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

a fa v o r  de

D. Maro YE3NEULEN -  de n acion alid ad  b e lg a  -  d om iciliad o  en 

BRUSELAS (B é lg ic a )  43, rué des D rap ie rs ,

por:

"  Procedim iento para e x t r a e r ,  de manera prácticam ente com­

p le t a ,  l a s  b a c te r ia s  y p a r t íc u la s  s ó l id a s  m icroscóp icas 

con ten idas en em ulsiones y l íq u id o s  v is c o so s  *'*

M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

En muchas ramas de l a  tá cn io a  se u t i l i z a  l a  fu erza  

c e n tr ífu g a  para  e x tra e r  de l a s  su spen sion es l a s  p a r t íc u la s  

que con tienen * Como ejem plos de ap ara to s  que aprovechan 

l a  acc ió n  de l a  fu e rz a  c e n tr ífu g a  para l a  sep arac ió n  de
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c ie r t a s  m a te r ia s , se  pueden c i t a r  l o s  sep arad ores de azo­

ca re s  y de a c e i t e s .  A si mismo, en e l  tratam ien to  de l a  

le c h e , ya es conocido e l  empleo de una cen tr ifu g ad o ra  l l a ­

mada de p u r if ic a c ió n  que elim ina de manera con tin u a, l a s  

impurezas g ro se ra s  a s í  como l o s  g lóbu los de g ra sa  de l a  

le c h e .

La fu e rz a  de sep arac ió n , es d e c ir , l a  fu erza  

que s o l i c i t a  l a s  p a r t íc u la s  para s e p a r a r la s  d e l l íq u id o ,

4n una c e s t a  de c en tr ifu g ad o ra  e s ,  como se  sab e , propor­

c io n a l a l  cuadrado de l a  velocid ad  an g u la r , (que a  su  vez 

es f  unción d e l número de v u e lta s  de l a  o e ste )  , a l a  d is ­

ta n c ia  en tre l a  p a r t íc u la  separada y e l  e je  de l a  c e s t a ,  

y a  l a  masa dM de d ich a p a r t íc u la .  Matemáticamente se  

t ie n e  l a  s ig u ie n te  r e la c ió n :

Fuerza de sep arac ió n  .  r  .  dM

La re la c ió n  en tre  l a  fu e rz a  de sep arac ió n  (re ­

f e r id a  a l a  unidad de masa) y l a  con stan te  de g ra v ita c ió n  

(a c e le ra c ió n  de l a  gravedad) se  exp resa  como s ig u e :

20

i

+
25

Las c e n tr ifu g a d o ra s  de p u r if ic a c ió n  h a b itu a le s  

d e sa r ro lla n  una fu e rz a  de sep arac ió n  ( r e fe r id a  a l a  unidad 

de masa) de unos 3000 a  6000 g r .

S in  embargo, l a s  c e n tr ifu g ad o ra s  de e ste  tip o  

para l a  p u r if ic a c ió n  de l a  le c h e , no producen ninguna d i s ­

minución n o tab le  en e l  contenido de gennenes o b a c te r ia s  

de l a  le c h e . E llo  es debido a l  hecho de que, por una p a r te , 

l a  fu e rz a  de sep arac ió n  de l a s  c e n tr ifu g ad o ra s  para lech e 

no eq u ivale  mas que a cin co  m il veces l a  a t ra c c ió n  te r r e s ­

t r e  y que l a  v isc o s id a d  c in em ática de l a  le c h e  a l a  tempe-
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ra tu ra  ambiente es muy e levad a, m ientras que, por o tra  

p a r te , l a  su b stan c ia  del cuerpo de l a s  cáL u la s de l a s  bac­

t e r i a s  t ie n e  un peso e sp e c íf ic o  apenas su p e r io r  a  1 *0 .

Se ha encontrado ahora que s e  puede l l e g a r  a  

ana sep arao ión  c a s i  com pleta de l a s  b a c te r ia s  y de o tro s  

m icroorganism os o p a r t íc u la s  sÓ Lidas, disminuyendo l a  v i s ­

cosid ad  c in em ática d e l l íq u id o  que se  ha de t r a t a r ,  p re fe­

rib lem en te, por ejem plo, h a s ta  v a lo re s  del orden de 0*50 

c e n t is to k e s , y cen trifugan do  de manera que se  d e sa r ro lle  

una fu e rz a  de sep arac ió n  ¡muy e lev ad a , por ejemplo de unos

30.000 g r .

Experimentalmente se  ha comprobado que para 

obtener e l  e fe c to  de p u r if ic a c ió n  deseado por medio de 

cen tr ifu g ad o ras  ap ro p iad as , l a  v isc o s id a d  c in em ática  d e l 

l íq u id o  ad q u iere , para una misma fu e rz a  de sep arac ió n , tma 

s ig n if ic a c ió n  im portan te . E sta  v isc o s id a d  c in em ática pa­

s a ,  por ejem plo, de 2*840 c e n tis to k e s  a  0*598 c e n t is to k e s , 

para una lech e  que contenga 7% de m ate ria s  g r a sa s  y 3*14% 

de albúm ina, a i  c a le n ta r  e s t a  lech e  de + 5 a c a + 71 a C.

S i  simultáneamente se emplea una cen trifu gad o ra  con una 

fu e rz a  de sep arac ión  ig u a l  a  28.000 g r . ,  no so lo  s e  l l e g a  

a obtener una n o tab le  e lim in ación  de l a s  im purezas conte­

n id as en l a  le c h e , s in ó  que tambián se  extraen  l a s  b a c te r ia s  

que raramente l le g a n  a  s e r  completamente e lim in adas por e l  

procedim iento de p a ste u r iz a c ió n  h a b itu a l .

L a  in f lu e n c ia  de l a  tem peratura sobre l a  v i s ­

cosidad  cin em ática y , por co n sig u ie n te , sobre l a  ftB rza  de 

se p arac ió n , y s ó b r e l a  su b sig u ien te  e lim in ación  de gérme­

n es, puede d ed u cirse  para  l a  le ch e  (con un contenido de 

m ateria s g ra sa s  = 2*71%; albúm inas^ 3'14% y un pH == 6 *5 ) ,  

d é l a  s ig u ie n te  t a b la :

30



Temperatura V iscosid ad Redación de
a 0 cin em ática ac e l  e ra c i ones

c e n tis to k e s u)2  ̂ y

5 g

5 2,840 0 !

5 2,840 28.000 :

15 2,038 28.000 :

30 1 ,3 0 0 28.000 :
40 1 ,002 28.000 :

50 0,825 28.000 :
60 0,698 28.000 :

70 0,598 28.000 :

Contenido de 

b a c te r ia s

100,00

99 .00

98.00

95.00

78.00

49,00

3,00

0,01

' Como ya se  sab e , en e l  procedim iento de p a s te u r i­

zación  por calen tam ien to  dudante un co rto  e sp ac io  de tiem po, 

l a  le ch e  se  mantiene durante un minuto aproximadamente a  una 

20 tem peratura de 71 — 7 4 s C* E ste  tra tam ien to  tórmlco no pro­

duce ninguna d e sn a tu ra liz a c ió n  se n s ib le  en l a  le c h e .

S i ,  según l a  p re sen te  in ven ción , s e  t r a t a  lech e 

previamente ca len tad a  a  7 1-74 6  c  (v isc o s id a d  c in em ática = 0*5 

c e n tis to k e s  aproximadamente) durante una fr a o c ió n  de minuto 

2$ solam ente, en una cen trifu gad  ora que d e s a r r o l le  una fu e rz a

de sep arac ió n  de 30.000  g , se  disminuye e l contenido de bac­

t e r i a s  de l a  lech e  cruda en mas d e l 9 9 * 99%.

Cembinando e l  procedim iento de c e n tr ifu g a c ió n  des­

c r i t o  con e l  procedim iento conocido de calentam iento breve 

a  71-74S C, e s p o s ib le  re d u c ir  e l contenido en b a c te r ia s  de 

una lech e  cruda h a s ta  e l  0,01% poco más o menos. Teniendo en
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cuenta que l a  le ch e  cruda que en tragan  l a s  g ra n ja s  contiene 

gran can tidad  de germenes patógen os, se  comprende que e l 

procedim iento o b je to  de e s ta  invención  p re sen ta  un in te r á s  

h ig ié n ic o  muy im portante.

Cono que l a  lech e  a t r a v ie s a  l a  c e s ta  de l a  cen­

tr ifu g a d  ora en forma de una capa d e lg ad a , se  puede c a le n ta r  

l a  masa que se  ha de c e n tr ifu g a r  a  l a  tem peratura óptima r e s ­

pecto  a  l a  v isc o s id a d  c in em ática que se  d esee obten er, con 

ayuda de un m anantial de c a lo r ,  como una lám para de rayos 

in f r a r o jo s ,  montado en e l  e je  de l a  c e n tr ifu g a d o ra .

E l procedim iento según l a  p re sen te  in ven ción  pue­

de ponerse en p r á c t ic a ,  por ejemplo de l a  s ig u ie n te  manera:

1) Se c a l ie n ta  previam ente l a  lech e  en un calen ­

ta d o r  de lech e  de t ip o  conocido de 5e c a  7 1 B c, de modo que 

su  v isc o s id a d  pase  de 2*84 c e n tis to k e s  a  0*59 c e n t is to k e s .

La lech e  a s í  ca len tad a  se  l l e v a  a una cen tr ifu g ad o ra  que de­

s a r r o l le  una fu erza  de sep arac ió n  de 30.000 g . La oan tidad  

dá gOBnenes que oontenia prim itivam ente l a  le ch e  queda a s f  

reducida a un 0*01 %.
2) Un zumo de manzanas, con una v isc o s id a d  c in e­

m ática de 2*40 c e n tis to k e s  a  + 10B C óe c a l ie n t a  en un ca len ­

tador de tambor o de tubos h a s ta  + 65B C, l o  que hace des­

cender su  v isc o s id a d  c in em ática  a  1 *0 2  c e n t is to k e s . E l zumo 

de manzanas a s í  calen tado  se  l l e v a  a  l a  c e n tr ifu g a d o ra . EL 

número de gem enes (esen cialm en te fu n g iim p erfeo ti)  desciende 

a s í  de 32 x  10^ por c . c .  h a s ta  53 x  1(P* por c . c .  En v i s t a  de 

l a  c an tidad  re la tiv am en te  im portante de m icrobios que s  e encuaa 

tran  en l o s  zumos de f r u t a s ,  e l  e fe c to  producido por e l  pro­

cedim iento o b je to  de e s ta  invención  es p articu larm en te  bueno.

La operación  no se  l im it a  exclusivam ente a  l a s  

fo rn as de operar y a  l o s  d e t a l le s  d e s c r i t o s ,  s in ó  que en e l lo s
30
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pueden in tro d u c ir se  d iv e rsa s  m od ificac ion es s in  a p a r ta r se  

de l o s  l ím ite s  de l a  in ven ción .

-----===: N 0 T A : = = —

Se re iv in d ic a  como o b je to  de e s t a  p a te n te :

1 .  -  Procedim iento para e x tra e r , de manera p rác­

ticam ente com pleta, l a s  b a c te r ia s  y p a r t íc u la s  só l id a s  mi­

c ro scó p ica s  conten idas en em ulsiones y l íq u id o s  v is c o so s ,  

por c e n tr ifu g a c ió n  de lo s  mismos, c a ra c te r iz a d o  porque me­

d ian te  una e lev ac ió n  de tem peratura se  reduce l a  v isc o sid a d  

cin em ática d el l íq u id o , y luego  e s te  líq u id o  se  somete a l a  

acc ión  de una cen tr ifu g ad o ra  que p resen te  una fu e rz a  de se ­

paración  de unos 30.000 g .

2 .  — Procedim iento se g ín  l a  re iv in d ic a c ió n  1 ,  pa­

ra  se p ara r  l a s  b a c te r ia s  y l a s  p a r t íc u la s  s ó l id a s  m icroscó­

p ic a s  de l a  le c h e , c a ra c te r iz a d o  por c a le n ta r  l a  le c h e  duran­

te  una f r a c c ió n  de minuto, a  una tem peratura a lred ed o r  de 7os 

0 y c e n tr i fu g a r la  sim ultáneam ente en una e n tr ifu g ad o ra  que 

d e s a r r o l le  una fu e rz a  de sep arac ió n  de 30.000 g . aproximada­

mente.

3 * -  Procedim iento segiin l a  re iv in d ic a c ió n  1 , ca­

ra c te r iz a d o  porque l a  dism inución de l a  v isc o s id a d  cinema- 

t i c a  del l íq u id o  se e fe c td a  por medio de un ap ara to  de pas­

te u r iz a c ió n  o rd in a r io , t a i  como un ap arato  p ara  c a le n ta r  e l  

l íq u id o  durante un período  muy c o r to , in s ta la d o  a n te s  de l a  

cen tr ifu g ad o ra .

4 . -  Procedim iento segdn l a  re iv in d ic a c ió n  1 , ca­

ra c te r iz a d o  porque l a  dism inución de l a  v isc o s id a d  cinema- 

t i c a  del l íq u id o  se e fe c tá a  durante e l  paso  d e l mismo a t r a ­

vés de l a  c e n tr ifu g a d o ra .
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5 * -  Procedim iento segdn l a  re iv in d ic a c ió n  4# 

c a ra c te r iz a d o  porque l a  dism inución de l a  v isc o s id a d  c in e­

m ática  d e l l íq u id o  se  e fe c tó a  por medio de un m anantial de 

c a lo r ,  t a l  como una lám para in f r a r o ja ,  montado en e l  e je  

de l a  c e n tr ifu g ad o ra .

6 . -  Procedim iento para  e x t r a e r ,  de manera prác­

ticam ente com pleta, l a s  b a c te r ia s  y p a r t íc u la s  sd L id as mi­

c ro scó p ica s  con ten idas en em ulsiones y l íq u id o s  v i s c o s o s .

E sta  memoria con sta  de s i e t e  págLnas, e s c r i t a s  

por una s o la  c a ra .

r
BARCELONA, 4 MAY. 1951

P .A .
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