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Memoria descriptiva que se acompaña a la Sol ic itud de Pa- 

Miente de Invención por YFTNTE años á favor del Di-, T h e o d o r 

S a b a l i t s c h k a ,  residente en Serian (Alemania), por 

"UN PROSFDIMTENTO PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOSj SUSTANCIAS 

COMFSTTBLFS Y ANALOGOS1', presentada en e l  Minister io de Trabajo, 

Comercio é Industria.

Fg sabido oue e l  ácido benzoico, e l  s a l i c l l i c o ,  los ácidos 

clorobenzoicos y otros ácidos carboc ic l ieos, como también las 

sales de estos ácidos, tiene múltiple empleo como conservativos
y

de alimentos y sustancias comestibles, Además, es un hecho es­

tablecido que la  acción conservativa solo proviene del ácido l í ­

bre y que las sales en medios neutros ó alcal inos apenas si  t i e ­

nen acción, y solo en medios ácidos son conservativas, pues en 

estos medios se descomponen, dando origen á los ácidos l ibres .

En medios a lcalinos cambien loa ácidos l ib res  son ine f icaces ,  

pues en estos medios se combinan y quedan como sales.

Pero se ha comprobado que independientemente de la  reacción 

del medio se consi gue una e f ica c ia  constante de la sustancia 

conservativa cuando se emplean los esteres de los acides conser­

vativos. Estos esteres 3 on indiferentes ó insensibles respecto 

de los ácidos y á lca l i s  que aquí intervienen. Su valor conserva­

t ivo  excede en parte a l  de los ácidos l ib res .  Asi, suprimiendo 

v una adición de 0’ 07 % de ester m et i l ico  del ácido p-oxibenzoico

á una fruta en conserva, á un caldo nutr it ivo  etcetera, se de­

sarro l lan por completo en e l lo s  hongos y bacterias, ind is t in ta ­

mente del carácter ácido, neutro ó a lca l ino que tengan estas ba­

ses nutrit ivas.

Los grupos a lk i l i c o s ,  especialmente e l  grupo meti lo, aumen­

tan en general la  fiierza ó poder desinfectante de I 03 ácidos car-
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boc ic l icog ,  de modo que por la  transformación de los ácidos en 

^los esteres se refuerza la acción conservativa. Fl ester met i l ieo  

del ácido p-oxibenzoico en la concentración empleada no inf luye 

en modo algano en e l  sabor del alimento ó comestible conservado, 

y además es inofensivo para la salud. Fl empleo de los esteres 

tiene aun la ventaja respecto del de los ácidos l ib res ,  de que 

no da lugar á las indeseadas variaciones del color ó de la con­

sistencia  de la materia conservada, como puede ocasionarlas la  

reacción acida de los ácidos l ibres ,

Fjemplo I o A una mermelada recien preparada, y después que 

se ha enfriado algo, se le agrega por cada k i lg .  0’ 7 grm, de es­

ter  met i l ieo  ael  ácido p-oxibenzoico y se distribuye en la mer­

melada lo más uniformemente posible.

Fjemplo 2° Fn la leche cruda ó cocida se disuelve, para cada
j *

l i t r o ,  ü'o grm. de ester e t í l i c o  del ácido p-oxibenzoico.

Fjemplo 3 Lo8 huevos se colocan en agua que contenga 0'08 % 

de uno de los citados esteres.

Se re iv ind ica  como nuevo y de propia invención:
I o- Procedimiento para la conservación de alimentos, sustan­

cias comestibles y forra jes, caracterizado porque las sustancias 

que se han de conservar se mezclan con los esteres de los ácidos 

carbocicl icos ó 3e guardan en soluciones de estos esteres.

2o- Por el empleo, en el procedimiento de la re iv indicación 

1, de los esteres del ácido p-oxibenzoico,

Fsta patente recae sobre "UN PROCEDIMIENTO PARA LA CONSER­

VACION DF ALIMENTOS, FUSTA NOTAS COMESTIBLES Y ANALOGOS", como 

queda descrito en la presente memoria y caracterizado en la an­

te r io r  Nota.

Madrid 10 d b r i l l e  1925
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