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MEMORTA DESCRIPTIVA  |ous oo oo st s st =
pare solicitar PATENTE DE INVENCION por VEINTE afiog

a nombre de ETABLISSEMENTS J.J, CARNAUD ET FORGES DE
BASSE INDRE y MAX BEAUVAIS

sociedad anénima francesa y de nacionalidad francesa,

resgpectivamente

con domicilio en 65 Avenue Edouard Vaillant, Boulogne
sur Seine (Altos del Sena) y residente
en Saint-Georges-Motel (BEure), respec-

tivamente, embos en Francis,

por: "PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCIDOS EN LA COCCION O
ESTERILIZACION DE PRODUCTOS DESTINADOS A SER CON-
SERVADOS EN RECIPIENTESH
(Clase Intermacional A231)
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El presente invento se refiere a perfecciona-
mientos en la esterilizacidn y/o en la coccidon de pro-
ductos, por ejemplo alimentos, contenidos en recipien-
tes, de preferencia cilindrices.

Uno de los procedimientos utilizados para la pre
paracidn por calentamiento de conservag u otros produc-
tog en bhotes cerrados, coﬁéiste en que se llenan en ca-
liente los recipientes abiertos de productos ya puestos a
una temperatura de 602 a 802C, en que, por cualesquiora me=~
dios apropiados, se cierran estos recipientes a esta fem--
peratura y en que, al hacerlos girar alrededor de su eje
longitudinal, se llevan luego pér calentamiento directo
o por radiacidbn hasta la temperatura de esterilizacidn,
por ejemplo superior a 100¢C, a la cual se mantienen du-
rante el tiempo predeterminado necesario, y en que final-
mente se asegura la refrigeracibn de los recipientes.

Este procedimiento proporciona excelentes resul-
tados, en particular tanto por los rendimientos horarios
de las instalaciones como por la disminucidn de los gas-
tos de inversibn correspondientes,

Trabajando industrialmente segln este procedi-
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miento, los sollcitantes han buscado naturalmente mejo-
rarlo todavia, en particular en el caso en que se trata
de poner en conserva legumbres u otros productos relati
vamente frégiles. En el curso de sus investigaciones ¥y

5 tréhajos efectuados con esta finalidad, los solicitantes
han constatado entonces el hecho extraordinarioc de que
la simple adicibn de una pequefia cantidad de agua en los
recipientes llenos, permitla obtener de una manera muy
ventajosa después de la esterilizacidbn, un vaclo muy a

10  fondo.

Partiendo de aqul, los perfeccionamientos
que constituyen el objefo del invento estln caracteriza-
dos porgue se llenan de productos tales como legumbres
los recipientes afiadiendo a cada recipiente una pequefia

15 cantidad de ligquido acuoso, comprendida ventajosamente
entre 5 y 20 % del volumen del bote, en funcidn de-los
productos, porque se fijan en un cierto nimero de puntos
las tapas sobre los reciﬁientes Y porque se hacen pasar
luego los recipienteé en posicibn in;linada sobre sus

20 ejes longitudinales respectivos ante una fuente de calor
dispuesta de manera que caliente directamente la pared
periféricary una parte del fondo de los recipientes incli
nados durante un tiempo suficiente para hacer hervir el
agua reagrupade hacia la base de cada recipiente, porgue

25 se clerran luego completamente los reciplentes, porque
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los recipientes cerrados son luego llevados por calen-
tamiento directo o por radiacibn hasta la temperatura

de esterilizacién a la cual se mantienen durante el tiem
po predetefminado necesario,y porque se enfrian finalmen
te hasta la temperatura ordinaria, de preferencia por
pulverizacidn de agua fria.

Se ha comproﬁado que en las condiciones del
invento, por una parte, bastaba un tiempo ﬁuy breve para
que la ebullicibn del agua afiadida haya expulsado el aire
de los recipientes a traves de los pasos que existen en-
tre las tapas sobre los cuerpos de los recipientes;

. - por otra parte, que por aplicacion subsi-
guiente al cierre de 1los recipientes del tratamiento co-
nocido de esterilizacidn citado, no era necesario ya mis
qﬁe uno o dos minutos para alcanzar la temperatura de
1252 a 1358C, que es muy favorable para la esterilizacidn
de los productos alimenticios tales como legumbres, por
el procedimiento citado;

- ¥, finalmente, que la pulverizacidn de
agua fria efectuada sobre los recipientes asl esterili-
zados provocaba en los recipientes una condensacibn del
vapor y la produccidn de un vaclo muy a fondo, aseguran-
do ademés una refrigeracidn muy répida.

Ia inelinacibn de los recipientes durante

el tratamiento previo es tal que la cantidad de agua ca~
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liente afiadida recubre por lo menos las partes del fondo
y del lado situadas directamente frente a la fuente de
calentamiento. Esta inclinacidn, que es determinada por
pruebas en laboratorio, esté'comprendida en general en~
tre 102 y 302 para los recipientes que tienen las dimen~-
siones usuales de los botes 0 envases para conservar.
Igualmente, pruebas previas ficiles permiten definir pa-
rg cada produéto y tipo de recipiente, las cantidades de
agua caliente y la duracibn de puesta a temperatura nece-
sariaé.

Para la puesta en préctica del tratamiento
previo térmico entre el recalcado (aplicacidén de varios
puntos de fijacién repartidos sobre el contorno de la ta-
pa, o primera fase del engaste destinada a una fijacibn
floja de la tapa sobre el cuerpo del recipiente) y la es-
terilizacibn y/o coccibn propiamente dichas, se puede
utilizar, por ejemplo, wn banco que lleve, por una parte,
al menos un juego de pares de deslizaderas formadas por
barras paralelas longitudinales fijas y de ;eparaci6n re-
gulable en cada par, incluyendo una‘de las barras, o ba-
rra inferior, medios fales como escuadras para soportar
los recipientes por su éngulo entre cuerpo y fondo, y es-
tando la otra barra, o barra superior, colocada en un pla
no horizontal, situado més arriba que la primera barra,

de manera que los recipientes recalcados que reposan so-
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bre las dos barras tengan su eje longitudinal inclinado
en el angulo apropiado, y por otra parte, dos cadenas
laterales sin fin montadas vna encima de otra a uno y
otro lado del banco, puestas en movimiento por cuales-

5 qulera medios conocidos apropiados a la velocidad reéue-
rida y reunidas por vastagos horizontales que arrastran
en rotacidn slrededor de su eje y que estan separadas
entre si con objeto de permitir el alojamiento de un re-
cipiente entre dos véstagos consecutivos, asi como su

10  desplazamiento longitudinal, llevando cada vAstago un ro
dillo de friccibn destinado a asegurar la rotacibn de di
cho recipiente cuando las cadenas estén en marcha y que,
por consiguiente, los botes giren sobre si mismos, y,
finalmente,'fuentes de calentamiento, tales como quema-

15 dores de gas, dispuestas bajo la primera barra con obje-
to de calentar directamente a2l menos una parte de la pe-
riferia y del fondo de los reciplentes que pasan por en~
cima de ellos.

Los recipientes que abandonan el banco de

20 puesta a temperatura son luego completamente cerrados,
ya sea por engaste en dos fases, ya sea por acabado del
engaste previo efectuado para la puesta a temperatura;
asi cerrados, los recipientes son entonces esterilizados.
A este efecto, pueden ser introducidos, por ejemplo, .unos

25 @& continuacidn de otros en un esterilizador ventajosamene
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donde tiene lugar la coccidn y/o la esterilizacidn por

fijacidén de su duracidn de permanencia al tiempo deter-

minado experimentalmente para cada tipo de recipientes

¥ de productos. Los recipientes son entonces pasados ba-

jo una simple pulverizacidn de agua fria, _

Se puede realizar igualmente a continuacidn
uno de otro el tratamiento previo y el tratamiento final,
utilizando un aparato en el cual log recipientes siguen
un trayecto en espiral'a lo largo del cual son sucesiva~
mente precalentados y luego totalmente cerrados por en-
gaste 4 de otra manera, y luego esterilizades y finalmen-
te refrigefados. El dispositivo que conviene para tal
tratamiento puede ser el descrito en la patente francesa
1.198.003, en el cual las trayectorias de los botes estan
constituidas de manera que dichos botés estén inclinados
sobre su eje en el &ngulo requerido segin el procedimien~
to del invento. Tal aparato puede incluir, pues, al menos
un transportador helicoidal que lleva una rejilla mbvil
con varillas paralelas que se pueden desplazar scghn una
curva directriz cerrada y barrer asi wna superficie ci-
1indfica en la cual estd formado al menos un canal heli-
coidal fijo, determinando cada par de varillas sucesivas

con los bordes del canal un compartimiento mbévil adaptado

25 para recibir un objeto a transportar; un cierto nimero de

19.10.72 -7 -
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transporfadores indénticos pueden ser dispuestos lado.
a lado para permitir la introduccién, el tratamiento y
el servicio de varios botes gimultdnesmente,

Se ha comprobado que la combinecién del tra~
tamiento previo segin el invento con ls coceidn o egte~
rilizecién segin la patente citada, permitia realizar
instalaciones muy compactas y econdmicas en las cuales
la duracidén total de las operaciones de puesta a Heme
peratura, de coceidn o esterilizacidén y de refrigera-
cibén estaba comprendida generalmente entre aproximsda-
mente 5 y 15 mimutos, lo que, con la duracidn necesaria
para el recalcado y pares el engasite final, permite la
fabricacidn de conservas perfectas en menos de veinte
minutos,

Los recipientes pueden ser botes de metal u
otros, asi como envases de vidrio.

La presente solicitud, que corresponde'a la
presentada en Francia, el 29 de Octubre de 1,971, bajo
el ndmero 7139;087, se acoge & los beneficios del arti-

culo 51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Tndustrial,

24.010,72 -8~



REIVINDICACIONES

1.- Perfeccionamientos introducidos en la
coccidn o esterilizacidn de productos destinados a ser
conservados en recipiéntes por tratamiento a alta tem~
peratura de los recipientes puestos en rotacibn alrede-

5 dor de su eje longitudinal, estando caracterizados estos
perfeccionamientos por el hecho de que se colocan los
prgductos en los recipientes afladiendo a cada reeclpien-
te una pequefia cantidad de ligquido acuoso, comprendida
venta josemente entre 5% y 20% del volumen del bote, por-

10 que se fijen en un cierto nlmero de puntos las tapas so-
bre los recipientes y porque se hacen pasar luego los re-
cipientes en posicidn inclinada sobre sus ejes longitudi-
nales respectivos anté una fuente de calor dispuesta de
manera que caliente directamente la pared periférica y

15 una parte del fondo de lqg recipientes inelinados duran-
te un tiempo suficiente para hacer hervir el liquido acuo-
80 recogido hacia la base de cada recipiente, porque se
cierran luego completamente los recipientes que son lle-
vados a continuacidn, por ejemplo por calentamiento di-

20 recto o por radiacién, hagta la temperatura de esterili-
zacidn a la cual se mantienen durante el tiempo predeter-
minado necesario, y porque se refrigeran finalmente hasts
la temperatura ordinaria, de preferencia por pulveriza-
cidn de ague fria,

25 2.~ Perfecclonamientos seghn la reivindica-
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cién 1, caracterizados porque la inclinacidn de los reci-
pientes durante el tratamiento previo es tal que la canw
tidad de liguido acuoso afiadido recubre por lo meros las

partes del fondo y del lado situadas directemente frente

5 a la fuente de calentamientos
3Jo= Perfeccionamientos introducidos en la coce
cién o esterilizacidn de productos destinados a ser conser-
vados en recipientes. |
Tal y como se ha descrito en la Memorie que an=
10 tecede, y para los fines que se han espocificadoy
Este Memoria consta de diez hojas esdrites a mé~
quina por une sola cara, f
Madrid, 2 7 QCT. 1972
P.A,
Albe K
Por Pode!
24,10,72 - 10 =
McM
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