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Memoria deseriptiva que se acompsfia 4 la Solicitud de Pa-

QEEnte de Inveneidn pov VFINTFE afios 4 favor del ¥y, Theodor
Sabalitsechka=a2, residencte en Berlin (Alemania), por
"IN PROATD IMTEXNTO PARA'IA CONSFRVACION DE ALIMENTOS; SUSTANCIAS
COMFSTIBLFS Y ARALOGOS", presentads en 21 Ministerio de Trabajo,

Comercio € Industris,

Tg sabido oue €l dcido benzoico, el salieilico, los seidos
clorohenzoicos y otros meidoa carbociclicos, como tambien las
sales 3de estosg écidos, tiens mﬁltiple empleo como conservativos
de alimentos y sustancias comestibles, Ademés, es un hecho es-
tablecido que la aceidn conservativs solo proviene del 4cido 1i-
bre y que 1lss sales en mediog neuvutros 5 alecalinos apenas si tie-
nen accién, y solo en medios seidos son congervatltivas, pues en
egtog medios se degcomponsn, dando origen 42 los =meidos 1libres,
Fn medios slczlinos tambier 10s 4eidos libres son ineficaces,
pues en estos medios se eomhinan y quedan como sales.

Pero se ha comprobzdo oue independientemente de 1ls reaecidn

oue nne eficacia constante de la susiancla
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del medio se conai
congervetiva cuando se emplean los =2stereg de 1us Zcides conscr-
valivce, Fstos esteres son indiferentes S8 insensibles respecto
de 1los Aeidos y alealis que zqui intervienen, Su valor conserva-
tivo excede en parte 2l ds los Acidos libres, Asi, suprimiendo
vna s8dicidn de 0’07 % de ester metilico del Acido p-oxibenzoieo
& una fruta en conserva, 4 un ealdo nutritivo eteetera, =e de-
gsarrollan por completo en ellos hongos y bacterizg, indistinta-
mente del caracter acido, neutro 0 alealino que tengan estag B2~
ags rutritivas,

Los grupos zlkilicos, sspecialmente el srupo metilo, aumsn-
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tan en general la fuerza o noder Jesinfectante de los aeidos car-
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boeielicoa, de modio gue por 1a trang formacidn de los aeidos en
'Pos esteres se refuerzs la acsjidn conservativa, Fl ester metilico

del 4cido p-oxibenzoico en 1ls concentracidén empleada no influye
en modo flzuno en =1 sabor del alimento & comestible conservado,
y alemas es inofensivo pars la sa2lud, Fl smpleo de los esteres
tiene 2un la ventajaz tespecto del e los fcidos 1libres, de oue

no d2 lugar & las indeseadas variasiones Ael color § de la con-
sistenci=z de 12 materia ccnservada, como puede ocasionarlas 1a
reaceidn &eida de los scidos libres,

Fjemplo 1° A uns mermelada recien preparada, y despues que
se he enfriajo algo, se le 23reza por cada kilg; 0’7 grm; de es-
ter metilico del dcijo p-oxibenzoico y se digtribuye en 1a mer-
melads 10 mAs uniformemente posible,

Tiemplo 2° Fn la leche cruila § cocida se Jisuelve, para cad?a
litro, U’5 grm, de ester etflico del Acido p-oxibenzoico,

Fjemplo 3 Los huevos se colocan en =agua que contenzga 0708 4

1l

de uno de los eftadosg esteres,
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Se reivindica ecomo mievo y de propia invencion:
. - N »
1°- Proeedimiento pars l2 conservacion de¢ alimentos, sustan-

cisg comestibles y forrajes, caracterizado poraue lag sugtancias
gue se han de congervar ge mezclan con los esteres de los acidos
carbociclicos & 38 guardan en solueciones de estog easteres,

20~ Por £)] empleo, en el procedimiento de la reivindicacidn
1, de los esteres el Acido p-oxibenzoieo,

Fsta patente recae sobre "UN PROCFDIMIENTO PARA LA CONSFri-
VACION DF ALTMENTOS, SUSTANCTAS COMESTIELES Y ANALOZOS", como
quedz descrito en 1z pregente memoriz y caracterizado en 1z an-
terior Nota,

Madrid 16 a i e 1925,
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