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MEMORIA DESCRIPTIVA

Qorrespondiente a una Patente de Introduccidn que se pre-

‘senta en Espafia, por DIEZ afios, a favor de la firma IN-

TERSTABELLA AG. entidad suiza, establecida en Hartberts-

trasse 1 - (€ur Suiza, por: |
"ﬁN PROCEDIMIENTO DE EMBOTELLADO ESTERILIZADO PA-.
"RA BEBIDAS PARTIENDO DE RECIPIENTES DE MATERIAL

SINTETICO".

El presente invento concierne, como su enunciado in-

dica, a un procedimiento de embotellado esterilizado para

bebldas, en espe01a1 cerveza, partiendo de re01p1entes de

material sintético, fabricados 1nmed1atamente antes del -~
proceso de embotellado.

El invento se ha propuesto hacer posiblé un brocedi-

~miento de embotellado econdmico para botellas de material

sintético, y reducir en lo posible, de manera sencilla vy
efectiva, la proporcidn de contaminaciones en el interior
del recipiente, origen de descomposiciones, aumentando asi

la inaltérabilidad de las bebidas‘embotelladas.
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Conforme al estado actual de la técnica, por ejemplo,
se suele embotellar casi siempre la cerveza en botellas

de vidrio~ o en latas. A continuacidén sera tratado exclusi-

vamente el embotellado en botellas, como objetiﬁd princi-

pal del invento.
Para conseguir una inalterébilidéd satisfactoriav de
la cerveza, son conocidos tres‘métodos fundamentales:
a) La pasteurizacidén de las botellas llenas y cerrédés,I
b).la;esterilizacién de la cerveza en dispositivos
adecuados; por ejemplo, en filtros de gel de silice{ an-
tes del'émbotellado, y émbotellado de la cerveza désger-
minada en botellas esterilizadas,
| c) pasteurizacidn de lg cerveza mediante un calen-

tamiento breve en un aparato de placas antes de su embo-

~ tellado. Embotellado de la cerveza caliente en botellas

esterilizadas, que han sido esterilizadas, por ejemplo,
mediante'insufiado de aire esterilizado.

El procedimiento descrito en a) requiere instalacio-
nes vastas y costosas para su puesta en practica, y re-
quiére’mucho tiempo, puesto.que ?afa.un‘éalentamiento uni-
forme del contenido de las botéllas se precisa un'tiempo
de permanencia de haéta 60 minutos en el bafio de pasteu-
rizacibén. Asimismo resulta preciéo un enfriamiento lento
de las botellas para evitar dafios por,rbtura del vidrio.
Por el mismo motivo résulta considerable 1la pérdida de
calor, ya que la recuperacién del calor en un enfriamiento
lento de 1las boteilas llenas, Unicamente puede conseguir-
se técnicamente con un.gas£o elevado (diferencias peqﬁeﬁas
de temperatura requieren grandes canti&ades del medio’
conductor del calor);

El procedimiento descrito en b) proporciona, segin ha
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demostradb la experiencia practica, asi como los ensa-
yos, una menor inalterabilidad del ;ontenido‘de las
botellas que el procedimiento de acuerdo con a). Ello es
débido a que la esteriliZacién de la cerveza, por ejem-
plb, en un filtro de gel de silice, no lleva a cabo la
eliminacién de las bacterias y levaduras de manera tan
completa como la pasteurizacidn.

El procedimiento descrito en ¢) proporciona asif
mismo una menor iﬁalterabilidad de la cerveza que el
procedimiento segin a),‘ya que en el embotéllamiento en
frio de la cerveza, que es el empleado siempre, la es-
terilizacién_de las-botellas no puedé ser llevada a
cabo de manera completa, y debido a que en la practica
ho es posible evitar un contacto de las botellas este-
rilizadas con el aire no estéril, tanto antes del embo-
tellado, como también durante el mismo. Un procedimiento
en si comocido (por ejemplé, patentevalgmana numero -
1.600.709) de embotellado en caliente de‘ia cerveza a
temperatura de pasteurizacidn en botellas calientes de

aproximadamente la misma temperatura, proporciona en

~la préctica la dificultad de calentar con el debido cui-

dado las botellas de vidrio, seﬁsibles frente a oscila-
ciones de temperatura, y volverlas a enfriar después de
llenas.

Es conocido asimismo el emboteliar bebidas de todas

clases y, en especial, la cerveza, en botellas de mate-

rial sintético. Ahora bien, si se tenia interés: en con-

seguir aqui un embotellado estéril, era preciso adop-

tar medidas especiales para la esterilizacidén de las

botellas de material sintético y de las bebidas, medi-
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- das que, tal como demuestra la prébtica, Ginicamente re-
sultan limitadamente eficaces.
Conforme al invento se resuelve el problema‘por el
hecho de que la fabricacibén de las botellas de material
5.~ sintético tiene lugar en las proximidades inmediatas del
dispositivo éﬁboteliador, realizéﬁdose elvembqteilado in-
mediatamente después de la fabricacidn de las botellas, y
porgue las bofellas se cierran de la manera conocida in-
mediatamente después de llenas. El calor necesario para
10. - | 15 fabricacibn dé una botella de material sintétiqo, pone‘
a la botella de material sintético a la}teﬁperatura de
esterilizaciéh, de -modo que la botella queda esterilizada
después dé fabricada. Mediante el proce&imiento conformé
ai'invento se evita una infeccidén de la botella de material
15.- sintéfino durante el tiempo comprendido entre su fabrica-
E cidn y el embotellado de la bebida, de modo que en el em-
‘botellado se evita una infeccién del contenido del recipien-
te y se éumenta su inalterabilidad, Conforme al invento seé
consigue, por éonsiguiente, un embotellado esteril de la
20, - _ bebida aprovechando el calor que de por si tiene que ser
empleado para la fabricacidn de la botella de material sin-
tético.
Ei procedimiento es apropiado, tanto para el embotélla—
do en friotbcomo tambien para el embotellédo en caliente.
25.5 " En el caso de ser embotellada la bebida en caliente, pue-
den las botellas aéabadas de llenar y de cerrar, de manera
ventajosa, ser enfriadas mediante riego con agua, que des-
pués sirve para calentar la bebida a embotellar. Dé este
modo se recuperaven una gran parte el calor de la bebidé

36, - embotellada en caliente. Este procedimiento es tanto mis -
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terial sintético, llenas en caliente y cerradas, con agﬁa
fria, no encierra ningin peligro de rotura de las botellas,
si bien e;lo no forma parte del invento.

El invento serd explicado con més detalle a base del
dibujo, en el que se muestra de manéra esqgemética una ins-
talacidn para lé puesta en préctiCa.del procedimiento con-
férme al invento,bEn una maquina para la fabricacidn de
botellas de material sintéticb, por ejemplo, una maquina
automatica 1 para la inyecciénidé matefiél sintético, H€e
confeccionan las botéllas 3. Puede preverse, de la‘manera
en si §onocida, una-zona de endurecimiento 2 precisa para
algunos materiales sintéticoé. Inmediatamente después de
fabricadés en la maquina automatica 1, son conducidas las
botellas a una embotelladora 4,'En un embotellado en ca-

liente, es alimentada la.cerveza en estado caliente a la

‘embotelladora”@lcon ayuda de la présién de C02 reinante

~-en un tanquelde contenci6n 8, a través de un regulador
de pregién de la cerveza, que no ha sido mostrado. Las bo-
tellas son cerradas en estado caliente en una taponadora
S, de modo que se evita toda iﬁfeccién antes del cierre.
A‘éontinuacién se riegan las botéllas de material sintéti-
co 3 con agua no preparada en un dispositivo de enfriamiento
6, donde son enfriadas. El1 calor qﬁe.de este modo ha ab-

sorbido el agua de riego, es recuperado, por ejemplo, en

‘un intercambiador de calor 7, en el que es calentada la

cerveza antes de llegar a la embotelladoxra 4, Ei embote-
1lado en 1& embotelladora 4 tiene lugar bajd la presidn
de &cido carbonico precisa a la temperatura de pasteuriza-

Ciénv
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Si se quiere embotellar la cerveza en frio, no sirve
el‘intercambiador de calor 7 Gnicamente para el calenta-
miento breVe, sino tambien para el enfriamiento siguiente
de la cerveza, de la manera en si conocida.

-, Lomo es facilmente comprensible para ios técnicos -
en la materia, podran -ser introducidas cuanfas modifica-
ciones de tamafio, forma, disposicidn y naturaleza de los
elementos integrantes del invento se consideren necesarias
para un mejor logro de los fines del mismo, siempre que

no se altere su esencialidad primitiva, y cuya descripcidn

. ha sido facilitada a titulo informativo y no limitativo,

"debidndose interpretar los conceptos expuestos en su més

amplia acepcidn.

N O T A
Descrita suficientemente la naturaleza del objeto del
invento, se declara de propia y nueva invénciéh en Espafa,
el contenido de las siguientes 4

REIVINDICACTION ES

le,- Un procedimiento de embotellado esterilizado
para bebidas partiendo de reéipientes de material sinté-

tico, caracterizado porque los envases son fabricados in-

mediatamente antes del proceso de embotellado, realizéndose
la fabricacién de ‘dichos recipientes de-maté%ial sintético
en las proximidades inmediatas del dispositivo embotella-’
dor, si bien sepafados eSpeciélmente de gSte, para ser -
conducidas inmediatamente después al disﬁbsiti&o embote-
llador y ser cerradas de la manera en si conocida, des-.
pues de llenas, aprovechando ae este modo ei calor que de

por si tiene que se empleado para la fabricacidn del enva-

se de material sintético como elemento esterilizador.



B

10'-‘

292,.- Un procedimiento de embotellado esterilizado para

bebidas partiendo de recipientes de material sintético, se-

gan se reivindica en el puntol, caracterizado porque el ca-

lor originado en la fabricaciGn del envase es aprovechado
para la pasteurizacidén del liquid§ a embotellar mediante
un intercambiador de.calor. _

32.~ UN PROCEDIMIENTO DE EMBOTELLADO'ESTERILIZADO PARA
BEBIDAS PARTIENDO ﬁE RECIPIENTES DE MATERIAL SINTETICO. -

Todo ello tal y como se describe en el.duerpo de la
presente Memoria se reivindica en su Nota Y se representa a
titulo de ejemplo én la adjunta hoja de planos.

Es#a Memoria consta de siete hojas foliadaé Yy mecano-

grafiadas a dos espacios por una sola de. sus caras.

Madrid, 27 DIC. 1966
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