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& favor de
De Marc VERMEULEN - de nacionslidad belga - domiciliado en
BRUSELAS (Bélgica) 43, rue des Drapiers,
por:
» Procedimiento para extraer, de manera précticamente com-
pleta, las bacterias y partfculas sflidas microscdpiocas
contenidas en emulsiones y 1fquidos viscosos 7,
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Memoxria Descriptivase

En muchas ramas de la técmica se utiliza la fuerzs
centrf{fuga para extraer de las suspensiones las particulas
que contienen, QComo ejemplos de aparatos que aprovechan

la accidén de la fuerza centr{fuga para la separacidn de
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clertas materias, se pueden citar los separadores de azf-
cares y de aceites. As{ mismo, en el tratamiento de la
leche, y& es conocido el empleo de una centrifugadora lla-
mada de purificacién que elimina de manera contimma, las
impurezas groseras as{ como los globulos de grasa de la
leche,

La fuerza de separacién, es decir, la fuerza
que solicita las partfculas para separarlas del lf@uido,
én una cesta de centrifugadora es, como se sabe, propor-
cional al cuadrado de la velocidad angular, (que a su vez
es funcién del nimerc de vueltas de la cesta), a la dis—
tancia entre la partfcula separada y el eje de la cesta,
Yy & la masa dM de dicha partfcula. Matemdticamente se
tiene la siguiente relacidn:

Puerza de separacién =w? e T o M

La relacién entre la fuerza de separacién (re-
ferida a la unidad de masa) y la constante de gravitacidén
(aceleracién de la gravedad) se expresa como sigue:

w2 .

g

Las centrifugadoras de purificacidén habitusles
desarrollan una fuerza de separacién (referida a la unidad
de masa) de unos 3000 & 6000 gr.

9in embargo, las centrifugadoras de este tipo
para la purificacién de la leche, no producen ninguna dis-—

minucidén notavle en el contenido de gemenes o bacterias

de la leche, Ello es debido &l hecho de que, por una parte,

la fuerze de separacifn de las centrifugadoras para leche
no equivele mas gue & cinco mil veces la atraccidn terres-

tre y que la viscosidad cinematica de la leche g 1lsa tenpe-
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ratura amblente es muy elevada, mientras que, por otra
parte, la substancia del cuerpo de las células de las bac-—
terias tiene un peso especf{fico apenas superior a 1’0.

Se ha encontrado ahora gue se puede llegar &
una separacidn casi completa de las bacterias y de otros
microorganismos o partfoulas sflidas, disminuyendo 1a vis-
cosidad cinematica del 1fquido que se ha de tratar, prefe-
riblemente, por ejemplo, hasta valores del orden de 0’50
centistokes, y centrifuganio de manera gue se desarrolle
una fuerza de separacién muy elevada, por ejemplo de unos
30,000 gr.

Experimentalmente se ha comprobado que para
obtener el efecto de purificacidén deseado por medio de
centrifugadoras apropiadas, la viscosidad cinematica del
1fquido adguiere, para unk misma fuerza de separacidn, una
significacidén importante, Ista viscosidad cinematica pa-
sa, por ejemplo, de 27840 centistokes & 0’598 centistokes,
para una leche gue cohtenga 7% de materias grasas y 3'14%
de albumina, &l celentar esta leche de + 52 C & + 712 C.
51 simul téneamente se emplea una centrifugadora con una
fuerza de separacifén igual a 28.000 gr., no solo me llega
& obtener una notable eliminacidén de las impurezas conte-
nidas en 1a leche, siné que +también se extraen las bacterias
que raramente llegan & ser completamente eliminadas por el

procedimiento de pasteurizacidén habitual,

La influencia de la temperatura sobre la vis-
cosidad cinematica y, por consiguiente, sobre la fwe rza de
separacién, y sobre la subsiguiente eliminacidn de germe-
res, puede deducirse para la leche (con un contenido de
materias grasas = 2’71%; albuminas= 3’14% y un pH = 6°'5),
de la siguiente tabla:



LEC
Temperatura : Viscosidad : Relacidn de : Contenido de
2 C ; cinemetice ;aceleraoiones ; bactexrias
: centistokes : w2 |y : %
: - g :
5 : 2,840  : 0 : 100,00
5 : 2,840 28.000  : 99,00
15 i 2,038 i 28,000 : 98,00
30 : 1,300 28.000 : 95,00
40 : 1,002 28,000 : 78,00
50 : 0,825 28,000 : 49,00
60 : 0,608 : 28,000 : 3,00
70 : 0,598  : 28.000  : 0,01

Como ya se sabe, en el procedimiento de pasteuri-
zacidn por cal entemiento durante un corto espacio de tiempo,
la leche se mantiene durante un minuto aproximadamente a una
tenperatura de 71 - 742 €, Este tratamiento térmico no pro-
duce ninguna desmaturalizacidén sensible en la leche,

Si, segfin la presente invencién, se trata leche
previamente caléntada & TL-742 C (viscosidad cinematica = 075
centi stokes aproximadamente) durante una fraocién de minuto‘
solamente, en una centrifugadora que desarrolle una fuerza
de separacidn de 30.000 g, se disminuye el contenido de bac-
terias de la leche cruda en mas del 99’99%,

Combinando el procedimiento.de centrifugacién des-
crito con el procedimiento conocido de calentemiento breve
& 7T1-742 C, es posible reducir el contenido en bacterias de

uné leche orude hasta el 0,0l% poco mds o0 menos, Teniendo en
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cuenisa que la leche cruda gue entragan las granjas contiene
gran cantidad de gexmenes patogenos, se comprende que el
procedimiento objeto de esta invencidén presentd un interds
higiénico muy importante,

Como gue la leche atraviesa la cesta de la cene-
trifugadora en forma de una capa delgada, se puede calentar
la masa que se ha de centrifugar & la temperatura optima res-
pecto & la viscosided cinematica que se desee obtener, con
ayuda de un manantial de calor, como una lémpara de rayos
infrarojos, montado en el eje de la centrifugadora,

El procedimiento segidn la presente invencién pue~
de ponmerse en prédctica, por ejemplo de la siguiente manera:

1) Se calienta prevismente 1a leche en un calen-
tadoxr de leche de tipo conocido de 52 C a Ti? C, de modo gue
su viscosidad pase de 2’84 centistokes & 0?59 centistokes,
La leche asf{ calentada se lleva a una centrifugadora que de-
sarrdlle una fusrza de separacién de %0.000 g. La oantidsd
de gemenes que oontenia primitivamente 1la leche queds asf

reducida & un 0’0l %.

2) Un zumo de manzanas, con una vigcosidad cine-—
matica de 2740 centistokes & + 102 C de calienta en un calen-
tador de tambor o de tubos hasta + 659 C, 1o que hace des-
cender su viscosidasd cinematica a 1302 centistokes., ElL zwmo
de manzanas asf{ calentado se lleva & l1la c entrifugadora. EL
nfmero de gemenes (esencialmente fungiimperfecti) deéciende

6 Por c.Ce hasta 53 x 101 por c.ce En vista de

asf de 32 x 10

la centidad relativamente importante de microbios que se encuen

tran en los zumos de frutas, el efecto producido por el pro- '

cedimiento objeto de esta invencidén es particularmente bueno.
La operacidén no se limita exclusivamente & las

fomas de operar y & los detalles descritos, siné que en ellos



pueden introducirse diversas modificaciones sin apartarse

de los 1fmites de la invencidn.

. Se reivindica como objeto de esta patente:

1.~ Procedimiento para extraer, de manera préoc-
ticamente completa, las bacterias y partfoulas sélidas mi-
croscopicas contenidas en emulsiones y 1fquidos viscosos,

10 por centrifugacidén de los mismos, caracterizado porgue me-
diante una elevacidén de temperaturs se reduce la viscosidad
cinemdtica del 1fquido, y luego este 1fquido se somete a la
accidn de una centrifugadora gue presente una fuerza de se-
paracién de unos 30,000 g.

15 2.~ Procedimiento segfn la reivindicacién 1, pe-
ra separar las bacterias y las partfculas sélidas microsco-
picas de la leche, caracterizado por calentar la leche duren. |
te una fraccién de minuto, a una temperatura alrededor de 702
C y centrifugarla simultaneamente en una entrifugadora que

20 desarrolle una fuerza de separacién de 30,000 ge. 8proximadge
mente,

3.- Procedimiento segdn la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque la disminucidén de la viscosidad cinema-
tica del 1fquido se efectda por medio de un aparato de pas-—

25 teurizacifn ordinario, tal como un aparato para calentar el
1fguido durante un perfodo muy corto, instalado antes de la
centrifugadora.

4.~ Procedimiento segfin la reivindicacién 1, ca-
racterizado porque la disminucidén de la viscosidad cineme~

30 tica del lfguido se efectfa durante el paso del mismo a tre

vés de la cemntrifugadora,
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5.- Procedimiento segfn 18 reivindicacidn 4,
caracterizado porgue la disminuocidén de la viscosidad cine-
matica del 1fquido se efectda por medic de un manantial de
calor, tal ocomo una lémpara infraroja, montado en el eje
de la centrifugadora,

6.~ Procedimiento para extiraer, de manera préc-
ticamente completa, las bacterias y partfculas sélidas mi-
croscopicas oontenidas en emulsiones y lfquidos viscosos.

Esta memoria consta de siete pdginas, escritas

por una sola cara.

pizczond, 4 MAY. 1951

P.A.
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