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~ MEMORIA DESCRIPTIVA
La presente invencion consiste en un procedimiento para conservar, dei
ﬁués de su recoleccidn, frutas y o’rro§ prodﬁcfos \}ege’rclés en condiciones apropiadas
para su consumo directo o su posterior y definitiva elaboracion en la industria conserve
ra, y se e basa en someter los productos frescos- colocados en grandes envases a un proce
$0 ‘rapido de es’renhzocuon termica y enfriamiento "in situ"
Como es obvio el procedimiento puéde ser de gran utilidad en el caso
" de frutas y VeldUI‘GS con periodo de recoleccion muy corto y/o de escasa resistencia al
-almacenamiento. Los problemas de la industria conservera a derivados de tales circunstan_
cias se manifiestan, entre ofras cosas, en el sobredxmenslonado e mfrauhhzacnon de -
. las instalaciones y en la necesidad de contrataciones masivas de mano de obra eventual
en determinadas épocas del afio. Esta situacion andmala y desgraciadamente caracteris '
. ttéa de este fipo de industrias podria éliviarse si se dispusiera para determinadas pro= -
duccmnes de ploced(mlentos sencillos que permitieran preconservur ' de alguna mane~
ra los productos vegetales recién cosechados hasta el momento de su elaboracion y en-
vasado definitivos.
El procedxmlenfo de la invencion se propone como solucion a este tipo
de problemas y puede aplicarse, variando adecuadamente las condiciones de operacion,
al tratamiento-de foda clase defrutas y verduras. ’ ‘

Naturaleza de la invencidn y descripcion del procedimiento

La invencion consiste en un procedimiento por el que es posible efectuar
_-la inactivacion enzimética y esterilizacion de los productos vegetales frescos en gran=
des envases y con ello conseguir su conservacion indefinida en el interior de.los mismos
Este procedimiento, a diferencia de la técnica ’rradlcronol de esteriliza
" ¢idn en envases cerrados en la que la frunsmmOn de calor se produce a través de sus =
paredes, hace posible una transmision de cafor por "contacto directo" entre el fluido
--calefactor o refrigerador (e*\ este caso-agua U ofro lfqtjido de gdbierno) y el producto
(fruta o verdura) con las ventajas que ello supone para lograr un rapido calentamiento
(o enfriamiento) con mdependencw del tamafio del envase. Tal contacto directose -
censigue provocando la recirculacion de agua (u otro liquido de gobierno oprOplado) 7

en el seno del producto colocado previamente en el interior del énvase de esterilizacion.
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La temperatura del | iquido recirculado se.varia de acuerdo con un programa preestable

cido dlshnfo para cada caso.
La recn‘culccnon se reahza en curcunfo cerrado por medio de una insta-

lac1on especlcl cmsh‘runda esencmlmente por una bombc, un cambiador de calor y un

'dISpOSll‘lVO dlSh‘lbUldOr de flujo que peneira en el producto. Dicho distribuidor dxspone

de un qcoplcmnenfo espec:al d:senado para hacer cierre hermético sobre el citado en-

vase de esfenhzacnon y puede confener, ademés de los elementos de impulsion y aspira

cion de hqmdo, diversos accesorics cuyas caracteristicas pueden variar segbn los casos.
o la eficacia y calidad del proceso de esterilizacidn depende de la uni-
formidad y rapidez con que se consigc; el reparto del liquido y, por consiguiente de la
temperqfuré a través del producto, De ahf que sea de la mayor importancia que el dis.
tribuidor se disefie en funcion de la geometria y capucidad del envase. Si dicho disefio
es adecuado y, tanto la capacidad de recirculacion de la bomba, como las de calefac
cidny .enfricmienfo del cambiador de calor son suficientes, el proceso de esteriliza-
cidn serd répido y afectard con uniformidad a todo el producto. Para depdsitos cilindri

cos (normalmente los de mayor interés industrial) el tipo de distribuidor mas apropiado

-es el.axial en el que, a causa de la posicion ceniral del distribuidor, la impulsion y

la aspiracidn del liquido se realizan desde y hacia el eje de simeiria del envase.de es
terilizacion. ‘

. Por este procedimiento el calentamiento y el enfriamiento del producto

pueden hacerse con gran rapidez con la consiguiente reduccidn del dafio térmico ya que

‘el contacto directo liquide de calefaccion (o liquido de refrigeracion)-producto per-

mite reemplazar la débil conveccion natural, tipica de los procesos tradicionales de es
terilizacién en envdses cerrados, por fuertes fendmenos convectidos provocados por el
distribuidor de flujo en torno a cada unidad del producto, Tal mejora de fas condicio-

nes de transmisién de calor abre la posibilidad de utilizar envases de capacidad relafi

. vamente grande sin menoscabo de los garantics de esterilidad ni de calidad del produc

to ﬁnal,. ya que, -de acuerdo con lo anterior, un cumento de las dimensiones del depd
sito de tratamienio no implica Un incremento de la distancia de penetracion térmica
(en este caso espesor de los frutos individuales) y, en consecuencia, no se traduce en
una intensificacién o prolongacién del tratamiento térmico requerido siempre que el

caudal del-liquido de gobierno recirculado sea adecuado.
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El proceso propuesto puede realizarse en recipientes de diferentes hpos
y materlales (bxdones estafiados, esmaltados y plastificados, bolsas de plastico como -

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

.entre margenes muy amplios siempre que se utilicen dispositivos de recirculacion (cale

“faccidn-enfiiamiento) de ccructerfsﬁcos adecuadas a las dimensiones de los mismos. Los -

rec1p1entes de capacidad comprendldcs entre 100 y 1000 litros son los mas aproplcdos
para aplicar el procedimiento de la invencidn sin que el margen (dado solamente a ti-
fulo de elemplo) implique 1imitacidn alguna.

-Finalmente debe subrayarse que este procedimiento no presenra limita-
ciones eh cuanto a la temperatura de operacion ya que en aquellos casos en que por
operar a temperaturas elevadas (incluso mayores que 1002C) aparezcan fendmenos de
cavitacion en la bomba, la simple aplicacion de una sobrepresion suficiente sobre el
circuito de recirculacion p'e'rmite climinar tales anomalias. Dicha sobrepresion puede

obtenerse con facilidad por medio de un pulmon de Hquido estéril comunicado con fal

circuifo,. o con cualquier otro dispositivo que produzca el mismo efecto,

Sin que ello sxgmﬁque restriccion alguna a la mvencuon, y solo a titu-

lo de ejemplo, a continuacién se describen en base al diagrama de flujo de Fig. 1, las

distintas operaciones que constituyen el procedimiento reivindicado en esta memoria:

a) Llenado del reéipienfe (1) de esterilizacion con agua (u oiro lfquid6 de gobierno)
hasta aproximadamente la tercera parte de su ccpamdad y adicion del producfo -

hasta complecwn

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

(2), directamente, o a fravés de clgun dtspOsmvo quxuhcr.

c) ‘Establecimiento de una sobrepresion en el sistema a través del acumulqdor (6). Di=
cha sobrepresion puede variar enire 0 y 4 Kg segin las caracteristicas del produg_
to. ' o

d) Purgado de gases del sistema ( por vy Y .vz) y puesfc en marcha de la recirculacion

.del liquido (bomba 3).

e) Apertura del fluido calefactor (generalmente vapor de agua) que deberd calentar,

directamente por inyeccion o Vindirectamehie a fravés del cambiador (4),.el liquido
recireulante y, por medio de éste, el producto a esterilizar. Esta'etapa puede re-

- querir entre 1y 30 minutos. -
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f) Mantenimiento de la femperatura méxima alcanzada en la etapa anterior duronte =

un periodo de 1) a 10 minutos.

~g) Enfriamiento-del producto hasta ’rempemfuras proximas a la ambiente (o mferlores)

por recirculacién del liquido de gobierno a través del cambiador (4) enfriado por
_ agua u otro fluido refrigerante. Esta operacion puede exigir enire 5 y 60 minutos.
h) lnferrﬁpcién del proceso de recirculacion (bdmba 3), y despresionado del sistema
(vélvwula V incomunica el sistema con el depdsito é).
i) Desmonfa;e del distribuidor de flujo (2) en condxcnones que useguren la no contami

nacion del contenido estéril de (1).

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

k) Remocién de cualquier dispositivo auxiliar que se hubiera utilizado para lograr el
acoplamiento del distribuidor de flujo (2) al recipiente de esterilizacién (1).

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

con la nomenclatura siguiente:

1 Déposito de esterilizacion
2 Distribuidor de flujp
3 Bombd‘de. recirculacion
“4 Combiador de calor
5 Indicadar medidor de flujo ‘
6 Acumulador de presidn

—r

Los tiempos y temperaturas maximas de tratamiento dependen de las ca.

“racterfsticas {tamafio, forma, pH, etc.) del producto a esterilizar, del tamafio y geome

tria del recipiente, del tipo de dispositivo de distribucién y de las capacidades de la

‘bomba y del cambiador de calentamiento-enfriamiento.

En la Tabla | se presentan ejemplos de dos productos fratados por el pro
cedimiento de esta invencion en dos tipos d iferentes de envases, asi como los resulta-
dos obtenidos a los 240 dias de almacenamiento a temperatura ambiente. En Fig. 2 se

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

. POOR
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REIVINDICACIONES

. Se rejvindica como de nueva y propia ‘invencion la propiedad y explota

cion exclus:vq de:
1) “PROCEDlMlENTO PARA LA ESTERILIZACION TERMICA DE FRU-
TAS Y OTROS VEGETALES EN GRANDES ENVASES", caracterizado porque consiste

" en someter cargas de los anterfores productos, colocadus previamente en recipientes -

de caracteristicas adecuadas para su conservacion, o un rrchmienfo termico de dura-
cidn e intensidad variables, constituido por una pnmera efapa de cqlem‘amlento del
producto hasfu la temperatura necesaria para conseguir su esfenhzaclon efectiva, una
segunda de manfemmlenfo de la temperatura alcanzada, y una Gltima de enfriamiento
hasta una felnpérafura proximé a la ambiente, conseguido mediante recirculacidn de
agua'u otro liquido de gobierno, a través de la masa del producto, en un circuito ce-
rrado cuyos elementos fundamentales son, ademés del recipiente conteniendo la fruta
a esterilizar, un cambiador de calor utilizodo indistintamente como calentador o en=
friador, una bomba de recirculacién, y un dispositivo distribuidor de flujo que, intro-
ducido en el seno del producto a tratar y haciendo cierre hermético con el recipiente
que lo contiene, cumple la doble misidn de impulsar el liquido a través del producto
y de devolverlo al circuito de recirculacion. '

= 2) Un proced:m:enfo, segln FEIVIndlCGCIOI’! 1,y caracterizado porque

el proceso de esterilizacién se hace a sobrepresién mediante inclusion de elementos

apropiados débidamente comunicados con el circuito de recireulacion del lquido de

gobierno. , . '
3) "PROCEDIMIENTO PARA LA ESTERILIZACION TERMICA DE FRU-

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

- o ———. s



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

ra y dos dib;iios..
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