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‘ • MEMORIA DESCRIPTIVA • ' '

. La presente invención consiste en un procedimiento para conservar, des_

• pués de su recolección, frutas y otros productos vegetales en condiciones apropiadas 

para su consumo directo o su posterior y defin itiva elaboración en la industria conserve^ 

ra, y se basa en someter los productos frescos-colocados en grandes envases a un proce 

5 so’rápido de esterilización térmica y enfriamiento " in s itu " .

Como es obvio él procedimiento puede ser de gran utilidad en el caso 

de frutas y verduras con periodo de recolección muy corto y /o  de escasa resistencia al 

almacenamiento. Los problemas de la industria conservera derivados de tales circunstan_ ,

cías se manifiestan,-entre otras cosas, en el sobredimensionado e infrautilización de -

10 . ¡as instalaciones y en la necesidad de contrataciones masivas de mano de obra eventual

en determinadas épocas del año. Esta situación anómala y desgraciadamente caracteris^

- ' • fi¿a de este tipo de industrias podría aliviarse si se dispusiera para determinadas pro- •

ducciones de procedimientos sencillos qué permitieran "preconservar de alguna mane- 

- • ra los productos vegetales recién cosechados hasta el momento de su elaboración y en- 

15 vasado definitivos.

El procedimiento de la invención se propone como solución a este tipo 

de problemas y puede aplicarse, variando adecuadamente las condiciones de operación, 

al tratamiento-de toda clase de'frutas y verduras.

N aturaleza de la invención y descripción del procedimiento 

20 La- invención consiste en un procedimiento por el que es posible efectuar

• ' . la inactivación enzimótica y esterilización de los productos vegetales frescos en gran­

des envases y con e llo  conseguir su conservación indefinida en el interior de.los mismos 

Este procedimiento, a diferencia de la técnica tradicional de esteriliza^ 

ción en envases cerrados en la que la transmisión de calor se produce a través de sus -

25 paredes, hace posible una transmisión de cafor por "contacto directo" entre el flu ido

•calefactor o refrigerador (en este caso-agua u otro líquido de gobierno) y e! producto 

(fruta o verdura) con las ventajas que e llo  supone para lograr un rápido calentamiento 

(o enfriamiento) con independencia del tamaño del envase. Tal contacto directo se -  

consigue provocando la recirculacion de agua (u otro liquido de gobierno apropiado)

. 30 . en el seno del'producto colocado previamente en el interior del ¿nvase.de esterilización.

. -  2 -
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•La temperatura del líquido recirculado se.varía de acuerdo con un programa preestable 

cido distinto para cada caso.

La recirculación se realiza en circuito cerrado por medio de una insta?- 

loción especial constituida esencialmente por una bomba, un cambiador de calor y un 

5 • ' dispositivo distribuidor de flu jo  que penetra en el producto. Dicho distribuidor dispone

• de un acoplamiento especial diseñado para hacer cierre hermético sobre el citado en- 

.vase de esterilización y puede contener, ademas de los elementos de impulsión y aspira^ 

ción de líquido, diversos accesorios cuyos características pueden variar según los casos.

• La eficacia y calidad del proceso de esterilización depende de la un i- 

10 • formidad y rapidez con que se consiga el reparto del líquido y , por consiguiente de la

temperatura a través del producto. De ahí que sea de ¡a mayor importancia que el dis_ 

tribuidorse diseñe en función de la geometría y capacidad del envase. Si dicho diseño 

es adecuado y, tanto la capacidad de-recirculación de la bomba, como las de calefac_ 

ción y enfriamiento del cambiador de calor son suficientes, el proceso de estériliza- 

15 ción será rápido y afectará con uniformidad a todo el producto. Para depósitos cilíndr?

eos (normalmente los de mayor interés industrial) el tipo de distribuidor más apropiado 

es e l.axial en el que, a causa de la posición central del distribuidor, la impulsión y 

la aspiración de! líquido se realizan desde y hacia el eje de simetría de! envase.de es_ 

te rilizac ión.

20 • Por este procedimiento el calentamiento y el enfriamiento del producto

pueden hacerse con gran rapidez con la consiguiente reducción del. daño térmico ya que 

el contacto directo líquido de calefacción (o líquido de refrigerac?ón)-producto per­

mite reemplazar la débil convección natural, típica de los procesos tradicionales de es 

terilización en envases cerrados, por fuertes fenómenos convectidos provocados por el 

25 distribuidor de flu jo  en tomo a cada unidad del producto. Tal mejora de las condicio­

nes de transmisión de calor abre la posibilidad de u tiliza r envases de capacidad relati_ 

vamente grande sin menoscabo de las garantios de esterilidad ni de calidad del produc_ 

to fina l, ya que, de acuerdo con lo anterior, un aumento de las dimensiones del depó_ 

sito de tratamiento no implica ún incremento de la distancia de penetración térmica 

30 (en este caso espesor de los frutos individuales) y , en consecuencia, no se traduce en

una intensificación o prolongación del tratamiento térmico requerido siempre que el 

cauda! del-líquido de gobierno recirculado sea adecuado.
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Él proceso propuesto puede realizarse en recipientes de diferentes tipos • 

y materiales (bidones estañados, esmaltados y plantificados, bolsas de plástico como • 

tales, o como revestimiento interno de bidones, etc ) cuya capacidad puede variarse 

•entre márgenes muy amplios siempre quese u tilicen  dispositivos de recirculación (cale^ 

facción-enfi¡amiento) de características adecuadas a las dimensiones de los mismos. Los 

recipientes de capacidad comprendidas entre 100 y 1000 litros son los más apropiados 

para aplicar el procedimiento de la invención sin que el margen (dado solamente a t í ­

tu lo de ejemplo) implique lim itación alguna. .

•Finalmente debe subrayarse que este procedimiento no presenta lim ita­

ciones en cuanto a la temperatura de operación ya que en aquellos casos en qué por 

operar a temperaturas elevadas (incluso mayores que 100-C) aparezcan fenómenos de 

cavitación en la bomba, la simple aplicación de una sobrepresión suficiente sobre el 

c ircu ito  de recirculación permite eliminar tales anomalías. Dicha sobrepresión puede 

obtenerse con facilidad por medio de un pulmón de líquido estéril comunicado con tal 

c ircu ito ,, o con cualquier otro dispositivo que produzca el mismo efecto.

Sin que e llo  signifique restricción alguna a la invención, y  solo a títu ­

lo de ejemplo, a confindación se describen en base al diagrama de flu jo  de Fig. 1, las 

distintas operaciones que constituyen el procedimiento reivindicado en ésta memoria: 

a) Llenado del recipiente (1) de esterilización con agua (u otro líquido de gobierno) 

hasta aproximadamente la tercera parte de su capacidad, y  adición del producto -  

hasta compleción.

’ b) Acoplamiento con cierre hermético a dicho recipiente de un distribuidor de flujo. -  

(2), directamente, o a través de algún dispositivo aux ilia r.

c) 'Establecimiento de una sobrepresión en el sistema a través del acumulador (6) .  Dir- 

cha sobrepresión puede variar entre 0 y 4 Kg según las características del produc_ 

to .

d) Purgado de gases del sistema ( por Vj y Y puesta en marcha de la recirculación 

.del líquido (bomba 3).

e) Apertura del flu ido calefactor (generalmente vapor de agua) que deberá calentar, 

directamente por inyección o indirectamente a través del cambiador (4 ),.el líquido 

recirculante y , por medio de éste, el producto a esterilizar. Esta etapa puede re­

querir entre 1 y 30.minutos.
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f )  Mantenimiento de la temperatura máxima alcanzada en la etapa anterior durante -  

un periodo de 0 a 10 minutos.

g) Enfriamiento del producto hasta temperaturas próximas a la ambiente (o inferiores) 

por recirculacióri del líquido de gobierno a través del cambiador (4) enfriado por 

agua u otro flu ido refrigerante. Esta operación puede ex ig ir entre 5 y 60 minutos.

h) Interrupción del proceso de recirculación (bomba 3), y despresionado del sistema 

(válvula incomunica el sistema con el depósito 6).

i )  Desmontaje del distribuidor de flu jo  (2) en condiciones que aseguren la no contamJ_ 

nación del contenido estéril de (1).

{) Cerrado en condiciones de máxima asepsia del recipiente (1). 

k) Remoción de cualquier dispositivo auxilia r que se hubiera u tilizado para lograr el 

acoplamiento del distribuidor de flu jo  (2) al recipiente de esterilización (1) .

En. la Fig. 1, los distintos elementos han sido designados de acuerdo -  

con la nomenclatura siguiente:

1 Déposito de esterilización

2 Distribuidor de flu jo

3 Bomba de recirculación

4 Cambiador de calor

5 Indicador medidor de flu jo  

ó Acumulador de presión

Los tiempos y temperaturas máximas de tratamiento dependen de las ca_ 

racterísticas (tamaño, forma, pH, e tc .) del producto a esterilizar, del tamaño y geome_ 

tría del recipiente, del tipo de dispositivo de distribución y  de las capacidades de la 

bomba y del cambiador de calentamiento-enfriamiento.

En la Tabla I se presentan ejemplos de dos productos tratados por el pro_ 

cedimiento de esta invención en dos tipos diferentes de envases, asi como los resulta­

dos obtenidos a los 240 días de almacenamiento a temperatura ambiente. En Fig. 2 se 

muestran las curvas temperatura-tiempo correspondientes a los procesos aplicados.

POOR
QUALITY



-  ó -

z-o-
uz.LU ' 
>  
z

LU
O
O
.1-z
LU

oí
OD.
LO

í
sLU
LU
Q
<
y

O£ 
LU H-.
zo

¡3

LU

LOLU

• 5 1
o

"O

"O
Ó
-ü-
CM
ul

. O
D
O

4 -u3T3OuQ.
"5TJ
* tnao

LU 4-%W ©
y  * U ’eo . 04"o ocO. Eo

ooaLU. * U E

• o 
12 '3.¡x

c3'X

_o
0u

D>cLU

en01-

XQ.

ja.

U -0
E *
O *

2 UD oí
4 -  s— 1'

E o 
S Ecu •— 
E * § '5  

i— É

d0
0•o
O 0
.2- ¡3
i—  >

•yo
12
’yoQ-o
U .

o
u  o
-y £
2 Ea. iz

D_X or 
lu  c

tn
Ñ fr.

ir )o

in
■Ñt

oo»

cu­
ín

co
o

8 .s‘
1 - 8  £  ni D C •p- u 0 
5 X  Er* •— L«

'O  - ft £  
- y  y  u
15 cu £

-y

es

Ov 00 co 00
co co . 00 OO

O' • <> NO
co • . co óo ío .
CM CM CM . CM

00 hs ’ nO
7— ío r—* 04
f—

.
fmm

ip K  . CO
CM 00 íh

•st in >t n+

c o 00 CO
C0  • OO • r > V

c o 00

c.
O »
oo

.2
G)
2

0
3y*o
u

*uy
JO

—■ cu

c
'O
4 -o
u

_o
0

£

00

o
o>

*0t/>O. > «— o co co .  CMu .(1) JO co
r—-

o l.£ *151
l y  §
^ 0-0 
_ O uy c o 

—  © • c e  o “  0 'O
-Q  4 -  T 3

O u o m in • n
u CM CM r— r—

4—
CM CM CM CM

O

O
Dcr
Oü
*lÜ
O

-Q

<DD
- C
c
u)
tnO
D

"O
O
:>

* H

M
ed

ia
 d

e 
4 

de
te

rm
in

ac
io

ne
s 

de
 c

iz
aM

ad
ur

a 
so

br
e 

10
0 

gr
. 

de
 m

ue
st

ra
.



¡

7 -  •

i
i

i

í
!

• RE 1 V  I N D 'l C A C  I O N E S

. Se reivindica como de nueva y propia invención la propiedad y explota^ 

ción exclusiva de:

1) "PROCEDIMIENTO PARA IA  ESTERILIZACION TERMICA DE FRU­

TAS Y  OTROS VEGETALES EN GRANDES ENVASES", caracterizado porque consiste

5 ' en someter cargas de los anteriores productos, colocadas previamente en recipientes -

de características adecuadas para su conservación, a un tratamiento térmico de dura­

ción e intensidad variables,_ constituido por una primera etapa de calentamiento del 

producto hasta la temperatura necesaria para conseguir su esterilización efectiva, una 

segunda de mantenimiento de la temperatura alcanzada, y una última de enfriamiento 

10 ■ .. hasta una temperatura próxima a la ambiente, conseguido mediante recirculación de

agua u otro líquido de gobierno, a través de la masa del producto, en un c ircu ito  ce­

rrado cuyos elementos fundamentales son, además del recipiente conteniendo la fruta 

a esterilizar, un cambiador de calor u tilizado indistintamente como calentador o en­

friador, una bomba de recirculación, y un dispositivo distribuidor de flu jo  que, in tro- 

15 ducido en el seno del producto a tratar y haciendo cierre hermético con el recipiente

que lo contiene, cumple la doble misión de impulsar el líquido a través del producto 

y de devolverlo al c ircuito de recirculación.

2) Un procedimiento, según reivindicación 1, y caracterizado porque 

■el proceso de esterilización se hace a sobrepresión mediante inclusión de elementos

20 apropiados-debidamente comunicados con el circuito de recirculación del líquido de

gobierno.'

• 3) "PROCEDIMIENTO PARA LA ESTERILIZACION TERMICA DE FRU-

' TAS Y  OTROS VEGETALES EN GRANDES ENVASES", tal y como se describe en el



cuerpo de esta memoria y reivindicaciones que consta de' 8 páginas escritas por una ca 

ra y dos dibujos.
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