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MEMORIA DESCRIFTIVA
de unsa
PATENTE »PE INTRCDUCCIOUNS.
por
"UN SISTEMA RETARDADOR DEL DESARROLLO DE BACTE-
RIAS EN PRODUCTOS LLIMENTICIOS FRESCOS Y EN SUS
BUVASES, MEDIANTE TRATANIENTO QUIMICOC DE ESTOS
ULTIMOSY o=
Cuyo registro se solicite por DIEZ ANOS, para Espafia
y sus Pogesioneas, & favor de Otto Van Kboibergen. de naéio-
nslidsd estadounidense, residente en Madrid, Av. de José

Antonio n2 45, y en lNueva York (FEE.UU.), 15 West 84th Street.

La p&tente & gque vemes 8 referirnos y cuyo regis tro
en Bepaine se pretende, consistents en un sistema retardsdor
del deaérrollo de bacterias en los productos alimenticios
frescos, no entrans ningdn nuevo método, puesto que ya se
utiliza en los Bstados Unidos de ‘mérica del Norte (patente
173.017, clase 22.~ 541.150 ~ 1947} y en Dinamerece (Cert.
10.849 - Junio 1951).

Comoguiera que los &limeuntos frescos (particulermente
los pescados) son susceptibles de sufrir descomposiciones
de fermentos y bacteries, el problema de su conservacion
durante el transporte y hasta el momento de su expendicidn

2l publico ha reclamedo la &tencidn de los organismos sani-
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tarios de todos los p&{aes, preocupado s 16g1camente por en=

contrar medios de eficaz proteccidn.

Indudatlemsnte, el aspecto higieénico es el primoxdial
de dicho problema, ya que es necesario, no solo asegurar
gue los productos destinados & la alimentacidén humens se
libren de la descompesicidn, sino tambidn que resulte im-
probable su contaminacién de bacterias patdgenas. |

%8 obvia tamtien la importancia de los envases que dia~
riaments se utilizan para el transporte de slimentos fres-~
cog, puesto que igualmente aeben reunir determinedas condi=-
ciones higiénices. Segun 1la legislacién vigents, y particular
mente por 10 que al transporte del pescado eoncierne, se
exige que las cajas o cajonss de maders donde se envgsa en
el puerto de ox{gen 8ea&n nuevas.

Sin embarge, la realidad es muy otra; actualmente, los
envasaes de maders gque se emplean sirven de una vez para
otra, se alerge su utilizecidn indefinidamente y deje de
cumplirse la disposicién anteriormente citada.

Pero, econ ser lamentebls, no es csto lo peor, sino gqus
lo que hemos dicho conrespecto al transporte puede hacerse
extensivo & loe estallecimientos expendedores de pescado,
en los que contindan utilizsndose les mismes cajes die tras
afa. De aﬁi el olor pﬁtridc gque se percibe al pasar por las
cercanias de uno de estos despachos y que no puede hacerse
deseperecer con el simple lavedo, el cual, por otra perte,
tampoce aseptiza el género ni los envases.

Estos Ultimos, con el procedimiento al uso, van desexrro-
llendo una flora microbiana que es mayor a ceda dia y que,
por ei fuera poco, dan origen al crecimiento de bacterias
enrigquecidas de continmuo por el transporte de nuevo pescado,

ya qua este aports un rmedio nutritivo que, al propic tiempo,
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es contaminado por las bacteriess que espontaneamente genera

en suficiente grado de virulencia pers acelerar las fermen-

taciones naturgles de esta {ndole de alimente, provocando

su répida putrefaccion. ¥1 hielo gue habitualmente se dispo-
ne en estos envases no impide la contaminacidne.

Desde el punto de vista econémico, es precticamente impo~-
8ible el cumplimiento rigorists de las disposiciones legeles
vigentes y dictadas al efecto, pues dehemocs consgiderar que
serias necesario montar telleres exclusivemente dedicados &
febricar sin descanso cajas de maderz e, indudé&blemente, ha=
bria que suministrar g estocs telleres madere nueva en canti=-
dades suficientes para cubrir las necesidades dimenantes de
tales disposiciones, produciéndose un extraordinarioc encare-
ciniento de la oclase de madera utilizade para estos fines y,
simul téneemente, por razdn natural, un alga:muy aprecifble
en el precio del pescado, incrementado por el coste de la
madera y le mino de obre.

Para darnos cuenta mas exacta de 10 que eato significa-
ria, baste saber que en el &fioc de 1948, por ejemplo, se en~
vieron o Madrid desde los difersoa puertos de Tepafie unas
63.000 toneladss de pescado fresco, lo gue representa una
media dieria de 175.000 kilogramos y un total de 2.358 cajas
para su envase tambien diaric. 8i e esta cifra se afiade el
pescedo envieco desde dichos puertos & otras eiudadés eBpe=
folas y ciframos el precio de cade caja-envase, veremos que
;1 prodblems e8 de por si bastante grave, puesto qQue, al no
utilizaerse cada caja ﬁés que ung sola vez, el aumentc en el
precio del genero serie diario.

Lo que indicedc queda por cuanto al pescedo, puede asimis-
mo hacerse extensivo para los envases empleados en el trans-

porte de otros elimentos frescos tales ocomo verduras, frutas,
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etc., aungus en menor grado, rero han ds ser tembien teni-

dos en cuenta los gastos de aseptizacidn de los utensilios
empleddos en las fabricas de productos slimenticios y sus-
ceptibles de contaminaerse.

De los dos puntos de vista del problemg anteriormente
expuestos, se deduce: ‘

a) Que, en primer lugar, urge resolver el aspecto higié-
nico-senitarioc, de gran trascendencia, ya gque se trata de

sunini strar elimentos frsscos en las debidas condiciones,

evitando contaminacionss y alteraciones microbianas que ace- -

leren su putrefaccién ¥ puedan originar trastornos, alguhas
veces8 graves, &l ingsrirlos.

) Y que, pof otra pérte, e&8 también necesario reaolvér
el problems econdmico de 6rden general que, no sélo & los
pescadores y exportadores, sino también g las clases humil-
des, se les presente como resultado del incremento en el
precio de alimentcs de uso tan difundido.

Le tnice forma de sclucionar ambos aspectos consiste en
evitar contaminaciones debidas & los envases, perc de modo
que estos puedan utilizarse, no indefinidsmente, pero s
el mayor tiempo posible, resoclviendo el protlems sanitarie
sin determinar el econdmico.

Con el sistema objeto de esta patente se ha encogtrado
un medic de combatir la descomposicidn natursl de los &li-
mentos frescos durante el t iempo empleado pare su transpor-
te desde el lugar de procedencia &l de consumc, es decir,
por espacio de un periocdo que oscila entre las Suarents y
ocho ¥y las sesents hores, gin necesidad de &plicarles sus-
tancias entiséptices prohibidas por la 1egiaLac16n vigents.

Esencislmente, consiste en tratar los enveses destinedos

a8 contener alimentos frescos con un antipﬁtrido que retarde
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el crecimiento de hacterias especificas y este constituf=
do por unpa mezcla de la sal sddice de $cido benzoico &l
66,6 % y del derivedo sodado del N~cloro p-metil bencenc
sulfonamide al 33,5 %.

Se utiliza en solucion acuosa 8). 1 o/oo, aunque puede
variar en determinadas circunstancias de c¢clima, tempsratu~-
ra, ete., no pr%cisando en su aelgboracidn de prepar&cién
previa ni de mequinaria especigl y resultando musho més
economico que la edquisisidn disrie de cajas o e nveses nue-
vese.

Tratedos 10s envases con ests solucidn, no solo podrén
utilizarse mas de una vez, 8ino que los 2limentos frescos
en elloscontenidos quedarén inmunizedos contre tode coenta~
minacidn, retardéndose sus alteraciones natursles hasta
permitirles alcanzer el punto de destino en inmejorsbles
condiciones de conservacién.

Ia solucidn es incolors, inodora, insfpida y no tdxice.
En el caso de que queden residuos impregnando les paredes
interiorcs del envase, el sontacto de esta impregnescidn
con los migmnop &limentos envessados, no 8dlo no les trgnsmi-
tirfa olor ni sabor, ni les produciria decoloracidn o alte-
recién de cuaglquier otra fndole, s ino que retarderis en
elloe el des&rrollo de bacterigs.

Como le aplicacidn més util y necesaria es la del trata-
miento de las cajas de pescado usadas pars su transporte,
ge han efectuado especisles ensayos con las bacteriage espe-
ai{ficas del pescado, obteniéndose en tales experimentos Op-
timos resultsdos.

Después de sumergir un trozo de pescado fresco en un
Erlemmeyer con ague estéril, se mantuvo inmerso el tiempo

necesario para que las bacterigs ccntenides en el pescado



140

145

150

155

160

165

- 6 =

-6~ 900307

se trasladasen a8l agua. 4 continuacio'n, con este sgua ge

hizc una siembra en agér, efectuando une numereeidén dae
bacterias y encontriniose una cifra medi& que sirvié de
referencie o tastigo.

Independientemente, se eligid otro trozo del mismo pes-
cado y se sumergic durénte 30 segundcs en la formila del
tratemiento gue nos ocups. Leto seguido, se lleveron los
dos trozos de pesctdo experimentados & la nevers.

4 las 24 horas se hizo una nueva giembrs en ager del
agun estéril en que bhabia sido gumergido el trozo tratedo
con 1le formle y & las 48 se repitic la operacidn. A estas
mismes 48 horas se sembrd otra plaea de eger con el 2gue
en que se sumergid el trozo testigo no tratado con laz f£drmue
la, efectuandose seguidamente numeraciones de todas las pla-
cas con los resultgdos que se especifican en el cusdro si-
guiente: ‘

I Liguido de lavado del pescado 197
II Liquido de lavado del pescado
tratado 30 ssgundos con la for-
mle y consarvado en nevers =<4
hores antes de sembrer 600
I1I Idem. id. 48 horas 925
IV Liquido de lavado de la expe=-
riencia I después de 48 horas ias de 30.000

De tales resultedos puede deducirse que la férmula obje-
to de este sistema o tratamiento retarde el desarrollo de
las bacterias que coxrientemente se encuentran en los pes-
cddos de consumo pﬂblico.

Le ventaja determinada por el aempleo de la férmulg estri-
be en le innecesariedad de utilizar sntisépticoe o conmerves

dores enérgicos que pudisranm producir altersciones en el
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alimento fresco de gue se trate.

La composicicn y facil empleo de este 1fquido permitira
a todos los exportadores, pescadores, sgricul tores, etc.,
servirse de 6l s iguiendo las indicaciones del fabriecante
para el tratamiento de sus envases, disminuyendo o eesando
la proliferecidn de las bacteries que c ontengan.

Indudeblemente, no se trats de una cOmposicién que impi-
da indefinidamente le alterscion de los alimentos frescos,
puesto que pare ello serie preciso utilizer un counservedor
con el que trater directamente el slimento, cosa terminsn-~
temente prohibida por la legislacidn vigente en materia sa-
nitaria, pero s{ se consigyge demorarla consideralklemente.
Bl objetico que se persigue y consigue es evitar (gsepti-
zendo 108 enveses) una prematura alteracidn o deacompesicién
de los elimentos durante su transporte, reduciéndo se eviden=-
temente las perdidas y evitandose el encarecimiento de los
erticulos por desecho de parte de la mercsncfa.

La refrigeracion, que es el procedimiento més difundido
pera eate £in hasta el dfa, impide ciertamente el excesivo
desarrollo de las bacterias hasta el instante en que el
producto adquiere su temperatura normel, pero, llegedo este
instante, se activan de nuevo. De este foma, las ealterscio-
nes comienzan en el punto de destino en Vez de en el de ori- -
gen, pero ello es insuficiente porque de lo que se trate
e8 de lograr que el nimerc de bacterias que comienzen a
desarrollsrse se& el mismoc que ya esteba contenido en el
alimento en el punto de origen, sin haberse contaminado
edemas de lag bacterias contenidaé por el enwage.

Otro de los problemas que resuelve la f£ormla objsto
de este sistema o tratamiento es la aseptizacicn de las

mesas de trabejo de las féabricas de embutidos, grandes
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mesas en las que se realiza el picado y la mezela de los
ingredientas. Se ha intentado que, normativaments, los ta-
bleros de estas mesas fueran ds mérmol para poderlos fregar
bien, puesto que los intersticios de la madera se prestan
al desarrcllo y creclmiento de bacterias gue contaminan los
embutidos fabricados, pero se ha tenido que desistir de
esta sxigencis porgue loz tzbleros de mérmol. aparte de muy
considerable valor adquisitivo en relacidn con los de made-
ra, eatropearian las cuchillas utilizadas para el picado.

%8s necassrio, pues, var la forma de continuer emplsando
los tableros de madsra sin que por ello se contaminen los
embutidos y esto se consigue simplemente lavando con la
féormula que nos ocupa los tableros cada vVez que ss termins
de slébprar una partida de embutidos, al propio tiempo que
se reducen en mucho las pérdidas por a2lteraciones y putrefac~
ciones habidas durants la maduracicn de los embutidos fres-
cos, ya qus la mayor parte de estos sccidentes de fabrica-
eidn tienen su or{gen en contamninaciones producides por la
escass o inconveniente aseptizacion de las mesas de madera.

Lo dicho es fiel reflejo del privilegio que se solicitse,
el cual debs considerarse en forma amplia ¥y nunca en formz
limitativa, reservandess el peticionaric los derechos que
sefiale la vigente Lasy de Propiedad Industrial para los regis-
trc;s de suclasee.

REIVINDICACIONTES.

Se reivindican & nombre y favor de Don Otto Van Koolber-
gen, de nacionglidal estadounidense, los terminos que & son-
tinuacidén se indican:

12,~ Un gistema retardador del desarrollo de bacterias
en productos alimenticlos frescos y an sus envases, median-

te tratamiento qu{mico de astos 61timos, carac terizado por
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some ter los envases utilizados péara el transporte de l1los
8limentos frescos desde 3l punto de origen 2l de consumo
& la 2ceidn de un antiputrido aplicado en forma de lavado
y constituido por una sclucion acuosa que resulta de msz-
olar sal sddica del &cido benzoico al 66,5 % y derivado
sodado del N-cloro p-metil benceno sulfonasmida al 33,5 %.

22.~ Un sistems retardador del desarxollo de bacterias
en productos alimentigios frescos y en sue envases, median-
ts tratamiento qu{mico da estos ﬁltimos, segin reivindica=
¢idn anterior, carscterizado porque disha mezcla impregna-
dora se utiliza en solucion acuosa de sonsentracidn prefs-
rentemente al 1 o/00, si bien puede variar tal proporecién
en determinadas circunstancias climatoldgicas, de tempera-
tura o en razdn de ls especial naturgleza de los envases
v productos sobre los que heya de sjercer su accidn.

32, ~ UN SISTEMA RETARDADOR DEL DESARROLLO DX BACTTYRIAS
AN PRODUCTOS ALILERCICIOS FRESCOS Y %N SUS ENVASES, MEDIA4N-
TS TRATAMIENTO QUINICO DE XSTOS ULTIMOS.

Todo conforme gueda descrito en la presente Meuoria,
que consta de NUEVE HOJAS mecanografiadass, foliadas por
une sole oara y conteniendo doscientas oincusnta lineazs.

Madrid, 5 de noviembre de 1951.

ANTONIO FERNANDEZ PASCUAL
&A
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