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EQUIPO DE PASTEURIZADO O ESTERILIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

DESCRIPCION

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se refiere a un equipo de pasteurizado o esterilizacién de productos
alimentarios que comprende un depdsito, un equipo de recirculacién de liquido y sistemas

generadores de ultrasonidos.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

El tratamiento de esterilizacion de las conservas se utiliza para destruir los organismos
patégenos formadores de toxinas, asi como otro tipo de organismos que, de estar
presentes, podrian crecer y causar el deterioro bajo condiciones normales de manejo y

almacenamiento.

En la industria conservera se utilizan distintos autoclaves para esterilizacion. En funcion de
su dinamismo, pueden ser estaticos o rotativos, estos ultimos, ideales para esterilizar
productos donde existe una baja miscibilidad de parte de sus ingredientes. Segun como se
introduzcan los carros en el autoclave, estos pueden ser horizontales y verticales. Los
horizontales son mucho mas operativos a la hora de introducir los alimentos o proceder a su
limpieza, y fueron sustituyendo a los verticales que requerian de maquinaria adicional para

introducir la carga de alimentos a esterilizar.

En base al medio utilizado para la transmisién térmica, los autoclaves se pueden dividir en 4

grupos:

a) Inmersion, el autoclave se llena de agua, la cual es calentada por resistencias internas o
bien parte de esa agua puede estar previamente caliente antes de entrar en el autoclave.

b) Vapor saturado, donde se desplaza el aire del espacio de la camara, que se satura de
vapor de agua siendo el medio usado para intercambio térmico.

c) Aire/vapor, donde el medio de intercambio térmico es una mezcla de aire y vapor de
agua.

d) Agua en cascada, donde el medio de intercambio son flujos de agua supercaliente.
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En el proceso de esterilizacion es importante contar con un sistema de contrapresion para
evitar que la presion interna del envase durante el aumento de temperatura deforme o

provoque la rotura del cierre.

El equipo de pasteurizado o esterilizacion de la presente invencion utiliza ultrasonidos para
pasteurizar-esterilizar productos alimentarios. El ultrasonido se compone de vibraciones a
frecuencias por encima del rango de sensibilidad del oido humano (desde 20 kHz a mas de
1GHz).

El problema técnico objeto de la presente solicitud consiste en reducir el tiempo de
pasteurizado o esterilizacion de los productos alimentarios. La presente invencion
proporciona un equipo de pasteurizado o esterilizacion para productos alimentarios que
soluciona este problema técnico. El equipo de pasteurizado o esterilizacion comprende
sistemas generadores de ultrasonidos y la aplicacion de ultrasonidos a los productos
alimentarios en el proceso de pasteurizado o esterilizacion acorta el tiempo de pasteurizado

o esterilizacion de los productos alimentarios.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

La presente invencion proporciona un equipo de pasteurizado o esterilizacion de productos
alimentarios que comprende un depdsito (1) y un equipo de recirculacion de liquido, donde
en el interior de dicho equipo de pasteurizado o esterilizacién de productos alimentarios se
encuentran sistemas generadores de ultrasonidos (11) posicionados en los laterales, en

adelante equipo de pasteurizado o esterilizacion

Otra realizacion es el equipo de pasteurizado o esterilizacion de la invencion, donde dicho
equipo de recirculacion de liquido comprende un depdsito de acumulacién de liquido frio y

un depdsito de acumulacion de liquido caliente.
Otra realizacién es el equipo de pasteurizado o esterilizacion, donde dicho liquido es agua.
Otra realizacion es el equipo de pasteurizado o esterilizacién de la invencion, donde dichos

sistemas generadores de ultrasonidos emiten ultrasonidos a una frecuencia entre 20 y 40
kHz.
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BREVE DESCRIPCION DE L AS FIGURAS
En los dibujos adjuntos se muestra un ejemplo de realizacion, no limitativo, que permitira

comprender mejor las caracteristicas y ventajas del equipo de pasteurizacion-esterilizacion

de la invencion.

La Figura 1 muestra, de forma esquematica y en planta, un equipo de pasteurizado o

esterilizacién, que comprende un depdsito (1) en el que se mantiene el producto alimentario.

La Figura 2 muestra, de forma esquematica y en alzado, un equipo de pasteurizado o

esterilizacién, en el que se muestran los sistemas generadores de ultrasonidos (11).

La Figura 3 muestra, de forma esquematica y en alzado, un equipo de pasteurizado o

esterilizacién. Se muestra el carro (12), las guias (13) del carro y las entradas de agua (14).

Las Figuras 4-7 muestran otras vistas esquematicas del equipo de pasteurizado o

esterilizacion.

La Figura 8 muestra, de forma esquematica, un sistema generador de ultrasonidos (11).

DESCRIPCION DETALLADA DE UN MODO DE REALIZACION

En las Figuras 1 a 7 se representa de forma esquematica un equipo de pasteurizado o
esterilizacién que incluye una serie de accesorios relacionados y asociados funcionalmente

entre si, que corresponden a:

- Depdsito cilindrico, calorifugado y posicionado de forma horizontal (1), en el que se
sometera al producto alimentario a unos parametros de temperatura, presion, ultrasonidos,
durante un tiempo establecido y que esta dimensionado para soportar dichos parametros. El
depdsito se mantiene cerrado herméticamente durante el proceso de pasteurizado o
esterilizado y dispone de una compuerta para poder introducir o retirar el producto al inicio o
fin del proceso,

- Compuerta (2), necesaria para poder introducir y retirar el producto alimentario a esterilizar,
tiene unas dimensiones y caracteristicas vitales para asegurar el cierre hermético y soportar
los parametros de presion, temperatura y ultrasonidos que se generan dentro del equipo de

pasteurizado o esterilizacion.
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-Equipo de recirculacién de agua, que genera una recirculacion del agua que se encuentra
en el interior del equipo de pasteurizado o esterilizacion, transmitiendo la temperatura
deseada al envase en el que se encuentra el producto alimentario a esterilizar. Este equipo
esta compuesto de una bomba de recirculacion (3), que recoge el agua de la parte inferior
del equipo de pasteurizado o esterilizacién, haciéndola pasar por un intercambiador y
finalmente la introduce nuevamente dentro del equipo de pasteurizado o esterilizacion,
intercambiador de calor (4), que modifica la temperatura del agua interior del equipo de
pasteurizado o esterilizacion, aumentandola o disminuyéndola en funcién de las 6rdenes del
sistema de control automatizado, valvulas de accionamiento neumatico (5), son las
encargadas de hacer que se mantengan las condiciones de trabajo optimas, son
gobernadas mediante un sistema electro neumatico, tuberias de recirculacién (6). Con este
dispositivo se calienta o enfria el agua a la temperatura requerida y homogeneiza la
temperatura en todos puntos del equipo de pasterizado o esterilizacion, consiguiendo que
todos los envases se encuentren sometidos a las mismas condiciones.

- Guias de un carro (13), por las que se desliza el carro, para poderlo introducir al iniciar el
proceso y retirarlo al finalizar el pasteurizado/esterilizado.

- Entradas de agua (14) al interior del equipo de pasteurizado o esterilizacién procedentes
del intercambiador.

- Linea de vapor conectada a la entrada de vapor del intercambiador y a la valvula modulada
de accionamiento neumatico de entrada de vapor al equipo de pasteurizado o esterilizacion.
- Linea de aire comprimido, conectada al cuadro neumatico para activar las valvulas de
accionamiento neumatico y a la valvula modulada de accionamiento neumatico para
mantener la presién interior del equipo de pasteurizado o esterilizacion.

- Linea de agua, para aportar el agua necesaria para el funcionamiento del sistema.

- Linea de corriente eléctrica.

- Depésitos de acumulaciéon de agua fria (7), se utilizan para almacenar el agua que se
necesita para el proceso de enfriamiento.

-Depésitos de acumulacion de agua caliente (8), se utilizan para almacenar el agua que se

necesita para el proceso de calentamiento.

Los depédsitos de agua fria y caliente estdan conectados al equipo de pasteurizado o
esterilizacion mediante una instalacion de tubos (10), para efectuar el trasvase de agua de

estos depdsitos al equipo de pasteurizado o esterilizacion se utiliza la bomba (9).
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En el interior del equipo de pasteurizado o esterilizacén se encuentran los sistemas
emisores de ultrasonidos (11), posicionados en los laterales, quedando el carro (12) entre

los dispositivos de ultrasonidos.

En el proceso de pasteurizado o esterilizacion se introduce el producto alimentario a
esterilizar dentro del equipo de pasteurizado o esterilizaciéon, para ello, en fases anteriores,
se introduce en envases, que se colocan dentro del carro con ruedas, especialmente
disefado para tal efecto, con lo que se facilita la carga y descarga del equipo de

pasteurizado o esterilizacion.

Una vez que el equipo de pasteurizado o esterilizacion se encuentra cargado, se cierra la

compuerta.

Para iniciar el proceso, se activa en el panel de control la puesta en marcha.

En la primera fase, se inunda el equipo de pasteurizado o esterilizacion con el agua
procedente del depdsito de agua caliente, hasta que los detectores de nivel detectan que el

equipo de pasteurizado o esterilizacidon se encuentra en su nivel maximo.

Seguidamente se pone en funcionamiento la bomba de recirculacion agitando el agua, para
conseguir una homogenizacion de temperatura en todo el volumen interior, los sistemas de
medicion de temperatura y presién transmiten los valores al sistema automatico de control,
que envia las o6rdenes de apertura o cierre a las valvulas correspondientes, para que los

valores de temperatura y presion se ajusten al programa seleccionado.

Cuando se alcanzan los valores estipulados para que se realice la correcta esterilizacion, se

mantienen durante el tiempo necesario.

Al finalizar el tiempo de esterilizacién, se inicia la fase de enfriamiento y lo primero que
sucede es que el sistema automatizado envia el agua caliente al depédsito de agua caliente,
este depésito se encuentra calorifugado, para conservar la temperatura del agua y poderla

utilizar en sucesivos procesos de pasteurizado o esterilizacion.

Cuando los indicadores de nivel del equipo de pasteurizado o esterilizacion detectan el nivel
minimo, el autémata envia las sefnales neumaticas a las valvulas correspondientes, para que

el agua del depdsito de agua fria pase al interior del equipo de pasteurizado o esterilizacion.
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Cuando el agua fria alcanza el nivel 6ptimo, se pone en funcionamiento la bomba de
recirculacion, provocando el enfriamiento de los envases que contienen el producto

alimentario ya pasteurizado/esterilizado.

Durante todo este proceso se mantiene en el interior del equipo de pasteurizado o
esterilizacién una presion determinada, con el objeto de evitar la deformaciones o roturas

de los envases. El control de la presion esta totalmente automatizado.

La duraciéon de los procesos de calentamiento, mantenimiento y enfriamiento, son

controlados y registrados automaticamente.

Al alcanzar la temperatura de enfriamiento prefijada, el proceso finaliza y el sistema permite

la extraccion del producto, para ello se abre la puerta de forma manual y se saca el carro.



10

15

ES 2 569 542 B1

REIVINDICACIONES
Equipo de pasteurizado o esterilizaciéon de productos alimentarios que comprende un
deposito (1) que alberga un liquido de pasteurizado o esterilizacién, caracterizado por
que dicho equipo de pasteurizado o esterilizacion comprende un equipo de recirculacion
del liquido de pasteurizado o esterilizaciéon y sistemas generadores de ultrasonidos (11),
posicionados en los laterales del interior del depésito (1).
Equipo de pasteurizado o esterilizacidon segun la reivindicacién 1, caracterizado por que
dicho equipo de recirculacion de liquido comprende un depdsito de acumulacion de
liquido frio (7) y un depdsito de acumulacion de liquido caliente (8), conectados al
depdsito (1) por tubos (10).
Equipo de pasteurizado o esterilizacion segun una de las reivindicaciones 1 6 2,
caracterizado por que dicho liquido de pasteurizado o esterilizacion es agua.
Equipo de pasteurizado o esterilizacion segun cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado por que dichos sistemas generadores de ultrasonidos emiten ultrasonidos

a una frecuencia entre 20 y 40 kHz.
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Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinién.-

1-4

Sl
NO

SI
NO

. Este requisito fue evaluado durante la fase de

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

N° de solicitud: 201431607

1. Documentos considerados.-

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

Documento NUmero Publicacién o Identificacion Fecha Publicacion
D01 US 3024138 A (SCHLOTT HEINZ H) 06.03.1962
D02 JP S56106547 A (KANEKIYUU KK) 24.08.1981
D03 CN 203709886 U (ZHONG ZHIFENG) 16.07.2014
D04 CN 203252499 U (DONGGUAN HUIRUN ENVIRONMENT ENGINEERING 30.10.2013

COLTDetal)
D05 JP 2005333842 A (SHINSHOKUKEN et al.) 08.12.2005
D06 DE 4019996 Al (ERELD etal)) 10.01.1991
D07 JP 2000167028 A (LION CORP) 20.06.2000
D08 US 2008305222 Al (TAKENAKA SHINTARO) 11.12.2008
D09 US 2009007586 Al (TAKENAKA SHINTARO) 08.01.2009

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

La invencidén es un equipo de pasteurizado o esterilizado de alimentos con un depdsito con liquido de pasteurizado o
esterilizado, agua, un equipo de recirculacién del agua y sistemas generadores de ultrasonidos en los laterales del depésito.

Ademas hay un deposito de agua caliente y otro de agua fria conectados mediante tuberias con el depdsito de pasteurizado
o esterilizacion que forman parte del equipo de recirculacion del liquido de esterilizado.

También se indica que los ultrasonidos trabajan a una frecuencia entre 20 y 40 kHz siendo dichas frecuencias de trabajo
usuales y conocidas en el estado de la técnica.

En primer lugar, sefialar que la utilizacién de ultrasonidos es una técnica sobradamente conocida en la esterilizacién de
alimentos asi como de otros productos. Asi pues la soluciéon dada en la invencion no aporta caracteristicas técnicas que
impliquen una mejora de la técnica ya existente pues tan solo se habla de la colocacion de equipos generadores de
ultrasonidos en el tanque de tratamiento de los alimentos

Asi puede verse en los documentos D03, D04, D05, D06 y D07 en los cuales se divulgan dispositivos de tratamiento de
alimentos, en concreto, para esterilizar los mismos, que utilizan ultrasonidos, por lo que es importante sefialar que la
utilizacién de ultrasonidos para esterilizacion de alimentos es sobradamente conocida en el estado de la técnica.

En todos ellos no hay equipo de recirculacion del liquido de esterilizacion, pero si hay documentos donde se ha encontrado
esto como en el D02 asi como en el propio DO1.

Se considera el documento D01 el méas cercano del estado de la técnica y en el cual se divulga un método de limpieza de
objetos utilizando energia de ultrasonidos a través de un medio liquido en el que el objeto queda inmerso. En el mismo hay
un equipo de recirculacién del liquido formado por una tuberia de recirculacién conectada al contenedor (11) de tratamiento.

Sefialar también como parte del estado de la técnica los documentos D09 y D10 se divulgan unos tanques de tratamiento de
pescado, congelacion..., en los cuales se colocan dichos generadores en los laterales del depdsito. También estan los
generadores de ultrasonidos en los laterales del deposito de tratamiento en otros documentos como el DO7.

El hecho de tener dos depdsitos uno para agua caliente y otro para agua fria en el equipo de recirculacion no afiade ninguna
caracteristica técnica que implique una mejora técnica sorprendente relacionada con la invencion. No implica un esfuerzo
inventivo para un experto en la materia colocar en un equipo de recirculacion de liquido, depésitos de almacenamiento de
agua caliente y agua fria. Un ejemplo ilustrativo de esto puede verse en el documento D08 el cual se divulga un método y
aparato de esterilizacién en el cual intervienen un tanque de agua fria y otro tanque de agua caliente.

Asi pues se considera teniendo en cuenta los dispositivos divulgados en los documentos D01 a D10, que las caracteristicas
sefialadas en el dispositivo de la invencién no implicarian actividad inventiva aunque si novedad segun los articulos 6.1y 8.1
de la Ley de Patente 11/1986.
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