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PATERNTE DE IBVENCION
por VEINTE afios

oy

g ' en Espefia, & favor de la razdn socisl Holstein Kapper
Maschinenfabrik »PHONIX» G.m.b.H. y Don Bruno KAISER,

de nacicnglidad alemana, domiciliedos en DORTEUk‘{Alema~
nie) ¢/ Juchostr, 20, por:

nPROCEDIMIENTO E INSTALACION PARA EL ENVASADC ESTERIII~
ZADO DE CERVEZA Y OTRAS BEBIDAS QUE CONTIENEN CO,m.

LHEKORTA DESCRIPTIVA

Is presente invencidn se refiere & un procedihien-
to para el envasado esterilizado de cerveza y otras be-
bidas que contienen coz mediante la siﬁulténea esteri-~
lizacidn del recipiente de transporte (botella u otros)

5.- asf ecomo & una instalacidn pars la realizacidn de este

procedimiento.
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Yz 68 conocido el pasteurizar especialmente la
cerveze de exportacién v &quellas cervezas fabricadas
de mostos pobres en eitracto y poco fermentsdas, con
el fin de aumentar su inaltersbilided. A este fin, ya
es conocida l= pasteurizaci6n en recipientes cerrédos,
como Son barricas, botellas, etc, Para ello ss exter-
minen mediante calor las heces, bacterias y demds gér-
menes, Iz cerveza se envas® en log recipientes no es-
terilizados y después del envasado se cierran los en~
vases; El subsiguiente calentamiento tiene lugsr en un
bafio de sgua, o mediante rociamiento. Para ecsto se
requiere normalmente un tiempo de calentamiento de 20
& 30 minutos, otro de pasteurizacién de 30 2 40 minu-
tos y dejar enfriar de 20 a 40 minutos, Durante la pro-
pia pesteurizacidn se mantiene la temperstura de 60
hasta 702 G,

Con un procedimiento semejante estdn unidos mu-
chos inconvenlientes. Se_originan cambios de sabor y
& menudo hastz se echa & perder el sabor, dando lu~
ger & veces a un sabor como B pan; Mediante esa pas-
teurizacidn puede resultar tembien un enturbiamiento
de l& cerveza, como consecuencia de los cambios en

el estado ooloidal y en su unién, eon CO,. También

2
e8 posible una descoloraseidn de la cerveza por oxida-
eidn.,

Desde el punto de vista de la fabricacidén resul-

tan qonsi&erables pérdidaes de tiempo, comc consecuen-
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cia dg la 1nterrup016n de la produccién en serie, con
lo cual se elevsn los costes de jornales y se entor-
pece le utilizacidn de la instalaecidn,

- Ademds se necesitan mayores depésitos y medios
de transporte, con lo cual se aumentan también el gas-
to de energfe eldetrica y demds gastos generales;

Con 12 pasteurizacidn prolongads realizeds en
las botellas, hoy en dfs muy extendida, se agregzan mds
inconvenientes aﬁn; El vidrio dellas botellas es gré-
gll, y por eso ocurren pérdidas deAlfquido como conse-
cuencis de botellas rotas, pues el espesor de sus p&~
redes es & menudo diferente, Ademds surgen dificulta-
des con el empleo de los tapones de poea presidn (ta-
pones de corona y otros sistemas similares); ias pér-
didas eh meterisl de envase y en cerveza son basten-
tes importantes. |

Por otrs parte, 1la pasteurizeci&n mediante el pa-
so de la cervera por el aparato de placas, es también
posible, Tembién se exterminan por este procedimien~
to las bacteriss y demfs gérmenes &l pasar la cervezs
sometids durante pocos segundos g lg temperaturs de
pasteurizacidn y despuds de ser mantenida celiente
muy poco tiempo (unos 30 segundos) se dejsz enfriar,
Tos perjuicios antes mencionados pueden ser evitados
en parte, siempre y éuando 1s presidn sobre el lfquido
se mantenga constantemente sobre la presidn de saturas-

eidn del £eido carbdnico. E1 répido enfrigmiento gue
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68 indispensable e=n este Sistema, perjudicg a la este-
bilided de la cerveza, y la hace sensible a las influen
cias f{eicas, De este modo la gerveza es muy sensible
al enturbiamiento por el frio y se rebeja su estabili-
dad de albﬂmina; En este procedimiento de pasteurizs-
cidn 8dio es posible el envasado en los recipientes,
despuds de 1la pasteurizacién; Is absoluta esteriliza-
cidn de los reciplentes e8 una condicidn indispensable
pars lograr uns cerveza que 86 mantenga inalterahle; n
el caso de que esa condicién no se haya cumplido, la
cerveza as{ pasteurizada, que ademés, se ha hecho mds
floje, ((pues dimminuye el efecto del ldpulo) experi-
ments una post—infeccién; Sin embargo; es muy diffeil
¥ costoso &lcanzar esa necesaria esterilizacidn de las
botellas y otros reeipientes; Jos peligros de esa post-
infeceidn sparecieron ser aun mayores en esa forme de
pasteurizacidn, cuando se tuve interéds en rebajar adn
més la temperatura de la cerveza después de su pasteu-
rizaci&n, con el fin de evitar que la cerveza se des~
bordase y sallese de los envases»al separarla del apa~
rato rellenador, debido a su alia temperaturs y con-
siguiente exceso'de'saturgci5n de'coz; Como consencuen-
cia de ello, despuds de la pasteurizaéién; la cervere
ers sometida & intensa refrigeracidn que rebaje su tem~
pgratura haatg slrededor de 12 c; antes de ser enva- |
sada en las botellas,

Por f£in, también es posible exterminar los gérme-
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nes de la osrveza por medilo de los filtros de placa,
conocidos con el nombre de filtros E;K; Is cspa de
filtraeidn de estos filtros tiene un gran contenido
de amignto ¥ por ello se logras un filtrado muy per-~
fecto; Para quitar los gzérmenes se hace pasar la cer-
veza fria y bajo presidn, & través de las cspas de
filtros. Pero también este procedimiento deja mucho
que desear, Para poder eliminar los gérmenea més pe-
quefios (bacterias) es necesario filtrar tan a fondo,
aue al mimmo tiempo se eliminen tembidn wloides de la
cerveza, que son mayores, y que son necesarios; Con
ello ses perjudica 8l color, sabor y contenido de espu-
ma de la cerveza, y se alters la composicidn de la cer-
veza, sobre todo su estabilidad de albimina (semracidn
de los coloides de impurezas, o sucledad).Is condicién
indispensable mds importante es, en este caso también,

que la ocervezs esterilizada ses envassdas en recipien~

tes también esterilizados.

De conformided con la presente invencidn se evi-
tan 195 inconvenientes antes mencionados dado que la
cerveze, antes de ser envasada, se.caliente haste al-
canzar la temperaturs necesaris & su pasteuriaacién,
respectivamente esterilizacidn, y entonces sin tran-
sicidn § inmediatemente se envasa en las botellas u
otros redpientes de transporte, que han sido previa=~
mentq esterilizados., Se ha demostrado de modo asombro-

go, que no es de temer el desbordamiento de la cervesza
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de los recipientes de envase., Ese temor, aque no ha si-

do corroborado por la préctica, era tan grande hastse
el presente, que dicho envasado inmedisntamente des-
pués de la pasteurizacidn, sin el tiempo necesario
pera su enfriamiento, sélamente se crefa ser posible
en aquellos cesos en que el lfquido no ten{a deido
carbénico, o muy poco, o cuando el envasado se hacia
en recipientes de acero gque estaban provistos de une
véivula de cierre sutdnoma, que impedfa el desbor-
dsmiento de la cerveza cuando se separaba el elemento
del rellenado del reciplente, ‘

Se ha demostrado, en contrs del convencimiento
general, que un rellenado inmediato de la cervera ca-
lentsda y pasteurizada, sin necesided de enfriamien-
to previo, es también posible en las botellas y otros
recipientes de transporte, sin que estén provistos
de esas vdlvulas de cierre automdtico. .

¥l procedimiento de conformidad a le presente in-
vencidn, aporte importantes mejoras y simplifioacidn -
en la obtencidn de la cerveza pasteurizads en botellas,
Ia pasteurizascidn puede hecerse del modo més sencillo
en el esterilizador de paso de cervera, E1 rellenedo
es muy sencillo en todo su proceso, dado que las bote-~
llas son llevadas desde la mdquine donde se lavan in-
medigtamente al apsrato en que se rellenan, Ias medi-
das que hay que tomar pars mantener esterilizados los

recipientes y todo el curso de envasado, son mfnimas,
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¥ el peligro de uns post-infeecién es mucho menor,
dado que le cervera es envasads cuando estd caliente,
¥y dque por lo tanto, todos los peligros anexos al sub-
siguiente enfriamiento se evitan de ese modo;

Bl dibujo adjunto muestra de modo esquemético una
instalacidn para la realizacién del procedimiento se-
gdn la presente invencidn., Como consecuencia de ese
dibujo son posiblss ulteriores mejoras y adecuedas
configuraciones del objeto de la presente inveneidn,
8in por ello salirse del alcance de la_invendién.

.Ep el dibujo se represents con «1l- un filtro y
con -2~ un esterilizador de placas, el cual callienta y
prasteurize la cerveza u otra cualyuier bebide que con-
tenga 602, pero que & diferencia de los esterilizadores
corriente, no enfrfa la cerveza después; Detrds del
esterilizador estd coneetsdo un tanque de presidn -3-
dispuesto de ftal modo que su parte inferior, designa-
da con =4~ estd llena de cerveza, mientras que su parte
superior, Gesignade con -5~ estd 1lens de gas coz so-
metido a presién. De egste modo se logra una impulsi&n
compensaaora y al mismo tiempo, lz seguridad de que no
existe desprendimiento de dcido carbénico; Con -12- se
designe un apasrato de rellensdo, con el cual se llenman
las botellas que provienen de le mdquina lavadoras de
botellas ~-7~, Con -8~ se’designa un dispositivo con
el cual se tapén las botellas con los corchos y en

especial con los tapones coronas, Detrds del disposi-
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tivo enteponsdor se halls el dispositivo de refrige-
racidn -9- el cusl utiliza preferentemente el aire
como medio refrigerador. |

Iz cerveza u otra bebide cualgquier que conten-
g8 coz e8 impulsada por medioc de una bombs, que no
estd representada en el dibujo, desde el recipiente
depdsito en la bodegs hasta el filtro -1-. Después
de £iltrade pass & través de una tuber{e -10- 8l es-
terilizador de placas -2- el cual pasteurize la cer-
veza a una temperatura de por ejemple 60 a 70 ° 0;
Ahore pasa la cerveza a través de la tuberfa -11- al
tanque de presidn compensade -3~ y fluye desde aquf sl
dispogitivo de rellenado -12- en donde la cerveza a
la misma temperatura, es decir unos 652 C., es embole-
llada en las botellas -6~, Anteriormente, esas bote-
llas han sido lavadas, por ejemplo con agua caliente
clorurada @ saturacidn, dentro de la mdquina lavadora

-7~ de modo que salen ya esterilizadas-de esta ma'qui-

‘na, A menﬁdo es suficiente que sean 11evadas direc~

tsmente desde la.méquina lavadora -7-, &l dispositivo
de rellensdo -12- Bin que sea necesaria otra medida

para mantener esterilizadas las botellas, En el ejem-
plo de realizacidn presente, como medida de mayor se-
guridad se ha previsto endre la méquina lavedora =7=- y
el dispositivo de rellenado =12~, un apareto irradia-
dor -15- el cual, mediante la irradiscidn de rayos

ultravioleta, impide tode post-infeccidn de las bote-
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11as. TEmbién pueden usarse otros dispositivos & dicho
fin; En el miamo sentido de medida de seguridad, es
posible someter los corchos -13-~ antes de ser usados,
a8 un proceso de esterilizaciédn, ELl dispositivo de re-
frigeracién trabaja con aire, pudiendo ser empleado el
normal alre exterior sin neecesidad de enfriarle, Tanm-
bien es posible dejar que las botellas ya llenss se
enfrien naturslmente, Después de enfrisdas, las bote-
lles son llevadas del modo eorriente & la mequina ~14-
de colocar las etiquetas.

Se comprenderd fdcilmente, que en el procedimien-
to e instalacidn que &n esta memoria se desoribé, se-
rdn susceptibles de introducir todas aquellas modifica-
clones de detalle que las circunstancias y la prdoti-
ca pudieran sconsejar siempre y cuando, clarc. esté,
que con las variantes que se introduzcan, no se ocambie,
altere o modifique 1la esencialidad del invento.

N O T &

Se declaran como de novedad y propiedad en Esps-
fia el contenido de las siguientes:

REIVIFNDICACIONTES

lﬁ;- Procedimiento para el envasado esterilisa-
do de cervera y ot:as bebidas que contienen 602, que
se caracteriza porque la cervera que avn no estd en-
vasada, es calentada hasts alcanzer la temperatura
necesaris para su pasteurisacién, respectivamente es-

terilizacidn, e inmediatsmente después es directamen~
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te envasada en los estirilizado® recipientes, ya sean
de trensporte o en"botellas;

25;- Procedimiento de conformided con la reivin-
dicacién 12, que se carscteriza porque los recipien-
tes son esterilizados del modo y& conocido, antes de
gser rellqnadog; ‘

54;- Procedimiento de conformidasd con reivindi-
cacionss 18 y 28 quelee caracteriza porque la cerveza,

0 las otras bebidas que contiene GO,, es mentenidas

2
bajo sobrepresidn del modo ye conoeido.

4G;- Procedimiento de conformidad con las reivin-
8icaciones 12 &8 3%, que se caracterize porgue los re-
cipientes, después de estar rellenados y entaponados,
Son sometidos a refrigeracidn, especiaslmente por medio
de aire.

5@;- Instalacidn paravla,realinaciSn deybrooedi-

miento segin las reivindicaciones 1# & 4%, que sSe o&-
racteriza porque para ls esterilizacidn del 1fquido
en movimiento se emplea un sperato de plaoas,

62 .- Instalacidn de conformidad con la reivindi-
caeidn 5% pars la realizecién del procedimiento segin
las reivindiceciones 12 a 48, que se caracterize por-
que entre el sparsto de pasteurizacién, respectiva-
mente esterilizaciénm, y el lugar donde se envasa, se
intercsla un tanque impulsor del 1fquido, debido &
que esta sometido & ls presidn del gzs €O _.

2
7& - Instalacidn de conformidad con las reivindi-
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ceciones B2 y68&, para ls realizaeidn del procedimiento
segﬂn las reivindicaciones 1* & 42 que se caracteriza
porque enire le mdquine lavadors pers la limpieza y
esterilizacidn de las botelles, y el diaspositivo de en-
vasedo, 8e Intercala un dispositivo sdicional, espe-
cialmente un aparato irrsdiador de rayos ultravio;etas,
con el fin de mantener esterilizasdas las botellas;

8“;— Se reivindice peres ests pstente, la prioridad
de la patente 2lemana n? K 25 152 III/64b, depositade
el afa 11l de Marzo de 1;955.

9‘;- »PROCEDIMIENTO E INSTALACION PARA EIL ENVASADD
ESTERILIZADO DE CERVEZA Y OTRAS BEBIDAS QUE CORTIENEN
00, . | . '
Todq ello conforme se desoribe y reivindica en la
memo;ia que antecede que consta de ONCE hojes gscritas
8 mi@u;na por una esols de sus caras y dibumjos que la
11u8tran;

Yedrid, 9 de Merzo de 1,956

E. GONZALEZ VACAS
P. P.

12>1/’;?;//’"
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