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MEMORtA DESCRtPUVA
q ue  se a c o m p a ñ a  a !a $o!!c!fud de un a

PATENTE BE INVMCION

p e r . .. « a .. M E.peüe, p e r "  PMCEKMIESTO 

BE ÍSTERIHZACICN PARA ENVASES BE CONSERVAS ALI- 

MBÍTICIAS "

a fa v o r  de

.mJBAS E HIJOS, . S.A y..Bon.̂  ......

domidiiod. w .................................................................  '

respectivamente.

INVENTORES! Bon Juan Ignacio Ribas González, de nacio­
nalidad española, y  Bon Max Beawais, de nacionalidad francesa.
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Ls invención a que ae refiere la presente Memoria constituye 

una novedad industrialy con características y ventajas que la haoen 

merecedora del privilegio da explotación excluaiva que por ella se 

solicita, de acuerdo con las prescripciones del Estatuto vigente de 

la Propiedad Industrial de fecha 26 de Julio de 1*p2p, texto refundi­

do, publicado el 30 de Abril de 1*930.

Los procedimientos utilizados hasta la fecha para procesos de j 

esterilización de los envases de conservas no cumplen los requisitos 

necesarios puesto que adolecen de los defectos que a continuación se 

detallan, de cada uno ¿e los procesos que hasta la fecha se han veni­

do utilizando para la esterilización* Los diversos aparatos existen­

tes en el mundo tienen su fundamento en los tres principios siguientes;!

a) Esterilización en medio caliente a la presión atmosférica

b) Esterilización por vapor saturado a temperaturas y presiones 

correspondientes a dicho medio

o) Esterilización por líquido caliente a una presión superior a 

la que correspondería al vapor saturado a la temperatura de 

esterilización.
En efecto, el problema de las solucionas A  y B  estriba en que - 

al alcanzar temperaturas de esterilización superiores a i 15*C, se pro­

duce una presión dentro de loa envases, superior a la del medio que le 

rodea. Como consecuencia ae obtienen deformaciones de los envases - 

que daüan las juntas de cierre de loe miamos. Bichos abombamientos - 

producen también deformaciones permanentes en determinados materiales 

utilizados para la construcción de los envases, tales como el aluminio j 
y, por lo tanto, la esterilización sin sobrapresión no as aconsejada ¡ 

en ningún caso para temperaturas superiores a los 100SC con dichos en- i 

vaeea.

El procedimiento C obtiene la aobrapresiÓn al innnder de agua - 

el aparato esterilizador y mantener sobre dicha agua, ya sea par atedio -j
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.de aire comprimido o de vapor y una presión superior a la que corres— - 

pendería al vapor saturado a dicha temperatura* El inconveniente que 

presenta dicho procedimiento es que, al recibir los envases el agua — 

caliente a una temperatura cercana a la de esterilización, se produ­

cen choques térmicos que dificultan el trabajo con envases frágiles 

tales como los botes de vidrió o materiales similares.

Por otra parte, debiéndose realizar también el enfriamiento 

bajo presión por este proceso, es necesario inundar el aparato esteri­

lizador oon agua fría, con el consiguiente peligro de entrada de agua 

a través de laa juntas de cierre y, de no estar el agua debidamente 

esterilizada, se podrían produoir posteriores contaminaciones del pro­

ducto. j
La descripción que hemos realizado de los procedimientos de es­

terilización que se usan hoy en el mundo destacando sus defectos, nos ¡ 

han inducido a solicitar la presente Patente de Invención por PROCEDI­
MIENTO DE ESTERILIZACION PARA ENVASES BE CONSERVAS ALIMENTICIAS, que 

a continuación ae detalla y que carece de loa defectos inherentes a 

los existentes.

En el procedimiento de esterilización que ae trata de patentar, 

el elemento aportador de energía calorífica es el vapor saturado tal. 

y como procede de la caldera. Por otra parte, el elemento que aporta 

la presión necesaria para obtener una aobrepresiÓn superior a la pro­

pia del vapor saturado, es el aire comprimido. Ambos elementos imposi­

bilitarían la esterilización ai se conservasen estáticamente dentro da 

esterilizador, pero, precisamente, el origen de la patente estriba en 

que un turbo-ventilador produce una mezcla tan íntima entre ambos - 
fluidos que se obtiene, en todos loa puntos del aparato esterilizador 

la misma temperatura, a cualquier presión deseada.

La temperatura se mantiene uniforme al regular por medio de 

un termostato la aportación de vapor y la presión se mantiene también 

constante al regularse por medio de un presóstato la aportación de



-aire comprimido. Como las proporcionas de ambos fluidos son diferen- - 

tes según las sean las temperaturas y presiones correspondientes es 

necesario, durante todo el proceso, la acción del turbo-ventilador 

que pone en movimiento ambos fluidos y los mezcla perfecta y unifor­

memente produciéndose Mi el interior del aparato esterilizador, una 

corriente constante de la mezcla. Terminado el ciclo de esteriliza­

ción se produoe el enfriamiento, cerrando simplemente la entrada del 

elemento cálorífioo (vapor) y abriendo el paso del agua de enfriamien­

to que pueda ser proyectado por aspersión sobre los envases y sin que 

exista disminución de la presión durante esta fase puesto que, la vál­

vula da entrada de aire comprimido ha quedado abierta para conservar 

la sobre-presión.

Bate procesó de enfriamiento impide la entrada de agua dentro 
de los envases puesto que, en el momento de comenzar el enfriamiento 

se produce una depresión en el interior de los mismos, absorbiéndose 

exclusivamente el aire comprimido que les rodea y que esta exento de 

contaminaciones bacterianas. Por otra parte, posee la. grán ventaja 

de que, en el proceso de revisión de dichos envases, los que hayan - 

perdido su contenido durante la esterilización no se presentarán inund^ 
dos de agua en su ihterior y, por lo tantb, será mucho más.sencillo la 

separación de envasesdefectucsos.

El procedimiento de esterilización viene dado por una Inyección 

de vapor, a la cual se adiciona una inyección de aire de tal manera que, 

las temperaturas de la mezcla, se puedan mantener constantes y regula^ 

das entre 100"C y 160BC y las presiones de la mezcla se pueden manta- 
ner también constantes y.reguladas entre 0'2 y 10 Kg. por cm .

Para homogeneiear la mezcla aire-vapor y obtener así una tempe-%- 

ratura idéntica sn todos los puntos de autoclave se produce la circu­

lación de la mezcla aire-vapor en circuito cerrado, por medio de un *- 

dispoaitivo que le impiiaS velocidad.
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B1 enfriamiento progresivo al final del ciclo de esteriliza­

ción se consigne inyectando agua pulverizada a la temperatura que se 

desee? y al reducir paulatinamente dicha temperatura? se consigue un 

enfriamiento gradual bajo presión sin introducir aire comprimido por 

otro conducto diferente del que se ha venido utilizando durante la - 

esterilización* Puede también realizarse el proceso de enfriamiento 

por inyección de agua %ria sin pulverizar? inundando el recinto de - 

esterilización cuando al caso lo permite*

El procedimiento de esterilización explicado en la presente me­

moria y cuya patente se solicita? se ha aplicado con éxito a un auto­

clave utilizado para la esterilización de conservas de productos ali­

menticios. Bn el plano adjunto estén enumerados los elementos que 

forman parte del mismo? y que a continuación se describen*

1 - Válvula entrada agua caliente.

2 - Válvula entrada agua fría

3- Bomba centrifuga alta presión

4 - Válvula entrada agua

5 - Manguera flexible

6 - Serpentín distribución agua

7 - Ventilador circulación forzada mezcla vapor aire

8 —  Grifo purga

9 -  Purga automática agua condensada

10 - Grifo descarga

11 ** Nivel de agua

12 -  Caja bulbos termómetros

13 —  Válvula seguridad

14 —  Termómetro registrador

15 - Entrada aire

16 -  Válvula aire

17 - Válvula automática regulación presión aire*
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18 -  Bulbo válvula automática regulación vapor por temperatura

19 - Válvula automática regulación vapor por temperatura 

20- Válvula entrada vapor directo

21 - Válvula general vapor

22 -  Entrada vapor en autoclave*

El autoclave se compone de un cuerpo cilindrico ¿e chapa, con 

el fondo cerrado, provisto de su tapa superior, para introducir envase^, 

con las correspondientes tomiquetas de cierre#

1"*—  Las latas ae introducen en los cestos en el autoclave y,

10 una vez llano, se cierra la tapa ajustando las correspondientes torni­

quetes.

2".- Se pone en marcha el turbo-ventilador 7.

33.- Se abre la válvula general de vapor n3 21, y, a continua­

ción se abre la válvula de vapor direoto n* 20, hasta alcanzar una tem])- 

15 peratura de vapor en la cual no ae producen ahondamientos de los ao­

vases. En nuestro caso, la temperatura es de 100*C que se controla por 

el termómetro 14.

43.- Se abre la válvula de inyección de aire comprimido 16, —  

previamente regulada a travás de la válvula automática de presión de 

20 8 aire -17*-. Asi se obtendrá una presión que, en nuestro caso vamos a

cifrar en 1*5 K& por em , para lo cual está regulada la válvula 17.

59.—  Se cierra lq%álvula de entrada de vapor directo no 20 y  s^ 

abre la válvula automática de regulación de temperaturas por medie del 

vapor n* 1$, cuyo bulbo de regulación n3 18 está situado en interio^ 

25 del autoclave, Bicha válvula nos indica la temperatura a 110*0 en el

interior del autoclave que es la correspondiente a nuestro proceso.

Puede observarse que la presión de vapor saturado solo a dicha tempe- 

ratura, seria de 0'6 Kg. por cm . Sin embargo, durante el proceso, 

el aire comprimido regulado a travás de la válvula 17, nos contináa -  

30 manteniendo la presión de 1'5 kg* por cm^, mientras que la temperatura

&
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.sigua siendo de 110SC. En el autoclave está funcionando puse, a  sol 

presión, por lo tanto, la presión del fluido oiroulando en el autocla^ 

ve es superior a la presión que puede formarse en el interior de la — 

lata y  no se produoe abombasdento de la misma*

6*+- Una vez transcurrido el tiempo necesario para la esteri­

lización, se cierra la válvula de admisión de vapor ns 19 y 21 y, acto 

seguido, se desconecta el turbo-ventilador manteniendo abiertas las - 

viltt&aa 16 y 17 de aire comprimido.

7 0 Se procede al enfriamiento de las latas contenidas en el 

autoclave por aspersión, a través del serpentín perforado 6, para lo - 

cual se alaren las válvulas 1 Ó 2, seg&n se desee producir un enfria­

miento gradual o violento, ya que siendo dichas válvulas de agua ca­

liente y agua fría respectivamente, puede obtenerse una mezcla a la 

temperatura Que se desee para no provocar un choque térmico excesivo*

A  continuación se pene en marcha la bomba oentrífuga de alta presión 

3 y abriendo la válvula de admisión de agua 4, está será comunicada 

al serpentín 6, a través de la manguera flexible 5. cayendo pulverir 

zada sobre las latas*

8"*- El agua evacuará por la parte inferior del autoclave por 

medio del.purgador de boya 9, sin que exista por.lo tanto, inundación 

en el interior del autoclave; para vigilar que esto no se produzca -

se ha dispuesto del nivel 11* Caso de que la entrada de agua fuese 

excesiva y el nivel subiese dél límite máximo, se abrirán las válvu­

las de purga de agua 8 ó 10* Cuando se trata de botes de cristal es 

necesario enfriar con agua templada mezclando la caliente y  la fría 

por medio de los grifos 1 y 2, al objeto de que no se produzca un cho­

que térmico excesivo que pueda producir la rotura de los envases* Se 
ha ooneeguido de esta forma el proceso de esterilización por sobropre­

sión sin inundación de agua, ni durante la esterilización ni durante.eü 

enfriamiento con lo cual, se impide la entrada de agua a través de su-
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.turas o cierre de loe envases, así como los impactos calóricos exce- - 

sivos que con.dicha inundación se produoen en los otros procedimientos# 

También se ha obtenido una temperatura uniforme en todos los 

puntos del autoclave y la presión durante todo el proceso ha sido de ! 

1'5 kg* mientras que la temperatura ha sido oonstante de 110*5 hasta 

él momento del enfriamiento#

Hecha la descripción precedente, hemos de añadir, que los data. 
lies de realización de la idea expuesta,pueden variar, sin que por -

alio cambie la esencia de la invención, que es la que se desprende - 

de los párrafos que antecedan y la que se reivindica en la siguiente 

N O T A

En resumen, la Patente de Invención que se solicita, recaerá 

sobre las reivindicaciones siguientes!

1*.- PROCEDIMIENTO BE ESTERILIZACION PARA ENVASES BE CONSERVAS 

ALIMENTICIAS, caracterizado porque, viene dado por una inyección de - 

vapor a la cual se adiciona una inyección de aire, de tal manera que 

S las temperaturas de la mezcla se pueden mantener constantes y regula—

j das entre 100 y 160*C, y las presiones de la mezcla se pueden mantener
! 2 ! también constantes y  reguladas entre 0*2 y 10 kg# por cm #

2*.- PROCEDIMIENTO BE ESTERILIZACION PARA ENVASES BE CONSERVAS 

ALIMENTICIAS, caracterizado porque, para homogeneizar la mezcla aire- ! 

vapor, y obtener así una temperatura idóntioa en todos los puntos del j 

! autoclave, se produce la circulación de la mezcla aire-vapor en circui- 

! to cerrado, por medio de un dispositivo que le imprime velocidad#

3*.- PROCEDIMIENTO BE ESTERILIZACION TARA ENVASES BE CONSERVAS 

ALIMENTICIAS, caracterizado porque, el enfriamiento progresivo al finaJ 

del ciclo de esterilización se consigue inyectando agua pulverizada y 

obteniéndose el enfriamiento de baja presión solamente con el cierre 

de la válvula de vapcr, y sin introducir especialmente, aire comprimida 

per otro conducto diferente del que se ha venido utilizando durante la

..________________________________ __________________________________
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