10

HEHORIA DESCRIPTIVA
que sg¢ ecompafia
a la soliecitud de
una FATENTE DE INVENCION por veinte afios en Espafia . |
7 a favor de : |
Don Edmond BREDO - WEUSTENRAAD, Ingénieur-Conseil, residente
en 70; Rue de Leubespin, BRUXELLES ( Bélgica )
por
» PROCEDIKIENTO AD HOC PARA LA ESTERILIZACION INDUSTRIAL, NO
TERIICA, DE LAS BEBIDAS ALDENTICIAS =,

La presente invencidn se refiere a un procedimiento que
permite précticamente, en rdgimen industrial, esterilizar pars
ulteriormente almacenar esterilmente en los recipientes de ex;-
pedieién, las bebidas alimenticias, ocualesquiera que sean en
su generalided, y nds particularmente los vinos, sidras, jugos
de frutes y cervezas, pemitiendo la conservacidn prolongsde
de ellos sin tener que recurrir a tretsmientos tdmicos, ya sesn
de esterilizecién o de pasteurizacién, ni a operaciones de £i1-
traoidn esterilizadora, de ultrafiltracién o de dialisis.

Logs diferentes procedimientos conocidos hesta el dfa pa:-
ra asogurar 8 las bebidas alimenticias wuna comservecién mds o
menos prolongeda, utilizados en industria, se c¢lasifican en wma
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u otra de las dos caterorias siguientes: |

1) = De tratemientos térmicos, de desitruccidn de los gér;?
menes existentes, bien sea por esterilizacidn bien por pasteu- ?
rizacién, que se ojecutan luego que las bebidas estdn envasades

en los recipientes de expedicidn, o bien trotando las bebidas |

|
‘
!
i

{

cuando aun estén en los vusos colectores; dstos dltimoa estdn
generalmente combinados iara pérmitir sucesivamente la eleve-
cién de temperatura al grado conveniente para obtener la des- |
truceién de gdrmenes nocivos a la buena conservacidn prolongada;
de las expresadas bebidas, y despuds la refrigeracién oportuna,é
eventuélmente a temperatura suficientemente Baja que permita laf
reincorporacidn en el 1liquido refrigerado, del anhidride car; '
bdnico desprendido durante la fase de calentamientos. |
2) = De separacidn de los pérmenes existentes, por medio |
de operaciones de filtraeifn, de ultrafiltracién o de dialisis, |
¥ que todes den por resultado que los micro;organismos sean
elinminados de la materia objeto de la filtrsoidn o de la pared |
dialisante. ‘
ilay que observar que, si el tratamiento t$rmico no se
efectua con las bebidas mientras estdn envasadss en sus respec-
tivos recipientes de expedicién, o si se trata de una separaci A
de los gérmenes existentes, bien sea por filtraeién, por ultra-
filtracién o por dielisis, las bebidas précticamente esterilizas

das por £atos tratamientos u operaciones, estdn exyuestas a nued

vas infecciones durante el tiempo de las manipulaciones de tra-

siego, embotellado y tonelaje y ésto tanbién si los aparatos

utilizados para el trasiego de dichas bebidas asi como los re;

cipientes destinados al almacenaniento de &stos, son practica- %

mente estériles, vorque durante el trasiego, las bebidas se po—‘

nen en contacto con el aire confinedo en los recipientes de ex-

pedicidn, de lo que se desprende riesros nrandes de reinfeceidn.
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Para obviar éstos riesgos de remfeecitfn en tanto gue 88
anvasan las bebidas alimenticias en sus recipiontss de expedi- |
cién, se construyen actualmente aparatos de trasieco que permi-|
ten un llenado previo de los recipientes de expedicidn de un lﬂ»
quido esterilizante. Zste lfquido es seguidamente expulsado uti%
lizando pars ello un gas admitido por ser imerte, y com menos $~g
cuencia, empleando aire previaments esterilizedo y a presién o
veniente. Camo ges inerte admitido corrientemente, estf el an-
hidrido earbénico.

Los tratamientos térmicos camunican a las bebidas alimen-
ticias un sshor nuevo, e:;tmﬁo y particulai. Este mevo sabor |
es diferente pars oada bebida y varia dentro de cierto lfmite,
sepun la rigqueza de estractos y la temperaturs final obtenida

para asezurar la destruceién de los gérmenes enstentea. El am*
bio de sabor es un hecho universalmente conocido y se acompafia \
generalmente de modifiocacidnes en la composicién quimica del lf+
quido. Con frecuencia se observan precipitados que se depusitanl
para elevarse de nuevo durante la menipulscién, camnicando a
la bebida un aspecto poco grato al consumidor.

Los tratamientos de separecién de pgdrmenes por filtracidn
esterilizante, por ultrafiltraecién o por didlisis, dan por regla
general, productos mds flojos, caracterizados ademds por la aen-
sacidn de vecio que se nota al gustarlos. £l empleo de filtroe
esterilizadores, de pasc a travds de fidtros o por aluvimamien;»
to, tanto de los ultrafiltros como de los diflisadores, es &i;
fioultoso, si no prdoticaments impoeible, én las industrias de
bebidas alimenticias por motivo de la presencia en sllos de m
tancias de naturaleza gomosa, péctica o resinosa y fue se en-
cuentran reunides o separedas en los vinos, sidras, jugos de
frutas y cervezas., Debido a la presencia de £stas substencies sg
produce més o menos rdpidamente un colmataje, de donde nece la
necesidad de aumentar la presién, que entrafia el riesgo cansﬁan;




75 te de escapes de los productos de filtracién o de rupturs de
la trama dializedora. Consecuencia de éstas rupturas y escapes
| es 1la produccién de soluciones de continuidad, por lo cual,la
separacién de pérmenes resulta, si no nuls, el menos eventual,
particularmente para ciertos pdrmenes y niero-organismos, co; .
80 | nocidos por su forma esférica, de los cusles gran mimero de es:-s
pecies son de didmetro reducido. ‘
En materia de filtracidn se distinguen dos cleses de file
tros: de irrigacién (aMimmienm) ¥y de paso por fieltros
propiamente dichos, segun que la masa que sirva para filtrar
85 forme materia filtrante por aluvion, o que sea filtrada ya al
emplearla. . R
Log filtros esterilizadores por irrigacidn, se basan par
punfo general, en el principio de que la mesa filtrante, pre; |
vismente repartida en el 1fquido que se trata de esterilizar o
90 | en una parte de €1, es recozida y obligada a pasar por rejillas
metdlicas, que a su vez, estdn montadas en cuadros igualmente
metdlicos y forman una especie de eriba; El 1fquido se pone em
oirculacién formando un eirecuito cerrado y eomtinuo, mediante
la aceidn de una bozba a 1la que ol liguido retorns mediante la
95 abertura de una rema spropiadas, y hace que inmediatements al se<+
lir del filtro, la mesa filtrante se extienda sobre las cribas
hasta tomar la consistencia adesuada para que por el filtrado
por fidtro y por una especie de oolmatajo que adviene, se cpon;
gen al paso de los miorovorganismos, que vienen a constituir rea]L;-
100 | mente depdsitos aluviales. Pero para las bebidas que posean en
su seno anhidrido carbdnico en disolucién, la seperscidn de los
gérmenes oxistentes en el 1fquido, no es posible por medio de
la filtracién aluviel. Ello ocurre particularmente can las cer-
vezas, aunque tembién con las demés bebides que lleven anhidri-
105 | do carbénico disuelto o en impragmaci&n;
Con los filtros esterilizadopes de fieltro propiamente di
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chos, la esterilizacién del 1fquido se obtisne mediante el paso
del expresado lfquido a través de la mase filtrante de conposi+i
eidn partisular y que se monta entre dos cuadros metflicos, Bapi
jo la aceién de la presion que se ejerce socbre una de sus oaraa;
1a masa filtrante se apoya con su otra cara oontra un soporte
netflioco que le sostiems, constituido gencralmente por uns reji+
11 metdlice montada en uno de los cuadros. Como tratfadose del
£i1tro esterilizador por irrigacién, la esterilizecién del 1f~ |
quido en el prosedimiento a que se alude, se obtiene a través
del fieltro de la masa filtrante. ; !

La filtracién esterilizedora por el fieltro en razdén del %
colmataje y el aumento de presidn de filtrecidn que exige, sin
contar el riego de formacién de soluciones de continuidad, pe!;
judica las bebides, lo que sobre todo, tratdndose de la cerveza,
hace que no comserve al despasharla espuma persistente; Por otr?
parte, la accién esterilizadora de los filtros por aluvionamien+
to o de fdeliro propismente dichos, es generalmente dudosa, es;!
pecialmente tratfndose de loghierosocos,-y en general, de todcs’
los miorooezanismos esféricos, teniendo en cuenta lo reducido |
de su didmetro. Como consecuencia de su difmetro reducido y de
su forma esférica, £stos organismos son exfreordinarismente re-
fractarios a la separacidn por filtracién, mo formando depdsi-
tos aeluviales y no siendo filtrables por fieltro, permanecen en
buen mfmero {recuentemente en la bebida filtrada.

En cuanto a los sparatos dialisadores industriales utili-
zados para la esterilizacién de bebidas alimenticias, afecten
por regla peneral, la forma de filtros-presa. La membrsna diali¢
ssnte se encuentre encerrada y sujeta entre dos cuadros conse; !
outivos., La didlisis esterilizadors, del propio modo que toda
diflisis, presenta el inconveniente de retener al mismo tiempo |

i
1
l
1
!
l
!
|

o

gue les microorgzanismos, una buena parte de substancias de ne- %
turaleza coloidal; de agui, que su presencia en la bebida hastai
|
|
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el momento de servirla contribuyan en gran parte, a darle éae
cardcter de sshor pastoso tan estimado por los consumidores. |
liay que notar tambidn, que los filtros esterilizadores,
para que tenzmn eficacia exigen un paso muy apretado a travéds
del fieltro y de no ser asf, es inevitsble una separacicfn de
las substancias que contribuyen al sahor pastoao. -
Cuando se trata de filtros por aluvionamiento, de mtrod
de fieltros, o de ultrafiltros, y tambidn dc dialisadores in-
dustriales, todos los sparatos utilizados para la esteriliza- |
cién dc bebidas alimenticias, los eclementos de filtracidn o de
diflisis afectan de ordinario a la seceidn cuaireda o reetangn-i
lar. Por razén de la seccién adoptada y tembién por la suficim‘-
te falta de rigidez de la pared de apoyo, los fieltros filtran;
tes y membrenas dislisadoras, sozi sonsibles a las variaciones

de presion y aun a las presiones poco elevadas. Las variaciones

de preaion sobrevienen inevitablemente cuando un colmataje prO=-
gresivo de los elementos esterilizadores se produce, por lo queL
para mantener o prolongar el despacho se hace necesaric recu- |
rrir & un aumento de presifén. i

¥o se trata al llegar a éate punto de pensar que haya de
llovarse a cabo la operacidn por medio de fieltros o por alu-
vionaniento, ni una ultrafiltracidn, ni menos una didlisis,si-
no de realivar, propismente hablando, una verdadera temizecién
del 1fquido que haya de ser esterilizado, obligéndolo pasar a
través de unos disoos. Hstos discss, en principio, estdn cons-

tituidos por membrenas de celuloide poroso, cuya composicidn
quinioca y sobre todo el toma‘o de las porosidades, som variableé.
seun la naturaleza de las bebidas que hay que osterilizar y de}
acondicionamiento de las bebidas en el momento de 1la esteriliza«
oidn;
Desde luego, admitidndose que hay que considerar la eate;-i

I

|
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rilizacion en el caso presente)”un verdadero pasc por una eri- l
ba de calibre detemminado, no hay que deeir que, sezun la natu-!

!
“

I raleza de las bebidus alimentioias y de su disposicién, las 1 u~;

ces libres de los discos esterilizadores deben poseer él&netros‘.
Vanbles. in efecto, si bien es clerbo que es preciso retener

todos los microorganiemos, hey, no obstente, que dejar pasar 1

coloidas hasta un orden da teminado de grandor, y dstos son suboz;
tancias refractarias tanto & la ultrafiltrucida como e la didli-
sis, asl como las substanéias coloides de emulsidn, fac’ores im
portantes del gusto pastoso que la ultrafiltracién retiene infad
liblemente, y que conviene canservar para no debilitar exagem;

¥

damente el liquido esterilizado y para evitur que se produzea |
el gusto de vacie; :

Si las bebidss gue hay que esterilizar no som suﬁciente;
nente preparadas para aliviar el trabajo del aparato es’eenliza-

Rd

dor, conviene hacerlas paser antes de su esterilizacidn por un .

filtro que refenga los elementos mds gruesos. Este filtro pue- |
de ser un aparato de consiruccidn corriente, siempre desde luegqia,
spropiado a la filiracién de las bebidas de que se trata. |

El aparato estd constituido por elemcntos metflices, bi;- |
partibles, de seceién cireular, formando cada elanento dos com- |
partimientos ds los cuales, uno sirve de axstribuidomsterﬂiz
dor y el otro de recupemdor. Estos elementos estdn construidos|
de metal ingfdiferente o nsutro, 0 que pueda hacerse asf, tenien
en cuenta los clementos quimicos de las bebidas que ss preeciso
asteriliz&r

Los compertimientos est4n hechos de fundieiédn cuidadosa~
nonte repasades y ecabados. Su forma es de unas conchos eirouh-l-
res rebajadas y poseen un solo fondo. A su llagada de la fundi;
cién a dstos compartimientos sc-les ha provisto de conductos M’i;
tribuidores y receptores, formando cuerpo conm la emha; El am;»
dueto distribuidor sirve pera alimentar los cowpertimientos dis
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tribuiﬁores;elimen%a&ores y est€ unido al vaso alimentador que
corresponde a la bomba de alimenlacidn, la cuel serd ventajosa
weate combinada en regulador de pmsidﬁ. %1 conducto receptor '
hace oficios de coleclor del liquido esteri}izado que viene de |
los compartimientos recuperadores, y se encuentra aeomo‘iado al |
aparato de trosiego, de embotellanmiento o de enbanilado. i

Desde luego, los compartimientos recuperadorss no se d's.s~4|
tinguen por ningumna ecaracterfsiica especiul; su Pfondo es unido i
vy liso, tanto por la cara mterna como por la cara exterxm. Lod ‘
couipariimicntos autrlbuldores-esterlllzadores euyo fondo por ‘ |
ls parte externz es igualmente unido y liso, tienen ls eara J.n--li -

B
terna trabajade en relieve. Para dar a los discos esterilizado-
ros un apoyo canveniente y evitar los riesgos de desgarres por'
reduceidn de las porciones libres, en todas sus direccionmes es-~
t€ la cara interna de los fondos de los compartimientos dlstri-
buidores—eaterllizadoms, abiorta en todo su centorno, por pre-
sentar Wnicamente salientes poco distentes y moderadamente ele=
vados, exentas de aristas vivas y de rebabas. 5l sistema de o=
tas salientes puede estar comstituido por circulos conedntricos
contiguoa o por uns espivdlide gran mfmero de revoluciones bas;-
tante unidas.Los sspaclos co@rendidos entre los circulos ccn;- |
céntricos, y respoctivamcnte entre las revoluciones espirales j
conseoutivas, constituyen los canales repeptoras del l{quido paﬂ—
sado a través de la oriba esterilizadora. Para pemitir la eve-
cuacidn de las bebidas esterilizadas, unas luees shiertas en
los huecos de los cauales receptores, permiterel paso del 1fqui:
do al co: partimiento recuperadot.

El disco qus hace oficio de eriba esterilizadora se aﬁap-
ta complstamonte y scbre toda su extensién sobre los relicves
del sistenms de apoyo establecido en la cara internma del fondo
del comyar"imiento dlstribui&mn-asterﬂizador. Z1 dieco esteri;

i
lizado, aunque ligere, se mantione contra la cara interns del !
I
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fondo, mediante un resorte en buele sldstiso, circular,de sec; |
cidn iguelmente circular, cuyos dos extremos estdn levantados
perz hacer oficio de impulsadores, alojdndose el resorte en uns |
ramurs cirevlar de seceiédn semi;circular, soldade a lz materia
del cncuadreniento del co-partimiento distribuidor \'g prdximamen;r
te immediato a la cara interna del fondo.

For su;- elasticidad, el resorte en bucle se edpta perfec;
temente al alojemisnto que le ofrece el chefldn cireular, T1 &ﬂ»g
co esterilizador cuyo difmetro es mayor en una contidad dada al |
difmrtro del foando, estd tendido de pleno sobre los relieves de
apoyo abiertos en la carn interma del fomdo, encontrdndose allf
retenido por el muelle en buele, formando una juntura circular
perfecta entre ¢l citado resorte v el encuadrado del eomparti;-
miento distribuidor;esterilizador;

E]l estancamiento de los elementos emstitutivos del ecp&;
rato esterilizador est{ asecurado por unss huntes de cencho, aa-»
bebidas en las materims de las conmchas, en uno de los platillos
de le emsambledura. ¥l cierre se logra merced a un tornillo de
paso cuadrado, obteniéndose le unidn del confunto de los elemen-
toa del aparato con facilided y asecura una rigurosa unién del
eparato entaro;

Pare asegurer le debida y prolongade conservacién de las
bebidas alimenticias, es necesario, no solo esterilizarlas,sino
lenvasarlas en €sta forma en los recinientes respectivos de expe-

dieidn, lo que ocasiona opersciones de trasiego y de taponado es

*mvv? —

ciales. I‘stas operaciones se hacen generalmente utilizendo apa-
tos diati:ntoe. Por lo que concierne al trasieso, ya se trate de
botellado o de trasvaserlo s pipes o toéneles, bien se disponi:
de aparatos sutonfticos, semi;automé'ticos o se ejecuten por

WAt

a mano del obrero, su construceién debe permitir las operseio-
g siguientes:

1)~ Desinfeccién de las paredes internas de los reeipien;-
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tes y expulsion de la atudsfera alli confinada. |
2= Expulsion del agente desinfectante y operar bajo pre-!

| aidn isobaronétrica a la de la bebida de que se trata.

3)~ Llenado de los recipientes con la bebida esterilizada.
las desinfeccién de las paredes internas de los recipientes y 1a
expulsion simultdnea del aire confinado en ellos, puede ohtenar;
se por el lle:;ado usando una solucidén antiséptica o por un an-
tisdptico gaseoso, de densidad superior a la del aire que exis-:
ta en las proxinidades del fondo de los recipientes; £l empleo
de un antiséptico guseoso, segun su naturalezs y los reglmnto?
logales de observancis, permiten una accidn simultdnea, bajo uné -
presion baroméirica anfloga a la del 1{quido, y reducir asi las’
operaciones de trasiego. La elescifn del agente antméptieo debd
hacerse my juiciosamente. b

Le expulsion del antiséptico liquido o gaseoso, su reem~ |
plazo y la obtencién de la presion barondtrica igual & la de la:
bebidu en cuestién, reclaman el empleo a presién suficiente de
un gas srdctieamente inerte; rarumente se recurre al empleo de |
aire bajo presion, despuds de perfectamente esterilizada. l

il llenado de los recipientes debe ser hecho lo suficienfsqé
monte por bajo de la resistencia de los envases y de 1s natura-
leza del taponado que se emplee. Lsto debe necesisriemente afec;-
tuarse utilizando materiales previamente desinfectados.

¥NoT A,

En resumen: L& patente recaerd sobre las reivindicaciones si-
guientes: '

l.- Procedimiento paru la separaeién de cuerpos en sus- |
pensidén en los lfquidos, particularmente en vista a la enterilﬂ
zacidn, ecaracterizedo por el hecho de pasar el 1fquido a tre- E
vée. de una membrana o elemento equivalente, en las que el tama; |

fio de los poros y respectivamente el poder temizante se consie



gue por una reduecidn cualquiera de los poros menor que el ta-
nefio de }.os cuerpos de retencidn.
300 1 - Procediniento, segun la reivindicacién 1, macim'iz& 4
do, por el hecho de que, on vista de una capacidaed de resia'ean-
cia contrs las presiomes apropisdes al caso, la membrana estd
alojada en un ;)lai;illo qus presenta aberturas para el pese del
Moquido epropiadas y de saliontes moderademente alies, ocupende
305 6l menor espacio posibls y repartidos lo més uniformemente posis

2w o | ble, por ejemplo, en forma de eristas salientss, sistema de oftw
" || oulos camedutricos o de espirales, trszados rudiales, etoe

3.- Procedimiento, segun las reivindicasiones 1y 2, ca-
racterizado, porque la mezbrans estd juntemente oon sl plat
310 | bajo temsidn en una via que sirve de guia al 1fquide y posee a
’ jo o arriba una efnara qus sirve de colestora del 1fpuido que
de esoanclarss nds adelante.

4.- Se reivindieca por dltimo, como objetc sobre el amal
de recaer la patente de invencidn que ss solicita por veinte

Ld
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315 en Zspafia, por:
PROCEDINIZNTO AD HOC PARL Li SSTERILIZACTON INDUSTRIAL, NO 'm'a-
MICA, DE LAS BEBIDAS ALDUMFHTICIAS” s

Todo conforme gqueda deseritv en la presente ‘emoria que W
ta de once hojas escritas a mfquina por une sola csra,
u "adrid 24 de layo de 1,930,
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