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o EXJ}RAO”O DB TA DESCPIPCIOH

La preuente invencidén se refiere a un método y al apa
rato correspondlente para el envase aséptico de proéaclou ali~
menﬁlclos fuertemente dcidos. Mis particularmente, 1z, nresenﬁe
1nven016n se refiere a un método en el cual unos rec”p entes de
pldstico preformados se immergen en un bafio acuoso de. gsberili-
zacién a una temperatura incluida entre 100°%¢ y 60 C (?12°F ¥
140°F) qurante un intervalo de tiempo de 1 a 60 segundos, v a
conbiruacién, después de vaciar el 1iguido de esterilizacién
contenido en los recipientes, estos Ultimos se 11enéﬂ con el
producto allmentlclo fuertemente a01do pre—esterlllza o, én una,
atmésfera especialmente inerte, y a continuacidn se cierra en
una aumésfera inerte mediante la adaptacibn hermetlca ée un ele
mento de cierre esteril al re01nlente.y3e propor01ona igualmer
te un aparato de tipo nuevo para llevar a la prictica el méto~

do dela invencidn de manera automitica.
ANTECEDENTES DE LA IRVERCION

.

Larpresente jnvencién se refiere a un método y al
aparéto correspondiente, para anasar en condiciones de asep-—
sia productos alimenticios fuertemente dcidos. Mis particular
mente; la pfesente invencidn estd relacionada con un método
en el cual unos recipientes de pldstico preformados Se inmer-
gen en un baflo acuoso de esterlllza016n 2 una temperatura in-
clnida entre 100°C y_GQOC (212%F y 140°F) qurante un tiempo
vari;ble,entre menos detu1seguhdo y sesenta segundos, y & con-
tinvacidn, después de vaciar el liqui&orde esterilizacidn con-

tenido en los recipientes, estos Ultimos se llenan con el pro-

- ducto alimenticio fueritemente dcido pre-esterilizado en atmbs~

fers esencialmente inerte, y a continuacién se cierran en at-

mésfera inerte mediante la adaptacidén hermética de un elemento
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de CLere esteril a los recipientes. Se proporciona también un
aparaLo de tipo nuevo para llevar automdticamente a la prdctica
el método sepin la invencidn. _

Aunque el envase de productos alimenticiosbéoh o re-
duecido se ha realizado en botellas de vidrié y latas matdlicas
durante muchos éﬁos, el coste de esbos recipiéntes, de sus cie-
rres y de sus etiguetas ha aumentado rapldamente. E1 coste de
los materiales termopldsticos no ha aumentado con la m1hma ra~
pldez, y estos materiales permiten también bdulcamenue; obte~
ner un mayor ahorro de energia. Por consiguiente, el hecho de
envasar en materiales termopldsticos representa un ahov-o ime
portante del coste del envase. Sln embargo, en razéi de la sen-

sibilidad de calor de la mayoria de los term0p1a51¢co*- las téc

*oa’

nicas convencionales de llenado en caliente y de esterilizacidn
térmica Tinal deteriora o destruye dichog envases. Por otra par
té, la apllca016n de técnicas aséplicas podria permitir la es-
terlllza016ﬁ de los envases en condiciones controladas gue de-
Jan el envase inalterado. Una ventaja suplementaria del envase
aséptico consiste en que el producto se calienta y se eanfria
répidamente antes del envase, Yy que por tanto es alterado en
grado minimo por este tratamiento. Ty préctica de la invencidn
permlte obtener un producto de mayor calidad.

\ Los productos alimenticios fuertemente ac1dos en
cuqstién son aquellos zumos, frutas, hortalizas y productos
que tienen un pH inferior a 4,6. En éstos estdan incluidos los
gumos de frutas, las bebldas a base de zumos de frutas, las
bebidas con sabor a fruta,’ los néctares, las salsas y los pu-
rés fluidos y semifluidos, asi como productos lacteos simila-
res de reducido pH, tales como los producthos lécteos fermentg

dos, yoghurt, compota, jaleas, jarabes de frutas, vinagres,
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catsup, zumo de tomete y postres a base de gelatins. Be inclu~
yen igualmente los productos alimenticios con una actividad
acuoéa superior a 0 85 y un pH inferior a 4,6, ‘tales como fru-~
tas completas cortadas y en trozos, productos a basé Gértomate
y composiciones glimenticias. L

Tos mmcroorganlsmos contenidos en los te31a0° norma-~
les de las frutas y productos agricolas parecidos son:muy fre-
cuentemente bastonclllos méviles gram-negativos, representati~
vos de las especias ~sguﬂgmgnaﬁaggag vy Entero Qg cteriasceae. Ocu-
rre que la bacteria puede penetrar en el tejido v1vo de la
planta por varios caminos y permanece en éste como huegned ing
fensivo.’
5 Sin embargo, 1a flora superflclal de las fr»u es

nuy dlferente, siendo corrlentes las baterias gue forman acido

1detico tales como Lactobacilli y Leuconostoc. En las manzanas,
durante la cosecha, los fermenitos predominan, pero existén oca
sionalmente bacterias aseptlcas en gren ndmero, Tipicamente,

pueden observarse en manzanas sgnas de 103 a 104 microorganis-
mos por cm2 de superficie de 13 fruta. Esﬁe némero aumenta ri-
pidamente hasta 106 - 107, En frutas no sanas, se ha observado
en la superf1c1e de naranjas hasta 108 microorganismos. Por

banto. los microorganismos constituyen una flora natural y nor
mal en y sobre frutas, y sirven como depésito que puede conta-
mlnar los productos a base de frutas durante su tratamiento.

Por eaemplo, se han alslado 54 fermentos diferentes en zumos y
concentrados de frutos c1trlcoo no pasteurizados en 1nstala01g
nes tipicas de tratamiehﬁo de zumo de frutos citricos. las es-
pecies mis comunes son Candida, Pichia, Zygosaccharomyces, Sac
charimyces y Hansenissnora. Ademds, se ha encontrado cinco es-

pecies de bacterias en zumos de frutos citricos no pasteuriza-
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dos, Tactobacillus, leuconostoc, Aerobacter, Xanthomonas, ¥

Ahehromobacter. BEn zumos de frutos citricos recién exprimidos,

5 T .
se encuentran un promedio de 107 g 10’ microorganigmnc c6 por mi

=%
. P

lilitro. ' PR

Ls caracteristica notable que distingue la epberili
zacibn de productos a base de frutas de la mayoria &< lgs
_otros productos alimenticios, es su bajo pH que dis mL£;;e ge~
nerélmente la res1sbenc1a al calor de los mlcroorganLunos y
este es el motivo por el cual la esterilizacién téenice ‘de
los productos a base de frutos puede realizarse por cui;nta
miento‘durante menos de cinco minutos a una temperaturaﬂ;nf;
rior a 10000 (212°F). Los fermentos son fécilmente dnsiiui-
dos en 1los productos alimenticios dcidos por un tratamiénto a
temperatura suave. Lo destruceidn de las células de los fer-
mentos puede efectuarse por un calentamiento de algunos segul
dos a algunos minutos a 71,1°C (160°F) y sus esporas son des-
truidas solamente con algunos grados més. En general, la des-
truccién de las células de los fermentos por el calor no es
my aféctada por el pH. las bacterias dcidas que no forman eg
poras son muy parecidas a 1los fermentos respecto a su sensibi
1ided sl calor, y su destruccién se hace mucho més fac11mente
cuando el pl disminuye.

; Ias endosporas de las bacterias son resistentes al
calér, péro su destruccién térmica se obtiene también fédcilmen
te a elevadas concentra01ones de ibn hidrégeno, es decir con
un bajo pH. Con un pH de 4, 1a susceptlbllldad al calor de las
bacterizs dcidas formadoras de esporas, es reducida y la des-

truccién se produce con un tratamiento térmico de cinco minu-

o .
tos a 87,7 C (1900F). Ademés, las bacterias formadoras de es—

© poras no prosperan generalmente con un pH inferior a 4. Es im

P L T L L N

s
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pértante.observar que los Gnicos microorganismos preocupantes

‘con los productos alimenticios fuertemente dcidos son aguellos

que pueden sobrevivir y prosperar con un pH igual o 1nlerlor

a 4,6, ‘categoria que excluye las bacterias formadoras de espo-

ras patogénicas y obras bacterias patogénicas.

De acuerdo con la presente invencién,'el producto
alimerticio fuertemente deido que ha de ser envasado-azséptica-

mente -se somete al tratamiento que permite darle la forma en

N
la cusl ha de ser envasado (por ejemplo zumo) y se esteriliza

antes :del envase por unos medios adecuado, por egemnlc calen~
téndolo. De este modo, el producto alimenticio que es oonauc1
do al puesto de envase aséptico estd esencialmente exenuo de
mlcroorganlqmos insalubres. Los recipientes de pldstico prefor
mados en los cuales debe envasarse el producto alimenticio es-
terll he de ser esterilizado antes de colocar en é1 el produc-
to al;ment1c1o. Estos recipientes y los cierres corrsspondlen
tes pueden fabricarse en un emplazamiento alejado del puesto
de ehvase de los productos alimenticios, y aunque su fabrica-
cién se realiza de acuerdo con una buena préctica, existen
oportunidades de que seanfcontéminados por microorganismos in-
deseables capaces de echar a perder cualquier producto aliﬁen—
ticio envasado en ellos. ' '

Otro elemento esencial de -la presente invencidn con-
siste en la reduccién del oxigeno tanto en el producto conteni-
do como en el interior del envase, ¥ la retencidén de este ni-

vel de oxfigeno por debajo.de 1% del volumen superior en el en-

vase herméticamente cerrado. los productos alimenticios fuerte

mente 4cidos, tales como frutas y productos a base de frutas

son susceptibles de perder répidemente la vitamina C, su sabor

y uu. c010r ai estdn en contacto con cantidades excesivas de
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ox{geno. En ls préctica de enlatado convencional, se calienta
el producto y se coloca en el recipiente antes del cierre del
mismo. Cuando se enfria, se produce un vacio parcisi-da hacta
0,76 Kg/cm2 en razén de la condensacidén del vapor contenido en
el espacio libre superior en el recpiente. Los producéos contg
nidos en latas y botellas asi envasados, estdn scmetidos a cal
bioé biogquimicos oxidantes debido a la presencia de oxigeno
ocluido y disuelfo en el producto y del ox{geno resi@ﬁal contg,
nido en el espacio superior en el interior del recipiente. Las
cantidades presentes en la prictica .convencional son suficien~
tes para oxidar toda la vitamina C-naturalmente pregénﬁe ¥ pa~

ra que el producto sea inaceptable.
‘ De acuerdo con la presente invencién, el producto
se trata antes del envase para reducir le cantidad de oxigeno

disuelto y ocluido en el producto. De acuerdo con la invencidn,

el 1lenado y el cierre se efectia en atmdésfera inerte, por

ejemplo en una atmésfera de nitrégeno esteril para asegurar
que la cantidad de oxigeno contenida en el espacio superior
dél recipiente después de su cierre hermético sea muy inferior
a 1%, Por otra parte, de acuerdo con la invencién, los materig
les del envase son materiales que no dejan pasar el oxigeno
con el fin de reducir lo méds posible la cantidad de oxigend ca
paz de atravesar las paredés del envase después de su cierre.
TECNICA ANTERIOR

. Anteriormente, se ha propuesto realizar el envase
aséptico de productos alimenticios fuertemente dcidos, y se ha
propuesto una variedad de métodos para esterilizar recipientes
de varios tipos. Un cierto nimero de métodos de esterilizacién
utilizan vapor, por ejemplo en 1a patente de los Estados Uni-

dos a nombre de Shields y socios, mimero 3.139.323, se mezclan
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acldos, tales como por ejemplo a31do clorkidrico, con el vapor.

En la patente de los Estados Unldos;numero 3.839.843 a nombre

dq Sbewart, se uwbtiliza vapor recalentado y acidificcdo pars la
acidificacibn. Otro procedimiento consiste en aislaf:éi‘inﬁe—
rior del aparato'de envase ‘de la abtmésfera interpa pard'impe—
dir le penetracién de la comtaminacidén procedente dell airve. En
la patente de los Bstados Unidos, nfmero 3.376.639 é nombre de
Slmpsan y socios, se describe un aparato para el enlw ndo de
cerveza en latas metdlicas utilizando una pluralldad dp medios
de estanqueldad para aislar el interior del aparato’déulas con
diciones ambientes. Anteriormente,. en la patente de'léé Esta~
dos Unidos; nimero 2.268.289 a nombre de Kronquest,’ée'devcri~
be un ‘aparato para envasar zumos de-frutas, pero el .gpsrato deg
crito -es solamente semiautomatico, y es aplicable solamente a
recfpientes metdlicos y cubiertas metdlicas rigidas.

‘ RESUMEN DE LA IRVENCION

7 Ta presente invencién se refiere a un método para el
envasgdoaseptico de productos alimenticios fuertemente dcidos
que tienmen un pH igual o inferior a 4,6, en recipientes de plig
ticb preformados esterilizados. E1 espacio superior del reci-
piente lleno se 11eha cen un gas inerte antes del cierre'hErmé
tico con un elemento de cierre scoldado térmicamente. Se ha pre

visto un,aparato completamente automdtico para llevar a la prég'

 tica este método. Como se explicars mis detalladamente en 1o

gque sigue, los recipientes de pldstico preformados se inmergen
en un baflo acuoso de eStqrilizacién 3 una temperatura incluida

entre 100°C'y'5000 (212°F y 140°T) qurante un tiempo wvarisble

- en menos de un segundo y sesenja segundos, Yy & continuacidn,

después de vaciar, el liquido de esterilizacidén contenido en

los recipientes, estos Ultimos se 1llenan con el producto ali-




10

15

20

25

30

menﬁiﬁio pre-esterilizado y se cierran a continuacidén en una
atmésfera inerte soldando térmicamente al recipiente un ele~

mento de cilerre esterilizado.
BREVE DESCRIPCION DE 1OS DIBUJOS

En los dibujos: -

la figura 1 es un organigrama que representa Ta gew~
cuencis de operaciones que permiten llevar a la praculc el
procedimiento segin la invencidn, ¥y
f 1a figura 2 es una vista esquemitica en alzado y en
seécién,de un aparato para llevar a la prictica el procedimien
to segin la invencidn. '

! DESCRIPCION DETALLADA DE TA TNVENGION

\

De acuerdo con 1la invencién, los recipientes de plég
tico preformados se conducen a un puesto de alimentacidén dél
aparato o de la-mdquina de envase asépticb. Los recipientes de
piéstico pueden fabricarse en un emplazamiento alejado } ser
transportados hasta el punto de envase ¥, naturalmente,‘puedcn
ser almacensdos. Los recipientes se forman a partir de un ter-
mofléstico del tipo de barrera por cualquier medio adecuado,
por ejemplo termoformacidn delsmaterial en forma de hoja o pe-
1{cula, moldeo por inyeccién, moldeo por soplado, ebc. Varios
requlultos son aplicables al pldstico con el cual se forman
1os recipientes. El materlal debe ser no téxico y no permitir
la ‘migracién hasta el producto alimenticio de cualguier aditi-
vo iﬁdirecto peligroso. E1 material debe constituir una barre-
ra eficaz a la migracién ae sabores y olores, y no debe impar-
tir ningin gusto u olor 1ndeseab1e a los productos allmentl—
cios envasados en é1. Bl pldstico debe también consiltulr una
barrera eficaz al vapor de agua. Lo que es méds importante, el

termopldstico debe constituir una barrera eficaz para el oxige
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no a la temperatura ambiente. Una barrers eficasz pera el oxise
no'ﬁpede definifse como una barrera que permite el paso de uns
cantidadrde 02 inferior a 0,05 ml por cada envase y-por cade
24 hdras, con una presidén de una, atmbsfera, una temﬁefétura de
21,1°C (76°F) y una humedad relativa del 50%. Ademds, se desea
una elevada temperatura de deformacién para permitir mds liber
tadfde accidn a la hora de elegir las temperaturas ﬁe:ésterill
zacidn. i e R

Las propiedades necesarias que se mencionanrmés arvi.

ba’ pueden obtenerse utilizando,: por ejemplo, copolineros de

acrilonitrilo y estireno, representando el componente acriloni

trilo de 60 a-75% del polimero: Aunque este sea el material
preférido, pueden utilizarse ofros materiales tales como el
fereﬂtalato de poliefileno 0 el cloruro de polivinilideno y el
alcohol de polivinilo, ¥y pueden formarse estructuras compues—
tas,; por ejemplo co-laminacionés y co—extrusiones de diversos
materiales que incluyen copolimercs de poliacrilonitrilo, po-
liester, clorufo de polivinilideno y alcohol de polivinilo P2
ra dar a los recipientes preformados las propiedades deseadas.
Los recipientes pfeformados se conducen g la maguina

envasadora y se depositan en receptéculos de placa de soportie

‘de dispositivos de transporte de recipientes que sirven para

tfansportar-los recipientes a través de los puestos de esteri
lizacién y de envasado. Pl dicpositivo de transporte de reci-
piéhtes conduce a continuacién los recipientes en un bafio de

esterilizacién contenido en un depésito y los invierte en é&l1.
Lg cantidad de esterilizante contenido en el baflo se mantiene
en un nivel y con una temperatura constantes, y es suficiente

pars que los recipientes estén totalmente inmersos en €l duran

te su paso a través del bafio de esterilizacidm.
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% Durante el funcionamiento de la mdguina se hece cir
cular el esterilizante a través del bafio a partir de un depb-
sito de alimentacidn, y se elimina cualquier materic extraiia
o suciedad recogida por la solucidén de ester1117a01dn, haCJén
dola pasar a través de un filtro u otro separador aaecuado.
I temperatura de la solucién esterilizante se mantaene por
un dispositivo de calentamiento adecuado y por unos.,ormo sta-
tos y estd generalmente incluida entre 60 °c y 100°C *J40 ry
212°F)., La solucién de esterilizacidén puede estar constitui-
da por agua 0 agua mezclada con un 4dcido orgdnico, por.egem-
plo un dcido orgénico obtenido a partir de fuentes natur les
bales como dcido citrico, maléico, fumdrico, succ1n1c0, tartd
rlco, adfpico, u otro 4cido derivado de productos a baso de
fruga; Ls adicidn de un 4dcido al esterilizante es opcional, ¥y
se ha comprobado que el sgua sola, en la gama de temperatura
indicada mds arribva, es eficaz para matar o inactivar los mi-
croorganismos en cuestidén. Sin embargo, si se utiliza un dci~
do orgdnico, se ajusta el pi de la solucifn esterilizante en-
tre 2 ¥ 4.

Ta velocidad de funcionamiento de la miquina, y por
tanto la velocidad del dispositivo transportador de recipien-
tes, determina el tiempo de inmersién de los recipientes de
pldstico en posicidén invertida en el interior del befio de =o0-
1uqi6n esterilizante. & una velocidad més lenta, el tiempo de
inmereién sumenta, mientras que a una velocidad de funciona-
miento superior, este Tiempo disminuye. Es conocido que el
tiempo necesario para la esterilizacidn depende de la temperg
tura de esterilizacién empleada. En la gama de temperatura de
60 a 98,8°C (140 & 210 °F) se obtienen efectos microbicidas mg

dibles. Una temperatura de 98,8 °¢ (210°F) es superior al punto
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de’dqformacién téfmica de los copolimeros de acrilonitrilo-eg
tireéo, ¥ una temperatura de 96, 1°C (205°F) es un 1f{mite supe
rior mds practico. 4 96, 19¢ (205°F) se produce en meoE de un
segundo una redu0016n de ocho de01malos en- el numnro de micro,
bios. Lgualmente, una temperatura no superior a 60°¢C (140 F)

exige hasta 3,5 minutos para producir una reduccidn de tres

‘decimales en el ndmero de microorganismos. Una temperatura de

la solucidn esterilizante tan baja impone una velocidad de

func1onamlento 1nnecesarlamente lents a la mdguina de envasa-
do, y se evitard preferentemente. Por otra parte, a Til 19¢
(160 °F) el tiempo necesario para una reduccién de ocho decimg,

les en el nfmero de 1los mlcroornanlsmos que 1nteresan, es in-

ferior a 5 segundos y es suficientemente corto para permltlr

una velocidad de funcionamiento aceptable sin un alargsmiento
concomitante de ia longitud del trayecto’'que el dispositivo
dé tranéporte debe recorrer mientras mentiene inmersos los re
cipientes. Se obtienen los siguientes datos:

i VATORES DE D A VARIAS TEMPERATURAS

i

1 (D = reduccibn de un decimal)

0 Oy |
Temperatura. C (CF)' Sesundos para valor de 1 D

60 (140) ' 0,58

‘ 65,5 (150) . | 0,35

\ 71,1 (160) o 0,26
A a 76,6°C_(170°F7 el tiempo era demasiado corto para

ser ‘determinado experimentalmente. Desde siempre se ha preferi

do vapor recalentado como medio de esterilizacidén en productos

'alimenticibs enlatados. Tradicionalmente, los recipientes em-

pleados eran, bien latas metdlicas, o bien larros de vidrio-
que pueden ambos soportar las temperaturas del vapor incluso a

presién elevada, o la temperaturs del vapor recalentado. Los re
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cipientes de pléstico ‘segin la invencién introducen limitacig
nes3¢n la temperatufa méxima que puede ser utilizada para la
este}ilizacién, 1a cual debe ser inferior a la tempéfq§Ura de
deformacidén térmica del pléstico utilizado para los reuipien—
tes. Aungue se describen en la .téenica métodos por méé;g de
los cuales vapor o vapor acidificado a presidén atmosférica se
condensa sobre las superficiesidel recipiente que se mantienen
a una temperaturs inferior a 100°C (212°F), por ejemplo a una
temperatura incluida entre T, 100 v 98,8°C (160°F y-210°F),
procurdndose que el vapor 0 el vapor acidificado se.cdndense
en forma de pelicula liquida sobre la superflcle del, fu01plen
te, en la prictica, cuando se utllluan recipientes de pWé=t1~
co, el vapor © el vapor a01d1flcado gue se condensa, £orma
una capa de gotitas separadas oobre la superficie del pldsti-
co, el cual no se moja tan fécilmente como el vidrio o las
superficies metdlicas. Se mide la tensién superficial que se-
para un sélido y las gotitas dé 1{quido que descansan en él,
por medio del &ngulo de contacto entre el liquido y el sélido.
Generalmente, en el caso de uqé gotita de liguido situada so-
bre una'superficie plana, el éﬁgulo de contacto ha de ser in-
ferior a 50. Unas medidas reales del dngulo de contacto del
agua destilada a la temperaturs ambiente sobre pldstico de pg
liestireno limpio,han permitido determinar que este dngulo es
déyaproximadémente 800, y que es aproximadamente de 60° sobre
copolimero de poliacrilonitrilo-poliestireno 1fquido. Por tan-
to, utilizando wvapor o vapor acidificado que se condensa para
la’ esterilizacibn, no se asegura que existird un contacto en-
tre el liquido y cada uno de los elementos de la superficie
del pldstico, y que para obtener la esterilizacidén es nreciso

emplear una temperaturs elevada o prolongar el tratamiento. Se
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obsérvaré gue el tiempo de esterilizacidn ha de ser suficiente
mente largo para que el calor procedente de las zongs cubler-
tas por las gotltas ‘sea transmitido a las zonas adyscenies no
mo jadag, (e modo- que la esterilizacidén sea eficaz, l
En cualquier caso, el presente método de esteriliza~
cibn en .6l cual los recipientes se inmergen en un 1iéﬁ;do es-
terilizante, evita todos los 6rob1emas de mojado inéompleto
por el vapor de condensacién. La eficacia del método segin la
presente patente estd demostrada por el tiempo corte .gne se ng
cesita a una temperatdfa relativamente baja para obtener una
reduccibn de hasta ocho decimales en el ndmero de orgéﬁismos
que sobreviven al tratamiento de esberilizacién. :

7 Después de realizar 1a operacidén de esteriiizacin,
el dfspositivo de transporte de recipientes se desplaza hacia
arriba fuera del bafio de solucién esterilizante hasta un espg
0io cerrado que contiene un gas inerte estéril tal como nitré-
geno, dejando que el liguido dé esterilizacidén caiga por grave
dad a paitir del interior de los recipientes.rsi se desea, Dug
den dirigirse chorros de gas estéril en el interior de los re-~
cipientes para eliminar cualqﬁier pequefis cantidad de sclucidn
de esterilizacibén que pudiera estar sdherida a la superficie
dq los recipientes. Sin embargo, esta operac16n es opcional,
aunque 1a zona del cierre situada en la parte superior del re-
cipiente debe estar secg cuando se realiza una soldadura térmi
ca. Ya gue el esterilizante es agua, 0 agua conteniendo pegue-
flas cantidades de dcido orgénico natursl derivado de productos

alimenticios, estos residuos comstituyen materiales indetecta~

- bles que son ya elementos constitutivos del producto alimenti-

cio.

Después de que los recipientes han sido completamen—
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te vaciados, el disposifivo de transporie pasa alrededor de un
dispositivo de guia que orienta los recipientes en posicidén ver
ticél. Un movimiento suplementario del transportador.cepduce
los recipientes hasta el dispositivo llenador donde'gé:introdgA
ce en los recipientes una cantidad dosificada del pfb@héto ali
menticio pre-esterilizado. De manera ideal, el produc{s alimen
ticio se esterilize mediante una exposicién muy corté’a?tempe~
ratura elevada (calentamiento brusco en menos de diex segundos
seguido por un rdpido enfriamignto). Este método de esterilizy,
cién del producto alimenticio da lugar a un efecto minimo del
mismo sobre el sabor. Sin embargo, pueden utilizarse otros mé-
todos de esterilizacidén del prodﬁcto glimenticio, siémpre ¥
cuando el producto suministrado al dispositivo llenador sea
esencialmente estéril. El llenado se efectia en una atmésfera
de gas inerte estéril, tal como nitrégeno. Hdanteniendo todo el
volumen cerrado exento de oxiggno, se obtiene una proteccidn
contra la pérdida o la deterioracién del sabor, del color o

del contenido de vitamina C producido por la interacciln entre
el producto alimenticio y el okigeno.

Los recipientes 11eﬁos ée cierran mediante soldadura
térmica de un elemento de tapa en ellos. los elementos de tapa
pueden introducirse en la miquina bajo la forma de una placa
céntinua. Una placa continua de elementos de tapa flexibles
termosoldables se hace pasar a través de una operacidén de estg
riiizacién, tal como la inmersién en un esterilizante 1liquido

caliente y se desplaza a . continuacién de modo que se superpon—

ga a los recipientes llenos. Se aplican calor y presién para

soldar la tapa en el recipiente, y se separa la tapa de lapla
ca conbtinua por unos elementos de troquel asociados con el elg

mento de presién del dispositivo de soldadura térmica. Si ee
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: desea, las tapas 1nd1v1aaales pueden ser cotadas parcialmente

de la placa de elementos de tapa antes de su aplicacidn al re
cipiente. Este corte previe de los elementos de tapa individug
les estéd limitado para obtener tiras de tapas que es éﬁ suje—
tas conjuntamente de manera—coﬁtinua, De 1a misma. manera, los
desperdicios de la placa de tapas pueden mantenerse béjb la
forma de una tira continua de modo gue puedan ellmlvﬂrﬁe fécil
mente de 1la méquina de envasado y ser enrollados par@ BU eva-—
cu3016n cémoda, 0 pueden ser cotados con troguel durante la
opera016n de transformacidén e impresidn pars ellmlnur'qual—
quler materlal residual en la miquins de envasado. R

E1l material flexible termosoldab]e de las tanau pue—

de adecuadamente estar constituido por una placa laminada de
hoja mé#élica y pelicula plédstica gque lleva una. capa de agente
de hermeticidad activable por el calor en uno de sus lados, ©

wha laminacién equivalente. El agente de hermeticidad se elige

de modo que asegura uniones herméticas a pruebas de fugas en

ei magterial utilizado para realizar los recipientes.

b Después de terminar la operacién de cierre, los envg
ses terminados son eyectados ée la mdguina envasadora a través
de una exclusa gque impide la conteminacidén microbiana o la en-
trada de oxigeno, y el dispositivo de transporte de recipien~
fes vuelve al punto donde los recipientes preformados son in-
troducldos en la maqulna

) Las varias operaciones del procedimienfo descrito
mgs arriba se representan en forma de organigrama en la figu~
ra 1. Se observard que las operaciones del procedimiento con-
tenidas en el interior del contorno enrlineas de puntos se

realizan en condiciones estériles dentro del aparato de enva-

sado. Igualmente, toda la esbtructura interna del aparato de en
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vasédo se esteriliza previamente con vapor 0 ggua caliente an
'teszﬁe iniciar las operaciones de envasado. Egtas caracteris-
ticas del procedimiente y del aparato se entenderén_his fdcil
mente examinando la® figura 2 y leyendo la descripcion que si
gue:

In la figura 2, se ve que el aparato de envagado sg
gﬁnyla invencién estd representado de manera general por la
referencia 1, ¥y estd totalmente encerrado en una campanha 0 el
voltura que permite obtener 1a estanqueldad de su invarior
con relacidn al aire ambiente exﬁerno, caracterf{stica que per
mite mantener condiciones de atmésfera estéril e inerte en el
interior de la mdquina. Dentro de 1a midguina se halla un dis-
p05131vo transportador de. reolplente, 2, que estad coms tituidoe
por una serie de placas dotadas de un orificio que estdn co-
nectadas conjuntamente con unes cadenas para formar una cade~
na sin fin. Ias placas dotadas de orificio tienen agujeros de
forma adaptada a los recipientes preformados, extendiéndose
dichos recipientes a través de la placa y estando mantenidos
por las pestaflas de soldaduraidel recipiénte que se adapta a
la superficie de las placas. El dispositivo de transporte de
recipiente 2 pasa alrededor de una serie de ruedas dentadas
de accionamiento y de gufa 3, 4, 5 y 6, de tal manera que el
dispositivo transportador de recipientes pueda desplazar es-
tés Yltimos é través de una secuencia de puestos de trabajo
de la mdquina como se indica mds adelante.

Un suministro de recipientes preformados estd pre=
visto como se indica en 7, introduciéndose positivamente los
recipientes en los orificios de las placas de soporte del
diepositivo transportador de recipientes que desplaza a éstos

alrededor de la rueda dentada de gulfa 3 a lo largo de un tra-
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5

yécto generalmente orientado hacia altejo. Mientras se desplo~
zan ha01a abajo y alrededor de la rueda dentada 4, los reci—
plentcs llegan debago de la superficie de un d9n051ho de solu
cibn esterilizente liquida 10 contenida en el depéslﬁg de so-
Tucién esteriliwante 9. Mientres el dispositivo trensportador
de recipientes se desplaZa alrededor de la rueda Gentnua 4,
los récipientes se sitdan en posicién invertida. Un r;e] de
rgtencién de recipientes 8 estd situado a 1o largo del trayeg
0 de desplézamiento de los recipientes a través dn'eéia par-
te de la maqulna para impedir que los reclplnntec caiéen fue-

ra de-las placas dotadas de orificios, mientras esbdn cn posi

cin invertida bajo el éfecto de la gravedad. La disppsicién

delirédorrido de los recipientes a través del depésifblde g0~
lucidn esterilizante es tal que los recipienteé se llenan com
pletamente con solucién esterilizante liguida y todo el aire
es eliminadbtde los recipientes asegurando gue él liquido en-
tre en contacto con la totalidad de la superficie interng de
los recipientes. Se mantiene la soiucién esterilizante, en el
depésifo 9, a una temperatura, incluida entre 60°C ¥ 100°C
(1409F & 2120F), vy la velocidéd de desplazamiento a través de
la solucibn esterilizante es tal que los recipientes se man-~

tienen inmersos en el liguido durante uno a diez segundos. Se

“.suministra solucidn de esterilizacidn fresca al depbsito 9 a

partir de una fuente de alimentacidén situsds fuera de la md-
guina (no representada) y se hace recircular continuamente .

la solucién esterilizante a partir del depbsito 9 de la mdqui

na a través de unos medios de filtracién y de calentamiento

(no representados) con el fin de mantener la temperatura ¥ la
limpieza de esta solucién.

Después de pasar a través del bafio de solucibn de




10

15

20

25

30

- 19 -

eSteriliéacién, los recipientes suben fuera del depdsito de =0
Tucidn esterilizante y pasan alrededor de la rueda dentada de
guiado 5, y a continuacidén se desplazan en sentido generalmen-—
te horizontal hasta la rueda de accionamiento G. Ia =olucién
dé es%erilizacidn se escapa de los recipientes inveftidos du-
rante esba parte de su desplazamiento a través de lq'méquina.
La to%alidad de la atmésfera interna de la miquina esti cons-
tituida por un gas estéril inerte tal como nitrégenc. Vi se
déseazpueden dirigirse chorros de gas inerte estéril,en el in
teriof de los recipientes durante esta parte de su desnlaza~
miento para eliminar de los recipientes 1los restos de esteri-
lizante 1iquido. Estos chorros de gas 11 pueden tambitin ser
diriéidos hacia las zonas de reborde o de pestafia de¢ clierre

de 105 recipientes para asegurar gue estas zonas de cierre sg
rén' secas y exentas de liquido capaz de interferir con la opg
racién de cierre hermético ulterior.

A continuacidn, el dispositivo de transporte de re-
cipiehtes se desplaza &lrededor de la rueda dentada 6, orien—
tando los recipientes en posicidn vertical y a continuacidn
los conduce a un puesto de 1lenado 12. En este puesto, la bo-
gquilla de 1llenado 13 introduce en el recipiente una cantidad
dosificada de producto alimenticio, estando alimentada la bo-
quilla 13 por el conducto 14 con el producto alimenticio pre-
esterilizado. E1l puesto de llenado 12 y sus elementos asocia~
doé'estén destinados a introducir en los recipientes el produg
to glimenticio sin salpicaduras de producto alimenticio, y sin
contaminar el borde o la pestaila de cierre de los recipientes
con particulas o gotitas de producto alimenticio.

A continuacidn, el dispositivo de transporte de re-

cipientes 1lleva a estos Yltimos al puesto de cierre indicado
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generalmente por 15. Una placa de suministro de materlal de
tapa 16 se hace pasar a través de unAbano de solucidn esteri
lizante 17 y en la proximidad inmediata a las peotaJaq e

109 r901plemte9, encima de ellas. El dispositivo de cne

que acciona el elemento de soldadura térmica 18, aplmca el mg
terlal de la tapa sobre la parite superior de los reC1p~Ln es
llenoo, y une a estos Ulbtimos el material de la tapa’ nor me-
dlo de calor y presidén. El mov1m19n+o vertical de vaivén del
elementorde soldadura 18 es permitido por el diafragma flexi-
ble 19 Que Separa el elemento de soldadura de la atmééﬁera es

téril e inerte del interior de la mdguina.

Si se desea, el material de la tapa puede cort%rse
a la Torma deseada de la tapa y el material re51dual dc la ta
e puede ser separado de los recmplentes por ux dlSDOSltJVO
de troquel de corte y de separacidén 20, saliendo de la miqui-
na el material residusl todavia interconectado y enrolldndose
en una bobina para su eliminacién cémoda. En vafian%e, la ho-
ja de-tapas puede ser precortada en hileras de tapas interco-
nectadas antes de su,suministyo a la mdquina y, después de la
operacibn de soldadura, las tépas pueden ser simplemente sepa
radas por corte, eliminando asi la operacidn de separaciéﬁ
del material residual de las ‘tapas de los recipientes llenos
y cerrados. Se observard que el dispositivo de corte 20 puede
estar situado inmediatamente después del dispositive de cierre
'19,'0 que puede separarse del mismo después de que los reci-
pientes se han desplazado por una barrera microbiolégica 21.

Esta barrera puede ser adecuadamente una cortina de agua, que

separa la parte interna estéril de la miquina del aire ambien
tee.

A continuacidn, el dispositivo de transporte de reci
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pienﬁes 1leve 1los recipientes terminados hasta un mecaniemo de
eyec;ién indicado en 22, donde los recipientes son decplarados
del dispositivo de transporte de recipientes y retirades de la
méquina. A continuacién, el dispositivo de .transporie de reci-
pientes completé su desplazamiento y vuelve al disposiiivo de
suministro de recdpientes 7. Aungue no se representan les deta-
1les, el dispositivo de acclonamiento para el transportador de
recipientes, puede situarse adecuadamente en la posicidn infe-
rior de la méquina como se indica en 24. Se observard «quc el
m;vimiento del dispositivo de transporte de recipientes es in-
termitente y estd . sincronizado con el funcionamienwvo (el dis—
ﬁositivo de 1lenado 12, del dispositivo de cierre 15, ;- del
dispositivo de corte y separacién 20,

Aungue se hayan descrito mds arriba varios modos de
realizacién de la invencidn, es evidente'que pueden realigzar-
se en el aparato y en el método descritos aqui otros cumbios
yjmodificaciones sin alejarse del alcance de la presente in-

vencién que estd determinado por las reivindicaciones que sl

|
guen.

TRADUCCION DE TAS IESCRiPCIONES DE 108 DIBUJOS ORIGINALES
Fimara 1 . V
% —~ Colocar recipientes preformados
B ~ Invertir en haflo esterilizante
¢~ Vaciar el esteriliéante de los recipientes
D - Llenar con producto alimentacidén estéril
E  ~ Aplicar tapa .
T ~ Eyectar recipientes llenos y cerrados herméticamente
G =~ Esterilizante fresco |
H -~ Tuente de suminisbtro de esterilizante
I - PFiltro de esterilizante ' ' .
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Figura 1 (continuaciébn)

J' - Gas inerte estéril

K - !Producto alimenticio eétérii,

I - . Bafio de esterilizacién -
M - Suministrd de tabds

En rusumen, la.presente patente de invencidn
que se’ sollclta debera recaer en las 51gu1en+es

REIVINDICACIONEg ) 7 ' -:§,

]

/ - 1.~ Método y su correspondiente aparato para

eljenyasado aseptico de productos alimenticios fuerteméh—

 %e:4cidos, caracterlzado el método porque 1ncluye 14s- QD

i

rac:Lones gque COIlSlS"Ge en:

A. Inmerglr re01p1entes preIormados de plastlco

" que. constituye una barrera al paso del oxigeno, en un baiio

de ‘esterilizante liquido de tal manera que todo el aire con-
tenido en dichos recipientes sea desplazado, efectuéndose

dicha ipmersidén durante un tiempo que puede variar entre
|

menos de un segundo y 3,5 minutos, a una temperatura inelui-

da entre.96,llQC v 600C (2050F y 1400F), es%ando’dicho.es—
terilizante constituido esenciélmente por agua,

\ T B. rebirar dichos fecipientes‘de dicho bafic .
éstérilizante v vaciar dicho esteriligzante, ' '

. C. llenarrdichos recipiéntes con el producto-
allmentlclo fuertemente acldo pre-esterilizado, que tiene
un pH inferior a 4,6, "

D..soldar hermétlcamente un elemento de . tapa
estéril para cerrar dichos recipientes llenos,

E. efectuanaose las opera01one BalDd anted1~

chas, en un espacio cerrado llenc de gas estéril inerte.
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: 2,- Método segln la reivindicacién 1, carac-
teriéado porque dicho csterilizante es agua que contiene
pequeﬁas cantidades de un Acido orgénico de origen natural
para obtener un pH de 2 a 4.

3,- Método segin 1a-reivindicaqi6n 2, cafac—
terizado porque dicho Acido orgénko de origén namurai
se efige entre los Acidos citricos, maléico, fumérico{'suc~
cinico, adipico y tartérico. . | '

- Métodorségﬁn la reivindicacidén 1, carac-
terizado porque el producté alimenticio fuertemente acif
do v pre-esterilizado se enfri&'éntes de llenaxr @ichog
recipienﬁes. | .

r 5.- Método seglin la reivindicacidén 1, carac-
terizado porque después de vaciar el esterilizante conte-
nido en los recipientes, estosdﬁltimos.se someten a la
sceidén de chorros de gas inerte estéril para eliminar
cualquier cantidad residual de esterilizante que pu@ie—
ra estar adherida en su superficie interna y externa.

6.- Método segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porgue dicho elemento de tapa esté constituido
pof‘elementos metélicos seﬁirigidos sujetos en dichos
recipientes por doble engatillado mecénico.

) 7.~ Método segin las reivindicaciones anterio-
res, caracterizado parque'inclﬁye las operaciones que con-
siten en: | .

A. introducir en un aparato de envasado asép-
fico recipientes preformados hechos de pléstico que coms-
tituye una barrera al paso del bxigeno y del vepor de apgua,

B. immergir e invertir dichos recipientes en

un bafio de 1iquide esterilizante de tel manera que se eli-
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l mine totalmente el aire contenido en el interior de dichos

reclplentes, mantenlendose dicho 11qu1ao esterilizante =

una temperatura 1nc1u;da entre 96,120 y 602C (2059F “4001)
durante un tlempo 1nclu1do entre menos de un seﬂundo y
i > 545 mlnutos, estando dicho liquido’ ester¢llzante con;:;;

tuido esencialmente por agua, : , : P

C. retirar dichos recipientes de dicho bafic

f?f& esterilizente y eliminar el liguido esterilizante que .,

L contienen,
oo ]
S 10 H

l"
>
LR 9
L]

.D,- dirigir unos chorros de gas estéril iﬁefte.
h301a dichos reclplentes para eliminar las cantldadeb e~

51dua1es de llquldo esterilizante que conulenen ¥ palu se~

-4 car las zonas de clerre de dichos r601plentes,

;f , ’ E. llenar dlchos reclplenteo ‘con el produc—

15 tojalimentlclo fuertemente &cido pre—esterlllzado que

1

L'§ . _— tlene un pH inferior a 4,6,
I 1 F, esterlllzar una tim continua de elemento
de tepa, - i

B

G. conducir dichas tiras estériles de elemen-

20 - .
tos de tapa hasta dichos recipientes llenos,

L
\
A)

H. soldar térmicemente dichos elementos de ta-
pa'én dichos recipientes péra cerrarlos yfcortar log ele~
mentos de tapa lnd1v1duales para separarlos de dicha tlra
de elementos de tapa con el fln de obtener reclplentes

&> de plastico llenos y hermetlcamente cerrados,

7 I. efectuindose las operaciones C & H'aﬂte;
dichas en una atmésfera estéfil~exenta de oxigeno.
8}-'Métoao segin la reivindicacién'7,rcarac~

terizade porque dichos recipientes de pléstico prefor-a-

30 .
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dos estan hechos con un naterial elegido entre copolima-

oS d% acrilonitrilo y estireno o acrilonitrilo y metacri-
lato de netilo, en 165 cuales el componente acrilonih;ilo'
constituye més ae1'50% del polimero, tereftalato de ﬁéiie—
tileno, cloruro'Qe polivinilideno o alcohél de poliviniio.

9.- Método segin la reivindicacion 7, carac-
terizado porgue dicho'produ&to alimenticio pre—esterili;
zado se somete a un tratamiento para éliminar de 61 el
oxiéeno ocluido y disuelto antes de llenar con 61 dicics
recipientes. o

16.— Método segin la reiviandicacidén 7, carac-
tefizédo porque dicha atmésfera exenta de oxigenﬁlesigas
nitrogeno estéfil. 7 '

11.- Aparato para llevar a cabo el método de las

reivindicaciénés l—lb, caracterizado pdrque incluye:
T A, un dispositive de transporte para inmergir e
invertir los recipientes de pléstico ?reforﬁados en un baiio
de iiquido esterilizante y para despldzar dichos recipicentes
a través de este baiio, ‘

B. un dispositivo de calentamiénto para mante-
ner dicho bafio esterilizante a una temperatura constanig
incluida entre 71,12C y 960C (1609F y 2059F),

C. un dispositivo de reciclado para hacer pasar
dicho liguido ederilizente e través de dicho dispositivo
de filtracién con el fin de eliminar la suciedad en suspen-
sién, los microorganismos y la materia extrafia .que puede
centener, |

D. un dispositivo para mantener dicho liquido
esterilizante- a un nivel coﬁstante en @icho bafio de ecsteri-

lizacién mediante adicidén de esterilizante fresco proceden-—



1 procédente de un dispositivo de suministro de esterili-~
.zanté freéco, _
1' E; un riel de retemciém de recipientes coen el
fin dé mentener dichos recipientes en dicho dispositi¥§~:

5 de transporte mientras se desplazan en posicién invertida

a través de dicho bafio esterilizante,

| T. un dispositivo de envoltura cerrada qus Lo~

¥
dea dicho dispositivo de transporte para mantener una ab-
mésfera estéril inerte alrededor de dichos recipientcs: -

10 cuando estos ltimos salen de dicho bafio de esterilizas
« F i -
cién,

VA '

) G.un dispositivo para eliminar el liquidc es~

terilizante contenide en dichos recipientes y para dar
i - - .
la vuelta a dichos recipientes de modo que se sitlen en
15 poéicién vertical, ' ;

‘He un diépositivo de llenado para introducir en
dichos recipientes el prodﬁcto_alimenticio fuertemente
dcido pre—esterilizado; . |

I. unrdispositivo ﬁara conducir tiras de ele-

20 Vmehtos de tapa estériles hesta dichos recipientes llenos,

\ J. un dispositivo para scldar térmicamente di-
chps~elemegtos de tapa en dichos recipientes y un disﬁdsi—
tivo de corte para separar los elementos de tapa individua-
7 les de dichas tifaé con el fin de obtener recipientes de

, 2> pléastico individuales llenos Y herméticamenté.cerrados,
X. un dispositivo para eyectar dichos reci-
pientes de pléstico llenos ¥y herméticamente cerrados fuera

- de dicho dispositivo de transporte, manteniendo sin embar-

go una atmdsfera estéril exenta de oxigeno en el imberior

30

de dicha envoltura cerrada,
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% L. extendiéndose dicho dispositivo de envol-

tura cerrada. de modo que contenga dlcho dlspos1t1vo el
llenado T dicho dispositivo de cmerre hermético con Pl

fln de mantener en ellos una atmésfera estéril 1nerta,~y

M. un dispositivo de barrera mlcrobloléglca

31tuado entre dicho dispositivo de ‘cierre hermético y d:—

cho dispositivo de eyecclon.

; 12. Se reivindica por Gltimo como objete gsbre
el gue ha de recaer la patente de invengiéh que se SoLis
cita por: METODO Y SU CORRESPONDIENTE APARATO PARA B -
VASADO ASEPTICO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS FUERTEMENTE
ACTDOS. S

| Todo conforme gieda descrito ¥ reivigdicado en
la pﬁeseﬁte memoria descriptiva que consta de veintisie~

te phginas mecanografiadas y dibujos adjuntos.

- Madrid, 22 de agos to 1.978

BERNARDO UNGRIA
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