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@Resumen:

Linea de desinfeccion en continuo mediante luz
ultravioleta de productos vegetales.

Linea de desinfeccion en continuo mediante luz
ultravioleta que cuenta con una cinta transportadora
(1), montada o soportada en un bastidor (2), de una
zona de desinfeccidn dispuesta por encima y por
debajo de la cinta transportadora y formada por un
cajon con tapa abatible por la parte superior y un
cajon extraible por la parte inferior en cuyo interior se
alojan unas lamparas en la que se alojan unas
lamparas germicidas emisoras de luz ultravioleta tipo
C (280-100 nm). Consiguiéndose una desinfeccion
rapida, segura, y que no caliente los alimentos, no
uséndose productos clorados.
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DESCRIPCION
Linea de desinfeccién en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales

OBJETO DE LA INVENCION

Es objeto de la invencion, tal y como el titulo de la invencién establece, una linea de desinfeccidn en continuo mediante
luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, que permite reducir el crecimiento microbiano y mantener la
calidad tanto en frutas y hortalizas intactas como minimamente procesadas en fresco.

Caracteriza a la presente invencién las especiales caracteristicas de los elementos, que forman parte de la linea de
desinfeccion, y particularmente el hecho de contar con una serie de luces que emiten una luz ultravioleta, y dispuestas
sobre una linea hortofruticola con posibilidad de aplicacion sobre productos envasados y sin envasar.

Por lo tanto, la presente invencién se circunscribe tanto en el ambito de las lineas de envasado por un lado, como
dentro de los métodos de desinfeccion de productos vegetales bien sean enteros, 0 minimamente procesados.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

En el estado de la técnica se conocen diferentes tecnologias desinfectantes de productos vegetales, basadas en
radiaciones no ionizantes, conocidas también, como “tecnologias emergentes”.

Entre las tecnologias conocidas en el sector de desinfeccibn como emergentes se encuentran las radiaciones de
microondas Y las radiaciones infrarrojas, que son mas suaves y menos dafiinas para la calidad del producto, asi como
mas naturales que las actuales técnicas tratando de sustituir los tratamientos quimicos por la combinacion o el empleo
simple de diversos tratamientos fisicos. Para atender la creciente demanda social por productos naturales, libres de
aditivos o tratamientos quimicos, las técnicas emergentes deben quedar incluidas dentro de las buenas practicas
agroindustriales.

Las radiaciones no ionizantes, son aquellas radiaciones que por interaccion con la materia, no generan iones debido a
que su contenido energético es relativamente bajo. Entre dichas radiaciones, de posible aplicacion en distintos
alimentos podemos citar:

e  Microondas
e Radiacion infrarroja

La energia de microondas origina una friccién intermolecular que produce calentamiento. Su uso en el campo de la
conservacion de frutas y hortalizas esta limitado debido a los posibles efectos perjudiciales sobre la frescura. Su
frecuencia se sitla entre los rayos infrarrojos y las ondas de radio y television.

La radiacién infrarroja, permite un calentamiento directo de los alimentos. Se caracteriza por su baja penetracion,
aunque puede producir un cocinado superficial rapido, lo que no lo hace apropiado para su aplicacion en la
conservacion de vegetales frescos.

Otras técnicas desinfectantes conocidas son el cloro que plantea numerosos problemas. La seguridad del cloro como
desinfectante en la preparacion de alimentos esta siendo cuestionada. Ello se debe a que la reaccion entre el cloro y los
compuestos organicos, favorecen la formacion de compuestos érgano-clorados como las clorodhidrofuranonas y los
trihalometanos. Estos compuestos tienen un potencial cancerigeno. Por esta razon, el uso del hipoclorito en el lavado de
productos hortofruticolas, ya esta prohibido en varios paises de la U.E.

Por lo tanto, es objeto de la presente invencién superar los inconvenientes de los métodos y medios empleados para la
desinfecciéon de productos hortofruticolas, evitando el uso de productos quimicos, o de radiaciones de microondas que
cocinan el alimentos, o radiaciones infrarrojas, desarrollando una linea de desinfeccion, y un procedimiento de
desinfeccién, como el que a continuacion se describe y queda recogido en su esencialidad en la reivindicacion primera.

EXPLICACION DE LA INVENCION

Es objeto de la invencién una linea de desinfeccion, que realiza la misma de manera continua, sin pausa y mediante luz
ultravioleta, particularmente luz ultravioleta tipo C.

La luz ultravioleta tipo C, como via de higienizacion, resulta rapida y segura, ya que es un método no térmico, no se
usan productos clorados, y para ciertos productos sensibles permite el no usar medios acuosos asegurandonos su
poder germicida, la reduccién de la carga microbiana y por consiguiente el peligro de podredumbres. Ejemplos de
productos cuya limpieza no admiten correctamente la via himeda, son numerosos como fresas, berenjenas,
calabacines, etc. Por otro lado, al no tener que usar agua o bien reducir su cantidad, la técnica es ecolégicamente mas
sostenible.
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La radiacion ultravioleta tipo C (UV-C), es suficientemente energética (muy superior a las microondas) para destruir
algunos microorganismos o dificultar su crecimiento sin llegar a producir ionizaciones a nivel atémico. En algunas
ocasiones la radiacién UV-C, es errbneamente asociada a cambios indeseables tanto en la apariencia visual como en el
valor nutricional, aunque los estudios ya probados muestran lo contrario.

Las radiaciones ultravioleta son parte del espectro electromagnético. Estas se manifiestan en tres bandas o frecuencias:
UV-A (400-315 nm), UV-B (315-280 nm) y UV-C (280-100 nm).

La radiacién ultravioleta UV-C, constituye una alternativa real y econémica para reducir la carga microbiana de la
superficie tanto de productos vegetales enteros como minimamente procesados (Consultar por ejemplo Bintsis, T.,
Litopoulou-Tzanetaki, E., Robinson, R. 2000. Existing and potential applications of ultraviolet light in the food industry — a
critical review. J. Sci Food Agric. 80:637-645.; Allende, A., Artés, F. 2003a. UV-C radiation as a novel technique for
keeping quality of fresh processed 'Lollo rosso’ lettuce. Food Res. Intern. 36, 739-746).

La radiacion UV-C, induce la formacion de dimeros de pirimidina, los cuales distorsionan la doble hélice de ADN,
bloqueando la replicacion de la célula al mismo tiempo que produce entrecruzamientos entre los dobles enlaces C=C de
los amino&cidos aromaticos. La desnaturalizacion de las proteinas resultante contribuye a la despolarizacion de la
membrana y la generacion de un flujo i6nico anormal (Consultar por ejemplo Moseley BEB. 1990. Radiation,
microorganisms, and radiation detection. En: Johnston DE, Stevenson MH (Eds), Food irradiation and the chemist. Royal
Society of chemistry. Bristol, UK: 97-108.Moseley, 1990). De esta manera, aquellas células que no son capaces de
reparar el dafio causado al ADN, no sobreviven.

Por otro lado, el uso de UV-C (a 254 nm), en combinacion con el envasado, es una propuesta para reducir el
crecimiento microbiano y mantener la calidad tanto en frutas y hortalizas intactas como minimamente procesadas en
fresco. Por esta razon, es necesario asociar este concepto a las lineas de envasado alimentario.

Segun la blbllografla los distintos ensayos realizados a nivel de laboratorio, exposicion a radiaciones UV-C entre 0,12 y
9,0 kJ m* , provoca una serie de respuestas quimicas en el producto fresco que favorecen la actuacion de enzimas
antlfunglcos o la sintesis de fitoalexinas (Ver Shama, G.2004. Ultraviolet Light Encyclopedia of Food Microbiology.
Pages 2208-2214.). De esta forma, la construccion de un prototipo de equipo de desinfeccion en lineas de envasado
debe contemplar este rango de dosis y ser versatil.

La linea de desinfeccion en continuo, basicamente consiste en un bastidor sobre el que hay montada una cinta
transportadora, que se hace pasar por unos medios de desinfeccion mediante luz ultravioleta, aplicada por encima y por
debajo de la cinta transportadora.

La estructura es una estructura sencilla, poco espaciosa y complementaria con otros procesos ya existentes. Dicha
estructura, podra aplicarse en continuo y ser personalizada en funcion de los requerimientos particulares de la
agroindustria. La innovacion consiste en aplicar la radiacién UV-C, en linea junto a la maquinaria clasica de manipulado
de productos hortofruticolas y lineas de produccién de productos minimamente procesados en fresco, como método
higienizante que permita reducir la carga microbiana. La dificultad técnica estriba en que existe una gran heterogeneidad
de comportamiento ante la UV-C, de los distintos productos vegetales.

La linea de desinfeccion se caractenza por la versatilidad, Q/a que se pueden aplicar diferentes dosis de radiacion UV-C
efectivas, en el rango de 0 a 6 kJ m™ (0 a 600 mW cm™) segun el producto vegetal que tratemos. Por otro lado, la
estructura dispone de la capacidad para adaptarse a las actuales lineas de envasado hortofruticola y de producto
vegetal minimamente procesado en fresco.

El equipo permite, tanto higienizar productos vegetales enteros, como minimamente procesados.

EXPLICACION DE LAS FIGURAS

Para complementar la descripcion que se esta realizando y con objeto de ayudar a una mejor comprension de las
caracteristicas del invento, de acuerdo con un ejemplo preferente de realizacién practica del mismo, se acompafia como
parte integrante de dicha descripcién, una serie de figuras en donde con caracter ilustrativo y no limitativo, se ha
representado:

En la figura 1, puede observarse una linea de desinfeccion en continuo como la que es objeto de la invencion.
REALIZACION PREFERENTE DE LA INVENCION

A la vista de las mencionadas figuras, se procede a exponer un modo de realizacién preferente de la invencion, pero en
ningln caso limitativo.

En la figura 1, puede observarse una linea de desinfeccion que cuenta con una cinta transportadora (1), montada o
soportada en un bastidor (2), donde la cinta transportadora se hace pasar a través de un equipo germicida que cubre la
cinta transportadora (1).
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Sobre la cinta transportadora (1) y por encima de ella se dispone de unas lamparas de emision de luz ultravioleta tipo C,
siendo accesibles las lamparas mediante un cajon superior con tapa abatible (4). Inferiormente se dispone un cajon
extraible (5), en cuyo interior se alojan unas lamparas ultravioletas (6), de manera que una vez cerrado el cajon, dichas
lamparas proyectan su radiacion contra la parte inferior de la cinta transportadora.

La cinta transportadora esta accionada por un motorreductor (3) y gobernada la alimentacién de la linea de desinfeccion
por medio de un cuadro eléctrico y control (7).

Adicionalmente, asociado con el espacio sobre el que se emite la radiaciéon ultravioleta, se dispone un sistema de
ventilacion (8) que hace circular el aire interior, consiguiendo su refrigeracion.

En el procedimiento de desinfeccién, los vegetales enteros, 0 minimamente procesados en fresco, se disponen a la
entrada (1.1) de la cinta transportadora (1), y se hacen pasar por el espacio en el que se proyecta la radiacion
ultravioleta tipo C, siendo extraidos a través de la salida (1.2) de la cinta transportadora.

La cinta transportadora en una posible forma de realizacion, puede estar construida en malla metalica (1.3) ligera.

El equipo dispone de lamparas germicidas, que emiten en una longitud de onda de 254 nm, y se disponen tanto por
arriba del producto vegetal a radiar como por debajo de éste. Asi se asegura, la aplicacion uniforme de radiacién por
toda la superficie del producto o del envase. Las lamparas se situaran dentro de una caja de caja de acero inoxidable.
Las paredes interiores del equipo, son cubiertas con acero inoxidable, que actia como reflectante y ayude a
homogenizar la radiacion.

La dosis, se regula mediante la velocidad de la cinta y el mayor o menor nimero de ldmparas germicidas
encendidas (intensidad):

Dosis = Intensidad x tiempo (velocidad de la cinta transportadora).

No altera la esencialidad de esta invencion variaciones en materiales, forma, tamafio y disposicion de los elementos
componentes, descritos de manera no limitativa, bastando ésta para su reproduccion por un experto.
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REIVINDICACIONES

1.- Linea de desinfeccion en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales envasados o0 no, caracterizada
porque cuenta con una cinta transportadora (1), montada o soportada en un bastidor (2), de una zona de desinfeccion
dispuesta por encima y por debajo de la cinta transportadora en la que se alojan unas lamparas germicidas emisoras de
luz ultravioleta tipo C (280-100 nm)

2.- Linea de desinfeccién en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, segun la
reivindicacion 1, caracterizada porque las lamparas superiormente se alojan en un cajon con tapa abatible (4).

3.- Linea de desinfeccion en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, segun la
reivindicacion 1, caracterizada porque las lamparas en la parte inferior se alojan en el interior un cajon extraible (5),

4.- Linea de desinfecciéon en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o0 no, segun la
reivindicacion 1, caracterizada porque la cinta transportadora esta accionada por un motorreductor (3) y gobernada la
alimentacion de la linea de desinfeccion por medio de un cuadro eléctrico y control (7).

5.- Linea de desinfeccién en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, segun la
reivindicacion 2 6 3, caracterizada porque los cajones superior e inferior estan cubiertos con acero inoxidable, que acttua
como reflectante y ayuda a homogenizar la radiacion.

6.- Linea de desinfeccién en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, segun la
reivindicacién 1, caracterizada porque asociada con la zona de desinfeccion se dispone un sistema de ventilacion (8)
que hace circular el aire interior, consiguiendo su refrigeracion.

7.- Linea de desinfeccion en continuo mediante luz ultravioleta para productos vegetales, envasados o no, segun la
reivindicacion 1, caracterizada porque la luz ultravioleta tipo C tiene un longitud de onda de 254 nm.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201130539

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 07.02.2013

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
Reivindicaciones

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones

Reivindicaciones

1-7

1-7

SI
NO

SI
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de

examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.

Consideraciones:

La patente objeto de estudio reivindica una linea de desinfeccidn en continuo, que tiene una cinta transportadora montada
en un bastidor y que tiene una zona de desinfeccién mediante luz ultravioleta dispuesta por encima y por debajo de dicha
cinta. La zona de desinfeccion esta formada por un cajon con tapa abatible en la parte superior, y un cajon extraible en la
parte inferior, cajon en cuyo interior se alojan unas lamparas germicidas emisoras de luz ultravioleta de tipo C con una
longitud de onda de 254nm. El bastidor es de acero inoxidable y tiene un ventilador. La cinta transportadora se gobierna

mediante un motor eléctrico.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201130539

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 20100015304 Al (LUC SAUVAGEAU) 21.01.2010
D02 GB 2365749 A (BAFOOTS OF BOTLEY LIMITED) 27.02.2002

La patente US20100015304 reivindica un aparato y su método para limpiar, secar y esterilizar productos alimenticios, y mas
especificamente tomates. Consta de una cinta transportadora sobre la que va el producto, que le lleva a través de una
estacién de lavado, una estacién de secado y una estacion de esterilizacion. La zona de esterilizacion una radiacion
ultravioleta para destruir los microorganismos que se encuentran sobre la superficie del alimento.

La patente GB2365749 reivindica un método para empaquetar comida fresca, que comprende una zona donde se irradia la
comida con luz ultravioleta, seguidamente una zona de empaquetado libre de bacterias. Todo esto va sobre una cinta sin fin
sobre la que va la comida.

2. Declaracién motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

No seria obvio para una persona experta en la materia aplicar las caracteristicas de los documentos citados y llegar a la
invencién que se revela en las reivindicaciones 1-7. Por lo tanto, el objeto de estas reivindicaciones cumple los requisitos de
novedad, actividad inventiva y aplicacién industrial.
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