durante la  fase de calentam ientos. j

2) -  De separación de los górmenos ex isten tes, pesar medio í 

de operaciones de filtra c ió n , de u ltra filtra c ió h  o de d iá lis is , j 
y que todas dan por resultado que lo s  micro-organismos sean ¡ 

eliminados de la  m ateria objeto de la  f iltra c ió n  o de la  pared !

d ia lisa n te . j
Hay que observar que, s i  e l  tratam iento tórmico no se ¡I

efectú a eon la s  bebidas mientras están envasadas en sus respec­

tiv os recip ien tes de expedición, o s i  se tra ta  de una separación 

de los górmenos ex isten tes, bien sea por f iltra c ió n , por u ltra - ¡
# j

f iltra c ió n  o por d iá lis is , la s  bebidas prácticamente esteriliza -* 

das por óstos tratam ientos u operaciones, están expuestas a nue­

vas infecciones durante e l tiempo de la s  manipulaciones de tra ­

siego , embotellado y ton ela je  y ósto tambión s i  lo s aparatos 

u tilizad os para el trasiego  de dichas bebidas asi como los re­

cip ien tes destinados a l almacenamiento de óstos, son p ráctica­

mente e s tó r ile s , porque durante e l trasieg o , la s  bebidas se po­

nen en contacto con e l a ire  confinado en lo s recip ien tes de ex- ! 

pedición, de lo  que se desprende riesgos grandes de reinfección*



3

Para obviar ósio3 riesgos de rein fección  en tanto que se !
i

envasan la s  bebidas alim enticias en sus recip ien tes de expedí- I 

45 ción» m  construyen actualmente aparatos de trasiego  que p em i-j 

tea un llenado previo de lo s  recip ien tes de expedición de un l í j-  

quido e ste riliz a n te * Este líquido es seguidamente expulsado u ti4» 

Uzeado para e llo  un gas admitido por ser inerte» y con am os f ie  

ouencia, empleando a ire  previamente e ste riliz a d o  y a presión caj** 

50 veniente* Coso gas in erte admitido corrientem ente, está  e l  an­

hídrido carbónico*

Los tratam ientos tármicos comunican a la s  bebidas alimen»
>

t ic ia s  un sabor nuevo, extraño y p articu lar* Este nuevo Babor i 

es d iferen te para cada bebida y varia  dentro de c ie rto  lim ite , j 

55 según la  riqueza de estracto s y la  temperatura fin a l obtenida j

para asegurar la  destrucoi&i de lo s gérmenes ex isten tes* E l cam-f
!

bio de sabor es un hecho universalmente conocido y se acompaña 

generalmente do modificaciónes en la  composición química del lf+  

quido* Con frecuencia se observan precipitados que se depositan 

60 para elevarse de nuevo durante la  manipulación, comunicando a 

la  bebida un aspecto poco grato a l consumidor*

Los tratam ientos de separación de górmenos por f iltra c ió n  

e s te r iliz a n te , por u ltra fíltra c ió n  o por d iá lis is , dan por reg l¿  

general, productos más f lo jo s , caracterizadas además por la  

65 sación de vacio que se nota a l g astarlo s. E l empleo de f i l t r o s  

esteriliz a d o res, de paso a travás de f i l t r o s  o por aluvionaaieiw 

to , tanto de lo s  u ltr a f iltr o s  orno de lo s  d íálisad ores, es di­

ficu lto so , s i  no prácticamente im posible, én la s  industrias de 

bebidas alim en ticias por motivo de la  presencia en e llo s  de 

70 tan d as de naturaleza ganosa, p óctica o resín a la  y %ue se en­

cuentraa reunidas o separadas en los vinos, sidras» jugos de 

fru tas y cervezas* Debido a la  presencia de ósta® substancias se 

produce más o menos rápidamente un cólmate je , de donde nace la  

necesidad de aumentar la  presión, que entraña e l riesgo constan*

I
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te  de escapes de lo s  productos á© f iltr a c ió n  o de ruptura de 

la  trama dializadora# Consecuencia de óstas rupturas y escapes 

es la  producción de soluciones de continuidad, por lo  cu al, la  

separación de górmenos re su lta , s i  no nula, a l menos eventual, 

particularm ente para c ie rto s  górmenos y micro-organismos, co­

nocidos por su forma e sfó rica , de lo s cuales gran mísero de es­

p ecies son de diámetro reducido.

En m ateria de f iltra c ió n  se distinguen dos clases de f i l ­

tro s ; de irrig ació n  (alOTionaaiento) y de paso por f ie ltr o s  

propiamente dichos, según que la  masa que sirv a  para f i l t r a r  

forme m ateria f iltra n te  por aluvión, o que sea filtra d a  ya a l
emplearla# ,

f i l t r o s  esterilizad o res por irrig a ció n , se basan por 

punto general, en e l  p rincip io  de que la  masa f ilt r a n te , pre­

viamente repartida en e l  líquido que se tra ta  de e s te r iliz a r  o 

en  una parte de ó l, es recogida y obligada a pasar por r e ji l la s  

m etálicas, que a su vez, están montadas en cuadros igualmente 

m etálicos y forman una especie de criba# E l líquido se pone en 

circu lación  formando un c irc u ito  cerrado y continuo, mediante

la  acción de una bomba a la  que ©1 liqu id o retorna mediante la  

abertura de una rama apropiada, y hace que inmediatamente a l  s a j 

l i r  del f i l t r o ,  la  masa f iltr a n te  se extienda sobre la s  cribas 

hasta tomar la  consistencia adecuada para que por e l filtra d o  

por f i l t r o  y por una especie de colm ataje que adviene, se opon­

gan a l paso de lo s microorganismos, que vienen a co n stitu ir  rea 

mente depósitos aluviales# Pero para la s  bebidas que posean en 

su seno anhídrido carbónico en disolución, la  separación de lo s 

górmenos ex isten tes en e l  líqu id o, no es posible por medio de 

la  f iltra c ió n  aluvial# E llo  ocurra particularm ente con la s  cer­

vezas, aunque temblón con. la s  demás bebidas que lleven  anhídri­

do carbónico d isu elte o en impregnación#

Con lo s f i l t r o s  e s te r il iz a d le s  de f ie lt r o  propiamente d i*
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ohoa, la  e ste riliz a c ió n  del líquido se obtiene mediante ©1 paso 

del expresado líquido a travós de la  masa f iltra n te  de c exposi­

ción p articu lar y que se monta entre dos cuadros m etálicos* Ba-j 

110  jo  la  acción de la  presión que se e je rce  sobre una de sus oaras* 

la  masa f iltra n te  se apoya con su o tra  cara contra un soporte 

m etálico que la  sostien e, constituido generalmente por una r e j i f  

l i a  m etálica montada en uno de lo s cuadros* Como tratándose d d ! 

f i l t r o  esteriliz a d o r por irrig ació n , la  e s te riliz a c ió n  del l í -  

11S quido en e l  procedimiento a que m  alude, se  obtiene a travós 

del f ie ltr o  de la  masa filtra n te * i
La f iltra c ió n  esterilizad o ra  por e l  f ie lt r o  m  razón del j 

colma ta je  y ©1 aumento de presión de f iltra c ió n  que exige, s in
• !

contar e l riego de formación de soluciones de continuidad, per^l 

120 judien la s  bebidas, lo  que sobre todo, tratándose de la  cerveza* 

hace que no conserve a l despacharla espuma p ersisten te* Por o trá  

p arte, la  acción esteriliza& ora de lo s f i l t r o s  por altrvionamianf 

to  o de f ie lt r o  propiamente dichos, es generalmente dudosa, es­

pecialmente tratándose de losjkierooocos, y en general, de todos 

125 lo s microorganismos esfó rico s, teniendo en cuenta lo  reducido 

de su diámetro* Como consecuencia de su diáaetro reducido y de 

su forma e sfá rie a , óstos organismos son extraordinariamente re­

fra cta rio s a la  separación por f iltra c ió n , no formando depósi­

tos alu v iales y no siendo f iltr a b le s  por f ie lt r o , permanecen en 

130 buen mísero frecuentemente en la  bebida filtra d a *

En cuanto a lo s  aparatos d ialisadores in d u stria les u t i l i ­

zados para la  e s te riliz a c ió n  de bebidas a lim en ticias, afectan 

por regla general, la  forma de filtro s-p re sa * La membrana d ia li i  

san te  se encuentra encerrada y su je ta  entre dos cuadros conse- 

135 eutivos* La d iá lis is  esterilizad or© , del propio modo que toda 

d iá lis is , presenta e l  inconveniente de retener a l mismo tiempo 

que lo s microorganismos, una buena parte de substancias de na­

turaleza co lo id a l; de aqui, que su presencia en la  bebida hasta
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e l momento de se rv ir la  contribuyan en gran p arte, a daríe áse 

carácter de sabor pastoso tan estimado por lo s consumidores.

Hay que notar tombiáh, que los f i l t r o s  esterilizad ores» 

para qxe tengan e fic a c ia  exigen un paso mxy apretado a travós 

del f ie lt r o  y de no ser a s í, es in evitable una separación de 

la s  substancias que contribuyen al* sabor pastoso*

Cuando se tra ta  de f i l t r o s  por aluvionamiento, de f i l t r o s  

de f ie ltr o s , o de u ltr a f iltr o s , y taabiób de d ialisaáores in­

d u stria les, todos los aparatos u tilizad os para la  e s te r iliz a -
i

c iá a  de bebidas alim en ticias, lo s elementos de f iltra c ió n  o de !
¡

d iá lis is  afectan de ordinario a la  sección cuadrada o rectangu­

la r*  Por razón de la  sección adoptada y tambián por la  s u fic ii 

te  fa lta  a© rigidez de la  pared de apoyo, lo s f ie ltr o s  f iltr a n *  

tes  y membranas d ialisad oras, son sen sib les a la s  variaciones 

de presión y aun a la s  presiones poco elevadas* Las variaciones 

de presión sobrevienen inevi t  ab lomen te  cuando un cólmate je  pro­

gresivo de loe elementos esterilizad o res se produce, por lo  que 

para mantener o prolongar e l despacho se hace necesario recu­
r r i r  a un aumento de presión*

¡teafilipoión del nuevo procedimiento ad hoo. 

lío se tra ta  a l lleg ar a éste  punto de pensar que haya de 

llev arse  a oabo la  operación por medio de f ie ltr o s  o por alu­

vional ien to , n i una u ltra filtra o ió n , n i menos una d iá L is is ,s i­

no de re a liz a r , propiamente hablando, una verdadera tamización 

del líquido que haya de ser e steriliz a d o , obligándolo pasar a 

travós de uros discos» lo tos d iscos, en p rin cip io , están cons­

titu id os por membranas de oeluloide poroso, cuya composición 

química y sobre todo e l  tamaro de la s  porosidades, son variablei 

sem a, la  naturaleza de la s  bebidas que hay que e s te r iliz a r  y de! 

acondicionamiento de la s  bebidas en e l momento de la  e s te r iliz a  
oión»

Desde luego, admitiéndose que hay que considerar la  e s te -
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om -̂
r iliz a e io n  en e l  caso presente*- un verdadero paso por usa c r i ­

ba de ca lib re  determinado* no hay que decir que* según la  natu­

raleza de la s  bebidas alim en ticias y de su disposición* la s  lu­

ces lib re s  de lo s discos esterilizad o res deben poseer diámetros. 

175 v arib les* Ha e fecto , s i  bien es c ie rto  que es p reciso reten er ¡ 

todos lo s microorganismos,  hay, no obstante, que d ejar pasar lo£ 

coloides hasta un orden determinado de grandor* y estos son subs­

tancias re fra c ta ria s  tanto a la  u ltra íiltro c ió n  como a la  d iá li­

s is ,  a s i como la s  substancias coloides de emulsión, fac ores im* 

180 portantes del gusto pastoso que la  u ltra filtra c ió n  retien e infa» 

libiam ente, y que conviene conservar paro no d e b ilita r  exagera­

damente ©1 líquido esterilizad o  y para ev ita r que so produzca i 
e l gusto de vacio*

S i la s  bebidas que hay que e s te r iliz a r  no son suf ic ie n te - 

185 mente preparadas para a liv ia r  e l  trabajo  del aparato e s te r iliz a }  

dor* conviene hacerlas pasar antes de su e s te riliz a c ió n  por un j 
f i l t r o  que retenga lo s elementos más gruesos* Este f i l t r o  pue- ¡

i

de ser un ja r a t o  de construcción corriente* siempre desde lu@g$f 

apropiado a la  f iltra c ió n  de la s  bebidas de que se tra ta * | 

190 I I  aparato está  constituido por elementos m etálicos, b i-

p artib les* de sección c ircu la r, formando cada elemento dos com­

partim ientos de lo s cuales, uno sirv e  de d is tr ib u id o r-e ste riliz a ­

dor y e l  otro d© recuperador* Estos elementos están construidos 

de metal in d ife re n te  o neutro, o que pueda hacerse a s í, tenien^b 

195 en cuenta lo s elementos q u ilicos de la s  bebidas que es preciso 

e s te r iliz a r*

Los compartimientos están  hechos ds fundición cuidadosa­

mente repasados y acabados* Su forma es de unas conchas c irc u í* }  

res  rebajadas y poseen un so lo  fondo* A su llegada de la  fundi­

d o  ción a óstoe conrpartimieatos se le s  ha p rovisto  de conductos diiK 

tribu idores y receptores, formando cuerpo con la  concha* E l ect*+ 

dueto d istribu id or sirve para alim entar lo s compartimientos dis-
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tribu id orea-al imeotado re a y e stá  anido a l  vaso aliaentador que | 

corresponde a la  basaba de alin ea ta c ita , la  cual será ventajosa-* 

aente combinada en regulador de p reaiáa. 31 conducto receptor j 
hace o fic io s  de co lecto r del líquido esteriliz a d o  que viene de j 

los coapartimientas recuperadores, y se encuentra acomodado a l 1l
aparato de trasieg o , de embotellamiento o de embsfcila&o.

Desde luego, lo s compartimientos recuperadoras m  se d is* 

tinguen por ninguna carao ta r is  t ic a  esp ecia l; su fondo es unido j 
y l is o , tanto por la  cara interna coto par 3a  cara externa* Losl 

^ p a rtim ien to s d istrib u id oras-esterilizad ores cuyo fondo por !i
la  parte externa es igualmente unido y l is o , tienen la  cara ia J  

tem a trabajada en ro l levo* Para dar a lo s d iscos esteriliz a d o - 

ros un apoyo conveniente y © vitar lo s riesgos de desgarres peer ¡ 

reducción de la s  porciones lib ra s , en todas sus direcciones es-j 

té  la  cara interna de los fondos de lo s compartimientos d is tr i-j 

bu id orcs-esterilizad oros, ab ierta  en todo su contorno, por pre­

sentar Tínicamente sa lien tes poco d istan tes y moderadamente e le ­

vados, exentas de a r is ta s  vivas y de rebabas* E l sistem a de é s- 

tas ca lien tes puede estar constituido por circule® concéntricos 

contiguos o por una eapirailda gran minero de revoluciones bas­

tante unidas*Los © ja c io s  comprendidos entre lo s circu io s con­

cén trico s, y respectivamente entra la s  revoluciones esp ira les 

consecutivas, constituyen lo s canales receptoras Sel líqu id o pa­

sado a través de la  criba esterü izad ora* Para perm itir la  eva­

cuación de la s  bebidas e ste riliz a d a s , unas lucas ab iertas en 

lo s huecos de lo s Gánales receptoras, perm ítele! paso del líq u i­

do a l co partim iento recuperador»

E l disco que hace o fic io  de crib a  esterilizad o ra  se adap­

te  completamente y sobre toda su extensién sobra los re liev es 

del sistem a de apoyo establecido en la  cara interna del fondo 

del compartimiento d istrib u id o r-esterilizad o r* E l disco e s te r i-l 

lizad o, aunque lig e ro , se mantiene contra la  cara intam a del !
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235

210

fondo, medianto un resorte  en bucle e lá s tic o , circu lar,d e  seo- i 

d ón  igualmente c ircu la r, cuyos dos extremos están levantados 

para hacer o fic io  de impulsadoros, alojándose e l resorte  en una 

ranura c ircu la r de sección sem i-circu lar, soldada a la  m ateria 

del cncuadramiento del co partim iento d istribu id or y próximamea«f 

te  inmediato a la  cara interna del fcmdo.

Por suf e lasticid ad , ¿1 resorte sn bucle se aápta parfeo—

245

tamente a l alojam iento que le  ofrece e l chaflán c ircu la r. 2 1 dis 

co esteriliz a d o r cuyo diámetro es mayar en una cantidad dada a l  

diámetro del fondo, e stá  tendido de plano sobre loe re liev es de 

apoyo abiertos en la  cara interna del fcmdo, encontrándose a l l í  

retenido por e l muelle en bucle, formando una juntura c ircu la r 

p erfecta  entro e l  citad o reso rte  y e l encuadrado del comparti­

miento d istrib u id o r-esterilizad o r.

250
S I estancamiento de los elementos con stitu tivos d el apa¡- 

rato  e steriliz a d o r e stá  asegurado por unas juntas de caucho, a s - 

bebidas en la s  m aterias de la s  cenchas, en uno de lo s p la t illa s  

de la  emsambladura. S I c ie rre  se logra merced a un to rn illo  de

255

269

2S5

paso cuadrado, obteniéndose la  unión del conjunto de los elemen- 

toa del aparato con facilid ad  y asegura una rigurosa unián del 
aparato entero.

Para asegurar la  debida y prolongada conservación de la s 

bebidas alim en ticias, es necesario, no solo e s te r iliz a r la s ,s in o  

envasarlas en ósta forma en lo s  recip ien tes respectivos de expe­

d ición , lo  que ocasiona operaciones de trasiego  y  de taponado es 

p ed alea . Estas operaciones se hacen generalmente utilizando apa 

tos d is tin to s . Por lo  que concierne a l trasieg o , ya ae tra te  de 

Embotellado o de trasvasarlo  a pipas o tórn eles, bien se dispon 

8» a® aparatos automáticos, semi-au tem áticos o se e jecu ten  por 

La mano del obrero, su construcción debe perm itir la s  operaclo­
res sigu ien tes:

1 ) -  Desinfección de la s  paredes internas de lo s reeip ien-
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te s  y  em ulsión de la  atmósfera a l l í  confinada. ,

2} -  Mxpulsion del agente d esinfectante y  operar bajo p re-j

sida isobaroaétrica a la  de la  bebida de que se tra ta . i
“ ¡

3 )-  Llenado de los recip ien tes con la  bebida esterilizad as 

Las desinfección de la s  paredes internas de los recip ien tes y  la  

expulsión simultánea del a ire  confinado en e llo s , puede obtener* 

se por e l  llenado usando una solución an tisép tica  o por un an­

tisé p tico  gaseoso, de densidad superior a la  d el a ire  que exis­

ta  en la s  proximidades del fondo de lo s  rec ip ien tes. MI empleo 

do un an tisép tico  gaseoso, según su naturaleza y  lo s reglamento# 

leg ales de observancia, permiten una acción simultánea, bajo  uná 

presión barom étrica análoga a la  del líqu id o, y  reducir a s i la s  

operaciones de trasieg o . La elección  del agente an tisép tico  debei
hacerse muy juiciosam ente* ‘ !

La expulsión del an tisép tico  liqu id o o gaseoso» su roe®- ! 

plazo y la  obtención de la  presión barom étrica igual a la  de la  

bebida en cuestión , reclaman e l  empleo a presión su ficien te  de
i

un gas prácticamente in e rte ; raramente se recurre a l  empleo de 

a ire  bajo presión, después de perfectamente e ste riliz a d a .

E l llenado de los recip ien tes debe ser techo lo  su f ie  lente h*
- fc

mente por bajo  de la  re siste n cia  de lo s curases y de la  natura­

leza del taponado que se emplee* Esto debe necesariam ente efec­

tuarse utilizando m ateriales previamente desinfectados.

SO

395

I O T A ,

En resumen: La patente recaerá sobre la s  reivindicaciones si-» 
guiantes:

1 *- Procedimiento para la  separación de cuerpos en sus­

pensión en lo s líqu id os, particularm ente en v is ta  a la  a s te r ü i-1 

aación, caracterizado por e l  techo de pasar e l líquido a tra~ | 

véa  de una membrana o elemento equivalente, en la s  que e l  tama­

ño de lo s  poros y respectivamente e l p od er tamizante se eons i -  I
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gn© par usa reducción cualquiera de loa poros menor que el te- 
ataño do los cuerpos do retención#

2#- Procediaicnto* según la  reivindicación. 1 , caracteriza  

do, por e l  hecho de que, m  f ic ta  de una capacidad d© resiste n * 

o ia  contra la s  presiones apropiadas a l caso, la  membrana está  

alojada en un p la t illo  que presenta aberturas para e l  paso del 

líquido apropiadas y de sa lien tes moderadamente a lte s , ocupando 

e l  menor espacio posible y  repartidos lo  más uniformemente poal<* 

b le , por ejem plo, en forma de a r is ta s  sa lie n te s , sistem a de c& > 

culos conoántricos o de e sp ira le s , trazados ra d ia les , etc#

3*~ Procedimiento, según la s  reivind icaciones 1  y  2 , 

raoterizado, porque la  membrana e s tá  juntamente con e l  p la tillo ^  

bajo tena ida en una v ia  que sirv e  de guia a l  líquido y posee ab i­

jo  o arrib a  una cámara que sirv e  de co lecto ra  del líquido que ha 
de escanciarse más adelante#

4#- Se reiv in d ica por ultim o, como objeto  sobre e l cual bu  

de recaer la  patente de invención que se s o lic ita  por veinte años 
m  España* por:

HtQGEDlIIEHTO AD HOC EU& LA 3S52BIU24CIQH 33B0S3K3AL, HO fS&* 

MICA, DE LAS BEBIDAS ¿ L W m iG m » *

Todo conforme queda d escrito  en la  presente Memoria que 

ta  de once hojas e sc r ita s  a máquina por una so la  cara ,

Madrid 24 de Mayo de 1,930#
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