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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

Correspondiente a una PATENTE DE INVENCION que por 

VEINTE años ae s o l ic i t a  para todo e l  te rr ito r io  espa­

ñ o l,  a favor de Don Eugenio MARTIN CONDE y  Don F é lix  

MARTIN POLUSr, ambos de nacionalidad españolar, residen­

t e s  en MAIEIBy B is* Agata minero 7 , por: "PROCEDIMIENTO 

PARA MANTENER LA ESTERILIZACION TERMICA EN ENVASES 

VACIOS..

El invento que se describe en l a  presente memo­

ria ,- que se une a  so lic itu d  de re g istro  como Patente 

da Invención produce tan e xtraordinaria innovación 

que para exponer su trascendencia en toda su magnitud 

5*— haremos una somera exposición de, l a  situación actual, 

de la s  industrias del envasado en envase de v id r io .

Partamos de l a  fabricación de lo s envases, quê  

como e s  sabida se  in ic ia  en unos hornos cuyas caraca  

te r ís tio a s  y  rendimientos se salen de nuestro objeto^

10 .^ En e s to s  hornos se funden l a s  materias primas



en se le cc ió n  y  proporciones dependientes de l a  natu­

r a le z a  que s e  desee dotar a lo s  envases non e s e  v i ­

d r ie  fabricados*

El primer dato de importancia para l a  descrip— 

5*— c i i n  que nos ocupa e s  que la. temperatura es superior  

a  l o s  1 .0003  0 +

ds% a l v id rio  fundido e s  llevado a lo s  moldes, 

por medios que también escapan a nuestro o b je to , 

pero a  temperaturas próximas a l o s  9002 o* siendo 

- 1 0 ^  e ste  dato de in te r é s  a  nuestro o b je tivo *

& l a  s a lid a  de l a s  máquinas de moldeo e l  v id rio
J*

sáLe a l  ro jo  ce reza , a. temperaturas superiores a lo s  

2003  e g

Como s e  deduce, lo s  va lo res de la s  temperaturas 

1 5 .— son de fundamental importancia para l a  ap lica ció n  

del invento que se preconiza*

Conformado e l  envase ha de pasar por tá ñ eles  

llamados arca s u  hornos de tem ple, en lo s  cu ales lo s  

envases sufran una elevación  de temperatura que 

20.— r e la j e  l a s  tensiones del v id rio  y  paulatino e n fr ia ­

miento sufrido a lo  largo de lo s  hornos, sobre c in ta s  

transportadoras, hace que lo s  envases salgan por e l  

otro extremo de l a  carga con l a  masa homogénea y  e l  

equilibrio} termodinámico logrado*

25.— En e l  momento de l a  s a lid a  la s  b o te lla s  o fr a s ­

co s sa len , por ta n to , perfectamente e s t é r i le s ,  pero 

e s ta  oondición se  p ierd e, a l d e ja r lo s  e n fria r  h asta  

temperatura ambiente*

Es in e vita b le  que se ensucien, aun cuando sea  

30,— ligeram ente, por lo  que en todas la s  estacio n es de



y

envasado de productos, es ne cesarlo in ic ia r  e l  trabajo  

mediante maquinas lavadoras, de gran precio y que 

requieren costóse in sta la ció n  y  elevados gastos, de 

mantenimiento y conservación, incluyendo a l combus- 

5+— t i b i e  necesario para calen tar la s  aguas de lavado, 

lu b r ific a n te s , detergentes, motores y  su energía, 

mano de obra, lu z ,  cargas s o c ia le s , e tc . e tc .

R l a  sa lid a  del lavado pasan a  l a s  máquinas 

de envasará

1& .— Por e l  invento que se describ e, l a s  b o te lla s

pasan directamente de l a  sa lid a  dal horno de temple 

a  la s  máquinas de envasar suprimiendo l a  necesidad 

da lavado con todas sus consecuencias y  entregando 

l a s  b o te lla s  e s té r ile s ,  lo  qua además de lo  dicho 

1 5 .— favorece la  conservación de lo s  alim entos, ta le s  como 

le ch a , a ce ita ?  o bebidas como zumos de fr u ta , gaseo­

sa s, cerveza.? medicamentos, como jarabes, mucilagos 

de c a lc io , e tc .

Queda evidenciada l a  extraordinaria u tilid a d  

20.— y  la  ilim ita d a  aplicación  con ventajas para, todos lo s  

secto res del envasado, hoy ya muy extendidos y que 

han de serlo- mas.

algunos tip o s  de bebidas, ta le s  como l a  cerveza, 

se expenden con etiq u eta s grabadas a fuego por medio 

25.— de hornos semejantes a lo s  y a  cita d o s de templé*

En e sto s casos é l procedimiento presente 

arrancs de la  sa lid a  de lo s  hornos de esmaltar a  

fuego en vez de lo s hornos de temple, pero en lo  demás 

en nada va ria *

JO.— Igualmente se entiende que en cualquier otro
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trabajo actualmente en uao o que pueda su rgir en e l  

futu ro, e l procedimiento objeto de l a  presente memo­

r ia  arranca, de l a  últim a sa lid a  del envase a tempe­

raturas superiores a 1603 c .  o aún menos smnpre que 

esta  temperatura garantice l a  absoluta e s te r iliz a ­

ción d el envase*.

Otras ventajas es que garantiza la  lim pieza  

interna del envase'*

F a c il i t a  e l empaquetado de lo s  envases en 

paquetes, bien  de paquetes de papel o en cualquier 

otro medio de f ija c ió n  de unas a otras*

Como aparta una protección a la s  b oq u illas o 

g o lle te s ,  estas partes de lo s  envases que son mas 

sen sibles a lo s  golpes de acarreo quedan protegidas 

y lo s  desperfectos por e l transporte son menores*

1 1  mismo tiempo por esta r menos resentidas  

la s  máquinas de llen a r y coronar rompen menos envases 

con e l  correspondiente ahorro y reducción de la s  

derramas*

Se evitan  totalmente lo s  espiques y desporti­

llados. de bocas.

Protege l a  higiene del envase y  del envasado*

Contribuye a  implantar e l  envase perdido con 

todas la s  ventajas que e llo  representa, e incluso  

da entrada a l  estudio de la  elim inación de la s  cajas  

o bandejas t íp ic a s ,  con e l  correspondiente ahorro 

de gastos a re p e rc u tir  sobre e l  costo del producto 

envasado*

Es aplicable desde e l  más pequeño envase, 

hasta garrafas o garrafones, bocales, e t *
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En s ín t e s is  e l procedimiento ra d ie s  en colocar  

d isp o sitiv o s  de control de temperatura a la  sa lid a  

de lo a  hornos de temple o esmaltado en é l desplazsr- 

miento a l a  s a lid a  del mismo que tenga temperatura 

superior a l a  escogida, por ejemplo 110a C .

En e se  emplazamiento se encontrarán lo s  enva­

ses a l a  sa lid a  d el horno en sucesivas oleadas da 

producción.

1  medida que van saliendo sobre la  misma c in ta  

transportadora y  justamente cuando se hayan emplazad- 

dos en l a  zona preseleccionada se  colocan por medios 

manuales, con la s  manos del operario debidamente prote­

g id a s  o bien  mediante automatismo to ta l o p arcial  

un capuchón a cada envase de forma que cubra l a  boca, 

y se su je te  por e la s tic id a d  bajo e l  g o lle te  y  que 

a l  en friarse no e s  p o sib le  l a  entrada n i  d el a ire  

ambiente, con lo  cual l a  e s te r iliz a c ió n  se mantiene 

un plazo de horas muy largo e idealmente ilim ita d a .

EL m aterial ha de. se r  r e s is te n te  a e sta s  tem­

peraturas por ejemplo neopreno y  otro s muchos plás­

t ic o s  de nuevo d esarrollo  en ámbito industrial-.

La l ig e r a  e la sticid a d  permite que con dedos 

o pin zas se ábran la s  bocas a modo de saquetes y  se  

introduzcan lo s  bordes de lo s  cualbs de lo s  envases.

L a temperatura a que se tr a b a ja , t a l  como se  

ha señalado e s t e r il iz a  a  estos capuchones, lo s  cu ales  

capuchones habrán llegado a manos de los operarios 

b ien  envueltos.?

Por tanto se  aprovecha e l  grado de e s t e r il iz a ­

ció n  alcanzado en l a  elaboración normal de cualquier-
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envase: s in  introducci,ón de ningún nuevo elemento o 

fa s e  de trab ajo * Basta eL control de temperatura*

S i por un accidente lo s  envases s a lie r a  a  

temperatura mas b a ja , bastará v o lv e r, la s  unidades 

afectad as, a l a  boca de carga del mismo horno del 

que proceden, para d a rles  o tra pasada que subsane 

l a  d e fic ie n c ia  en la  operación*

A si protegidos se empaquetan y envían a lo s  

centros de consumo en lo s  que se desprovee del capu­

chón en l a  estació n  o máquina de envasar, sin  mas 

manipulación.

Sé reduce por tanto a u t i l i z a r  operaciones 

que ya se  hacen, incorporando elemento de control 

da temperatura y operación de encapuchada hermético 

de lo s  envases y  e llo  elim ina una gran se rie  de 

operaciones que actualmente se r e a liza n  y  que pasan 

a  se r  innecesarias^

En aquellos c a so s, en que excepcionalmente, 

l o s  envases son sometidos a selección  de ca lid a d , 

y como e sta  ha de hacerse en f r ió ,  se dejarán s a lir  

del horno de temple en la  forma actual'*

Se someten a l control de selección  y aq u ellas  

unidades que pasaron e l  control de calid ad , son some­

tid a s  a  140& an hornos de retem ple y  a su sa lid a  se  

a p lic a  e l  capuchón antes de en friarse a menos de 

l í o s  c .y  lo  que se v i g i l a  con d isp o sitiv o s electrón icos  

de control*

Reúne por tanto c a r a c te r ís tic a s  mas que s u fic ie n ­

tes. para aspirar en derecho a l p r iv ile g io  del re g istro  

que se s o l ic i t a ,  a  tenor de lo  prevenido en e l vigen te



Suficientemente descrito el invento asi como

una manera de lle va rlo  a la  práctica, se hace constar 

de manera expresa, que los d eta lles son susceptibles  

5.— de s u fr ir  modificación, siempre que éstos no afectan  

a su fundamento*

N O C A

En resumant La PATENTE DE INVENCION, r  ecaerá 

sobre la s  particularidades de la s  siguientes  

10 . -  R E I V I N D I C A C I O N E S

18 .— Procedimiento para mantener la  e s t e r il i ­

zación térmica en envases vacío s, caracterizado porque 

en.una primera operación se coloca dispositivo de con­

tr o l  de temperatura de uso en e l mercado a l a  salid a  

15=.— de hornos da temple y esmaltado de fabricación de en­

vases, sobre zona cuya temperatura no baja de 120 a C.

En una segunda operación se coloca sobra la s  bocas de 

todos y cada uno de los envases según pasan por l a  

¡roñar controlada un capuchón en material plástico termo— 

20+— resisten te de boca ligeramente inferior a la  del cuello  

del envase a que se a p lica  la  cual colocación se rea­

l i z a  por medios manuales y  eventualmente mecánicos 

soltando el capuchón una vez llevado a su s i t io ,  con 

lo  que lo s  bordes del mismo se retraen obturando 

25.— totalmente la  boca del envase a la  vez que se calien­

t a  hasta la  misma temperatura que posea e l  envase 

esterilizándose también* En una tercera operaoién se 

retiran de la  zona caliente a fr ia  donde se dejan 

enfriara

30.— 28.— Procedimiento para mantener la  a s te r ili—



zacián térmica en envases vacíos, caracterizado porque 

lo s  envases que salen a temperatura in ferio r a la  pre­

v is t a ,  por accidental enfriamiento de lo s  elementos 

calentadores, son sometidos de nuevo a tratamiento té r -  

5*— mico iniciándose el proceso completamente.

36,.- PROCEDIMIENTO PARA MANTENER LA ESTERILI­

ZACION TERMICA. EN ENVASES VACIOS.

Todo t a l  y como queda descrito y reivindicado  

en la  presente memoria que consta de ocho hojas es— 

1 0 .-  cr ita s  a máquina por una sola de sus caras.

Madrid 8 de Marzo de 1.963
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