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INVENCION
por "UN PROCEDIMIBHTO PARA LA CONSERVACIOIN DE BEBIDAS FERMEN
TESCIBLESY", a favor de la firma suiza, F. Hoffmann-ILa Roche

& Cle., S.A., de Basilea (Suiza).

MEIORIA DESCRIPTIVA

Las bebidas farmacéuticas pueden ser atacadas duran
te su almacenamiento por diversas enfermedades microbianas.
Es sabido, por ejemplo, que el vino puede hacerse impotable
por la "picadura', bajo la accibn de bacterias acéticas, por
descomposicibn bajo la accibn del Bacterium fartarophterum,

o por enmohecimiento del vino y sus consecuencias. El peli-
gro de la zparicibn de tales enfermedades, resulta particu-
larmente grande si el vino no se consérva en toneles comple
tamente rellenados. La aparicibn de enfermedades del vino,
puede causar considerables perjuicios econbmicos.

La lucha contra el peligro de aparicibn de enfermeda
des en las bebidas fermentables, alcohblicas o nbd, tales como
el vino, la cerveza, el jugo de uvas, la sidra dulce, la si-
dra, etc., con ayuda de substancias de accifn quimioterapéuti

ca o antibibtica, tropieza con dificultades, puesto gue hacen
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faltza una serie de exigencias particulares, para hacer précti
camente utilizable una tal substancia activa. A la concentra
cibn que entra en consideracibn el agente antibacteriano, no
debe quitar ninguna accibn secundaria tdéxica; el gusto, olor,
color y otras propiedades fisicas de la bebida, no deben ser
alterados de modo alguno; el desarrollo biolbégico normal de
la bebida, por ejemplo, la fermentacibdn secundaris del vino,
no debe ser influldo y, finalmente, no habrf de utilizar nin
guna substancia empleada en la terapéutica humena gue pudiese
—-gdministrada en pequeilas dosis repetidas— hacer las bacte-
rias patbdgenas resistentes contra las substancias terapbutie
cas.

Se ha descubierto un procedimiento para la conserva—
cibn de bebidas fermentescibles, caracterizado por el hecho
de que se adiciona patulina a la bebida. Iy especialmente se
puede preservar el vino del repuntado, por adicibn de patuli
na; resulta suficiente afladir 20-5C mg. de patulina por 1i-
tro.

Como han mostrado ensayos con bacterias acéticas, el
vino gueda précticamente preservado de una manera completa
del repuntado. Emplefindola en concentraciones gue entran en
cuenta, no se ha podido observar ninguna accibn secundariaj;
las propiedades fisicas del wvino no sufren cambio alguno, ¥y
la patulina no es utilizada en la medicina humana; por este
hecho, la patulina, por consiguiente, o8 un valioso agente
de conservacibn de las bebidas.

Se obtiene la patulina del filtrado del cultivo de
diferentes penicilios (por ejemplo, Penicillium patulum y
Aspergillus clavatus), por extraccibn con ayuda de un disol

vente orghnico (por ejemplc el &ter) en medio precisemente
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bastante &cido para hacer virar el rojo del Congo. Se forman
cristales incoloros de la fbrmula bruta G7H604; punto de fu-
sibn 110%. ILe patuling es flcilmente soluble en agua en
medio neutro y en los usuales disolventes orglnicos (comph
rese Raystrick, "Lancet™®, TQVII /19437, phgina 625).
EJEMPLO 1

A un vino blanco (mezcla de "La Cote" y de "Fendant"),
inoculado de bacterias acética, agente que provoca el repunta
do, fueron adicionadas diversas cantidades de patulina (véase
el Cuadro a continuacibn). Ni siquiera por la concentracibn
mhs fuerte puede apreciarse un cambio de gusto. Después de
haber dejado en reposo el vino repetidas veces por un tiempo
prolongado, se ha medido el grado de repuntado a la tempera-

tura de la bodega por determinacibn de Acidos volftiles.

Observacitn | & c i d os voléatiles]| g/litro
después de 1/20'000 | 1/100'0GO sin 1/10*000
igggulacibn, patuling patulina adicibn 50,
0 1,5 1,5 1,5 1,6
2 1,6 1,5 1,5 1,5
8 1,5 3.1 2,9 3,1
10 1,5 5,8 5,8 6,4
12 1,6 8,7 10,1 8,7
16 1,5 21,0 23,4 25,0
EJEMPIL 2

Se filtra un vino tinto mezclado, inoculindolo de
bacteria acética, virtiéndolo en tres toneles, de modo que
no se llenen sino, & la sumo, hasta la mitad; para detalles
mbs &mplios se remite al Cuadro siguiente.

Después de haber dejado el vino durante un tiempo
prolongado, en reposo repetidas veces, fud medida el grado

del repuntado a la temperatura de la bodega por determinscibn



de los &cidos voldtiles.

Observecibn | 28¢ 1 d08 volitiles g/litro
después de R
ddas: Adicibn de 1:50'000 de patulina | COmProbacibnm
P 2= 2 ~ 222===2 | gin adicibn:
Al principio | 21 dias=(después
del tiempo del principio del
Se de ensayos tiempo de ensayo:
0 1,0 1,0 1,0
10 1,0 1,3 1,7
18 0,9 2’2 2,5
21 1,1 350=) 3,7
29 1’0 3’3 4’4
___43 0,9 4,1 _ TV
La invencibn, dentro de su esencialidad, podré& ser
10. llevada 8 la préctica en otras variaciones, a las cuales al

canzarf igualmente la proteccibn que se recaba. Podrh, pues,
realizarse, empleando los medios y aparatos apropiados a ca
da caso, por quedar todo é1llo comprendido dentro del espiritu

de lgs reivindicaciones,

NOTaA

15. Hecha la descripcibn del presente invento, se hace
constar que se acoge a los derechos de prioridad de la paten
te suiza, nim. 44.646, depositada en Suiza el dias 6 de mayo
de 1949, y se declaran como nuevas y de propia invencibn, las
giguientes reivindicaciones:

20, l2 ,~ Un procedimiento para l= conservacibn de bebidas
fermentables, caracterizado por el hecho de adicionar patuli-
ns a las bebidas.

28 .- Un procedimientq segin la anterior reivindicacif,
caracterizado por el hecho de gud la adicibn se efectfla 2l vino

25, en una proporcibn de 20-50 mg. de patulina por litro.
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2,~-Un procedimiento para la conservacibn de bebidas
fermentables.

Segfin se describe y reivindica en la presente memoria
descriptiva, que consta de cinco hojas, foliadas y escritas a
mbquina por una sola cara.

Iadrid, a 15 de abril de 1950.
P, HOFFMANN-L4 ROCHE Y CIA.,S.4.
Pele

JAIME 1BERN MIRALLES
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