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M E M O R I A  D E S C R I P ^ T I V A  

de una
P A T E N T E  D E  I N T R O D U C C I O N .

por
*UN SISTEMA RETAEDADOR DEL DESARROLLO DE BACTE­
RIAS EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS FRESCOS Y EN SUS 
ENVASES, MEDIA!?TE TRATAMIENTO QUIMICO DE ESTOS 
UL TIMOS".-

Cuyo r e g is t r o  ce s o l i c i t a  p o r  DIEZ ANOS, p a ra  España 
y sus P o se sio n es , a fa v o r de O tto Van K oolbergen, de n ac io ­
n a lid a d  es tad o u n id en se , r e s id e n te  en M adrid, Av. de Jo sé  
Antonio na 45, y en Nueva York (EE.UU.), 15 West 84th  S tre e t

La p a te n te  a  que vamos a r e f e r i r n o s  y cuyo r e g is t r o  
en España se p re te n d e , c o n s is te n te  en un sis tem a re ta rd a d o r  
d e l  d e s a r ro l lo  de b a c te r ia s  en lo s  p ro d uc to s a l im e n tic io s  
f r e s c o s , no e n tra ñ a  ningún nuevo método, puesto  que ya se 

5 u t i l i z a  en lo s  E stados Unidos de América d e l Norte (p a ten te  
175.017, c la se  2 2 .-  541.150 -  1947) y en Dinamarca (C e r t . 
10 .849 - Jun io  1951).

Comoquiera que lo s  a lim en to s f re s c o s  (p a r tic u la rm e n te  
lo s  pescados) son su sc e p tib le s  de s u f r i r  descom posiciones 

10 de ferm entos y b a c te r ia s ,  e l  problem a de su conservación  
d u ran te  e l tra n s p o r te  y h a s ta  e l  momento de su expendicián  
a l  p ú b lico  h a  reclam ado l a  a te n c ió n  de lo s  organism os s a n i-
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t a r i o s  de todos lo s  p a ís e s ,  p reocupados lóg icam ente  p o r en­
c o n tra r  medios de e f ic a z  p ro te c c ió n .

Indudablem ente, e l  asp ec to  h ig ié n ic o  es e l  p rim o rd ia l 
de dicho problem a, ya  que es n e c e s a r io , no só lo  aseg u ra r 
que lo s  p roduc tos d e s tin a d o s  a  l a  a lim en tac ió n  humana se 
l ib r e n  de l a  descom petic ión , s in o  también que r e s u l t e  im­
p robab le  su contam inación de b a c te r ia s  p a tó g en as .

Bs obvia tam bién l a  im p o rtan c ia  de lo s  envases que d ia ­
riam en te  se  u t i l i z a n  p ara  e l  tra n s p o r te  de a lim en to s  f r e s ­
co s , p u esto  que igualm ente deben r e u n i r  determ inadas cond i­
c io n es h ig ié n ic a s .  Según l a  le g is la c ió n  v ig e n te , y  p a r t ic u la r  
mente p o r  lo  que a l  tra n s p o r te  d e l pescado c o n c ie rn e , se 
exige que la s  c a ja s  o ca jones de madera donde se envasa en 
e l  p u erto  de o rig en  sean nuevas.

S in embargo, l a  re a l id a d  es muy o t r a ;  ac tu a lm en te , lo s  
envases de madera que se emplean s irv e n  de u n a  vez p ara  
o t r a ,  se a la rg a  su u t i l i z a c ió n  in d efin id am en te  y d e ja  de 
cum plirse l a  d isp o s ic ió n  an te rio rm en te  c itad a*

P ero , con ser lam en tab le , no es e s to  lo  p e o r , sino  que 
lo  que hemos d icho  conrespecto  a l  t ra n s p o r te  puede hacerse  
ex ten siv o  a  lo s  e s ta b le c im ie n to s  expendedores de pescado, 
en lo s  que con tinúan  u t i l iz á n d o s e  la s  mismas c a ja s  d ía  t r a s  
d ía .  De a h i  e l  o lo r  p ú tr id o  que se p e rc ib e  a l  p a sa r  p o r l a s  
c e rc a n ía s  de uno de e s to s  despachos y que no puede h acerse  
d e sap a rec e r con e l  sim ple lav a d o , e l  c u a l ,  p o r  o t r a  p a r te ,  
tampoco a s e p t iz a  e l  género n i l o s  en v ases .

B etos ú lt im o s , con e l  p roced im ien to  a l u s o ,  van d e sa rro ­
lla n d o  una f lo r a  m icrob iana que es mayor a  cada d ía  y que, 
por s i  fu e r a  poco, dan o rig e n  a l  c rec im ien to  de b a c te r ia s  
en riq u e c id a s  de con tinuo  p o r e l  tra n s p o r te  de nuevo pescado, 
ya que e s te  a p o rta  un medio n u t r i t iv o  que, s i  p ropio  tiem po,
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es contaminado p o r l a s  b a c te r ia s  que espontáneam ente gen era  
en s u f ic ie n te  grado de v ir u le n c ia  p a ra  a c e le r a r  l a s  fermen­
ta c io n e s  n a tu ra le s  de e s ta  ín d o le  de a lim e n to , provocando 
su rá p id a  p u tre fa cc ió n *  E l h ie lo  que h ab itu a lm en te  se d isp o ­
ne en e s to s  envases no impide l a  contam inación*

Desde e l punto de v i s t a  económico, es p rác ticam en te  impo­
s ib le  e l  cum plim iento r i g o r i s t a  de l a s  d isp o s ic io n e s  le g a le s  
v ig e n te s  y d ic ta d a s  a l  e f e c to , pues debemos c o n s id e ra r  que 
s e r í a  n ecesa rio  m ontar t a l l e r e s  exclusivam ente ded icad o s a 
f a b r ic a r  sin  descanso c a ja s  de madera e , indudablem ente, ha­
b r í a  que su m in is tra r  a e s to s  t a l l e r e s  madera nueva en c a n t i ­
dades s u f ic ie n te s  p a ra  c u b r i r  l a s  n ecesid ad es dim anantes de 
t a l e s  d is p o s ic io n e s , p roduciéndose un e x tra o rd in a r io  en care­
c im ien to  de l a  c la s e  de madera u t i l i z a d a  p a ra  e s to s  f in e s  y, 
sim ultáneam ente, p o r  razón  n a tu r a l ,  un a lz a  muy a p re c ia b le  
en e l p re c io  d e l  pescado , increm entado p o r el c o s te  de l a  
madera y l a  mano de o b ra .

P a ra  darnos cu en ta  más ex ac ta  de lo  que e s to  s ig n i f i c a ­
r í a ,  b a s te  sab er que en e l  año de 1948, p o r ejem plo, se en­
v ia ro n  a  Madrid desde lo s  d iv e rso s  p u e r to s  de España unas 
63.000 to n eladas de pescado f r a s c o ,  lo  que re p re se n ta  una 
media d i a r i a  de 175.000 k ilogram os y un t o t a l  de 2.358 c a ja s  
p a ra  su envase también d i a r io .  S i a  e s t a  c i f r a s e  añade e l  
pescado enviado desde d ich o s  p u e rto s  a  o t r a s  ciudades espa­
ñ o las  y cifram os e l  p re c io  de cada c a ja -e n v a se , veremos que 
e l  problem a es de p o r s í  b a s ta n te  g rav e , puesto  que, a l  no 
u t i l i z a r s e  cada c a ja  más que una so la  vez , e l  aumento en e l  
p re c io  d e l genero s e r ía  d i a r i o .

Lo que in d icado  queda p o r cuanto a l  pescado , puede a s im is ­
mo h ac e rse  ex ten siv o  p a ra  lo s  envases empleados en e l  t r a n s ­
p o r te  de o tro s  alim en tos f re sc o s  t a le s  como v erd u ras , f r u ta s ,
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e t c . ,  aúname en menor g rado , pero  han de e e r  también t e n i ­
dos en cu en ta  lo s  g a s to s  de a s e p tiz a c ió n  de lo s  u te n s i l io s  
empleados en la s  fa b r ic a s  de p ro d u c to s  a l im e n tic io s  y su s­
c e p t ib le s  de con tam inarse .

De lo s  dos puntos de v i s t a  d e l problem a an te rio n n e n te  
ex p u es to s , se  deduce:

a) Que, en  p rim er lu g a r , urge re s o lv e r  e l  asp ec to  h ig ié ­
n ic o - s a n i ta r io ,  de gran tra sc e n d e n c ia , ya que se t r a t a  de 
s u m in is tra r  a lim en to s fre sc o s  en l a s  deb idas co n d ic io n es, 
ev itan do  contam inaciones y a l te r a c io n e s  m icrob ianas que ace­
le r e n  su  p u tre fa c c ió n  y puedan o r ig in a r  t r a s to r n o s ,  algunas 
veces g rav es , a l  i n g e r i r lo s .

b) Y que, p o r o tr a  p a r t e ,  e s  tam bién n ec esa rio  re s o lv e r  
e l  problem a económico de orden g e n e ra l que, no só lo  a  lo s  
p escad ores y ex p o rta d o re s , sino también a  l a s  c la s e s  hum il­
d e s , se l e s  p re se n ta  como re su lta d o  d e l increm ento en e l 
p re c io  de alim entos de uso tan  d ifu n d id o .

La ú n ica  forma de so lu c io n a r  ambos a sp ec to s  c o n s is te  en 
e v i t a r  contam inaciones deb idas a lo s  envases, pero  de modo 
que e s to s  puedan u t i l i z a r s e ,  no in d e fin id am en te , pero s i 
e l  mayor tiempo p o s ib le ,  re so lv ien d o  e l  problem a s a n i ta r io  
s in  d e te rm in ar e l  económico.

Con e l  sis tem a o b je to  de e s ta  p a te n te  se h a  encontrado 
un medio de com batir l a  descom posición n a tu ra l  de lo s  a l i ­
m entos f re sc o s  du ran te  e l  tiem po empleado p a ra  su tra n s p o r­
te  desde e l  lu g a r  de p ro ced en c ia  a l  de consumo, es d e c i r ,  
por espacio  de un periodo  que o s c i l a  e n tre  l a s  8uarent%  y 
ocho y l a s  s e s e n ta  h o ra s , s in  necesidad  de a p l ic a r le s  su s­
ta n c ia s  a n t i s é p t ic a s  p ro h ib id a s  p o r l a  leg iá L ac icn  v ig e n te .

E sencia lm en te, c o n s is te  en t r a t a r  lo s  envases d es tin ad o s 
a  co n tener a lim en tos f r e s c o s  con un a n t ip ú tr id o  quo r e ta rd a
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e l  crec im ien to  de b a c te r ia s  e s p e c íf ic a s  y e s tá  c o n s t i tu i ­
do p o r una m ezcla de l a  s a l  só d ica  de ác ido  benzoico a l  
66 ,5  % y d e l  derivado  sodado d e l  N -cloro  p -m e til  benceno 
sulfonam ida a l  33 ,5  %.

Se u t i l i z a  en so lu c ió n  acuosa a l  1 o /o o , aunque puede 
v a r i a r  en determ inadas c ir c u n s ta n c ia s  de c l im a , tem peratu­
r a ,  e t c . ,  no p rec isan d o  en su e lab o rac ió n  de p rep a rac ió n  
p re v ia  n i de m aquinaria  e s p e c ia l  y re su ltan d o  mucho mas 
económico que l a  a d q u is ic ió n  d i a r i a  de c a ja s  o e nvases nue­
v o s .

t r a ta d o s  lo s  envases con e s ta  so lu c ió n , no sólo podrán 
u t i l i z a r s e  más de una v ez , s in o  que lo s  a lim en to s f re sc o s  
en e l l o s  c o n te n id o s  quedarán inm unizados c o n tra  toda c o n ta ­
m inación , re ta rd án d o se  sus a l te r a c io n e s  n a tu ra le s  h a s ta  
p e r m i t i r le s  a lc a n z a r  e l  punto de d e s tin o  en inm ejo rab les 
cond iciones de co n serv ac ió n .

l a  so lu c ió n  es in c o lo ra , in o d o ra , in s íp id a  y  no tó x ic a . 
En e l caso de que queden re s id u o s  impregnando l a s  paredes 
in te r io r e s  d e l  envase, e l  co n ta c to  de e s ta  im pregnación 
con los miamos a lim en to s  envasados, no só lo  no le s  transm i­
t i r í a  o lo r  n i sab o r, n i l e s  p re d u c ir ía  d eco lo rac ió n  o a l t e ­
ra c ió n  de c u a lq u ie r  o t r a  ín d o le , s in o  que r e t a r d a r í a  en 
e l lo s  e l d e s a r ro l lo  de b a c te r i a s .

Como l a  a p lic a c ió n  más ú t i l  y n e c e s a r ia  es l a  d e l t r a t a ­
m iento de l a s  c a ja s  de pescado usadas p a ra  s u  t ra n s p o r te , 
se han e fec tu ad o  e sp e c ia le s  ensayos con l a s  b a c te r ia s  espe­
c í f i c a s  d e l  pescado , ob ten iéndose en t a l e s  experim entos óp­
tim os r e s u l ta d o s .

Después de sum ergir un trozo  de pescado f re sc o  en un 
Erlenm eyer con agua e s t é r i l ,  se mantuvo inmerso e l  tiempo 
n ec esa rio  p a ra  que l a s  b a c te r ia s  co n ten id as  en a l  pescado
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se tra s la d a se n  e l  ag u a . ^ co n tin u ac ió n , con e s te  agua se 
h iz o  una siem bra en a g a r , efectuando  una numeración de 
b a c te r ia s  y encontrándose una c i f r a  media que s i r v i ó  de 
re f e re n c ia  o t e s t ig o .

Independ ien tem ente , se e l ig ió  o tro  tro zo  d e l mismo p e s ­
cado y  se sum ergió d u ran te  30 segundos en l a  fórm ula d e l  
tra tam ien to  que nos ocupa, ^ c to  segu ido , se l le v a ro n  loe 
dos tro zo s  de pescado experim entados a l a  n ev era .

A l a s  24 h o ras  se h izo  u n a  nueva siem bre en ag a r d e l  
agua e s t é r i l  en que h a b ía  sido sum ergido e l  tro zo  tra ta d o  
con l a  fórm ula y a  l a s  46 se r e p i t i ó  l a  o p erac ió n . A e s ta s  
mismas 48 ho ras se  sembró o t r a  p i t e a  de a g a r  con e l  agua 
en que se sumergió e l  tro zo  tes&gc no tra ta d o  con l a  fórmu­
l a ,  efec tuándose seguidam ente num eraciones de todas l a s  p la ­
c a s  con lo s  r e s u l ta d o s  que se e s p e c if ic a n  en e l  cuadro s i ­
g u ie n te :

I  L íquido de lavado d e l  pescado 197
I I  L iquido  de lavado d e l  pescado

tra ta d o  30 segundos con l a  f ó r ­
mula y conservado en nevera  24 
h o ras  a n te s  de sembrar 600

I I I  Idem. i d .  48 ho ras 925
IV L íquido de lavado de l a  expe­

r ie n c ia  I  después de 48 ho ras Mas de 30.000
De t a l e s  r e s u l ta d o s  puede d ed u c irse  que l a  fó rm ula  ob je­

to  de e s te  s is tem a o tra ta m ie n to  r e ta r d a  e l  d e s a r ro l lo  de 
l a s  b a c te r ia s  que co rrien tem en te  se en cu en tran  en lo s  p e s ­
cados de consumo p u b lic o .

La v e n ta ja  determ inada p o r e l  empleo de l a  fó rm ula e s t r i ­
ba en l a  in n ec esa rie d a d  de u t i l i z a r  a n t is é p t ic o s  o conserva­
d o res  en érg ico s que pud ie ran  p ro d u c ir  a l te r a c io n e s  en e l
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alim en to  fre sc o  de que se t r a t e .

La com posición y f á c i l  empleo de e s te  l íq u id o  p e rm itirá  
a  todos l o s  ex p o rta d o re s , p escad o re s , a g r ic u l to r e s ,  e t c . ,  
s e r v i r s e  de e l  s iguiendo l a s  in d ic a c io n e s  d e l fa b r ic a n te  
p a ra  e l  tra tam ien to  de sus en v ases, dism inuyendo o cesando 
l a  p r o l i f e r a c ió n  de l a s  b a c te r ia s  que co n ten g an .

Indudablem ente, no s e  t r a t a  de una com posición que im pi­
d a  in d efin id am en te  l a  a l te r a c ió n  de l o s  a lim e n to s  f re sc o s , 
p u esto  que p a ra  e l l o  s e r ia  p re c is o  u t i l i z a r  un co n serv ad o r 
con e l  que t r a t a r  d irec tam en te  e l  a lim en to , cosa  term inan­
tem ente p ro h ib id a  p o r l a  le g is la c ió n  v ig en te  en m a te ria  sa ­
n i t a r i a ,  pero s í  se consigpe dem orarla  co n siderab lem en te .
B1 o b je tic o  que se p e rs ig u e  y consigue e s  e v i t a r  ( a s e p t i -  
zando lo s  envases) una p rem atu ra  a l te r a c ió n  o descom posición 
de lo s  a lim en tos d u ran te  su  t r a n s p o r te ,  reduciéndose ev iden­
tem ente la s  p é rd id a s  y ev itán d o se  e l  encarecim iento  de lo s  
a r t í c u lo s  p o r desecho de p a r te  de l a  m ercan c ía .

La r e f r ig e r a c ió n ,  que es e l  p roced im ien to  más d ifu n d id o  
p a ra  e s te  f i n  h a s ta  e l  d ía ,  im pide c ie rta m e n te  e l  excesivo 
d e s a r ro l lo  de l a s  b a c te r ia s  h a s ta  e l  in s ta n te  en que e l  
p ro d uc to  ad q u iere  su tem p era tu ra  normal, p e ro , l le g a d o  e s te  
in s t a n te ,  se a c t iv a n  de nuevo. De c e ta  form a, la e  a l t e r a c i o ­
nes comienzan en e l  punto de d e s tin o  en vez de en e l  de o r i ­
gen , pero  e l lo  es in s u f ic ie n te  porque de lo  que se t r a t a  
es de lo g ra r  que e l  numero de b a c te r ia s  que comienzan a 
d e s a r r o l la r s e  sea e l  mismo que ya es tab a  con ten ido  en  e l  
a lim ento  en e l  punto  de o r ig e n , s in  h ab erse  contaminado 
ademas de l a s  b a c te r ia s  co n ten id as p o r e l  envase .

O tro de l o s  problem as que re su e lv e  l a  fórm ula ob je to  
de e s te  sistem a o tra ta m ie n to  es l a  a s e p tiz a e ió n  de la s  
mesas de tra b a jo  de l a s  fá b r ic a s  de em butidos, grandes
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mesas en l a s  que se r e a l i z a  e l  p icado  y l a  m ezcla de lo s  
in g re d ie n te s . Se h a  in ten ta d o  que, norm ativam ente, lo s  t a ­
b le ro s  de e s ta s  mesas fu e ran  de marmol p a ra  p o d e rlo s  f re g a r  
b ie n , puesto  que l o s  i n t e r s t i c i o s  de l a  madera se p re s ta n  
a l  d e s a r r o l lo  y c rec im ien to  de b a c te r ia s  que contaminan lo s  
em butidos fa b r ic a d o s , pero se h a  ten ido  que d e s i s t i r  de 
e s t a  ex ig enc ia  porque loa ta b le ro s  de mármol, a p a r te  de muy 
co n s id e rab le  v a lo r  a d q u is i t iv o  en re la c ió n  con lo s  de made­
r a ,  e s tro p e a r ía n  l a s  c u c h i l la s  u t i l i z a d a s  p a ra  e l  p icad o .

Ee n e c e sa r io , p u es , ver l a  forma de co n tin u a r empleando 
lo e  ta b le ro s  de madera s in  que p o r  e l lo  se contaminen loa 
em butidos y e s to  se consigue sim plemente lavando con l a  
fo rm u la  que nos ocupa lo s  ta b le ro s  cada vez que se term ina 
de e la b p ra r  una p a r t id a  de em butidos, a l  p rop io  tiempo que 
se reduoen en mucho l a s  p é rd id a s  p o r  a l te r a c io n e s  y p u tre fa c ­
c io n es  hab idas d u ran te  l a  maduración de lo s  em butidos f r e s ­
co s , ya que l a  mayor p a r te  de e s to s  a c c id e n te s  de f a b r ic a ­
c ió n  tie n e n  su o rig en  en contam inaciones p roduc idas po r l a  
escasa  o in co n v en ien te  a s e p tiz a c io n  de l a s  mesas de m adera.

Lo dicho es f i e l  r e f l e j o  d e l p r iv i le g io  que se s o l i c i t a ,  
e l  c u a l  debe co n s id e ra rse  en forma am plia y nunca en forma 
l im i t a t iv a ,  rese rvándose e l  p e t ic io n a r io  lo s  derechos que 
seHala l a  v ig en te  Ley de Propiedad I n d u s t r i a l  p a ra  lo e  r e g i s ­
t r o s  de s u c iA s e .

R E I V I N D I C A C I O N E S  .
Se re iv in d ic a n  a nombre y fa v o r de Don O tto Van K oolber- 

gen, de n ac io n a lid ad  es tad o u n id en se , lo s  térm inos que a  con­
tin u a c ió n  se in d ic a n :

1 3 .-  Un sis tem a re  ta rd a d o r d e l d e s a r ro llo  de b a c te r ia s  
en p roduc tos a l im e n tic io s  f r e s c o s  y en sus en v ases , median­
te  tra tam ien to  químico de e s to s  ú lt im o s , c a ra c te r iz a d o  p o r230
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som eter lo s  envases u t i l i z a d o s  p a ra  e l  tra n s p o r te  de lo s  
a lim e n to s  f re sc o s  desde el punto de o rig en  a l  de consumo

y c o n s ti tu id o  p o r  u n a  so lu c ió n  acuosa que r e s u l t a  de mez­
c l a r  s a l  só d ica  d e l ácido benzoico  a l  66,5 % y derivado  
sodado d e l  N -cloro  p -m e ti l  benceno sulfonam ida a l  33,5 %.

2 8 .-  Un sis tem a re ta rd a d o r  d e l  d e s a r r o l lo  de b a c te r ia s  
en p ro d u c to s a l im e n tic io s  f r e s c o s  y en sus envases, median­
te  tra tam ien to  químico de e s to s  ú lt im o s , según re iv in d ic a ­
ción a n te r io r ,  c a ra c te r iz a d o  porque d ich a  m ezcla im pregna- 
d o ra  se u t i l i z a  en so lu c ió n  acuosa de co n cen trac ió n  p re fe ­
rentem ente a l  1 o /oo , s i  b ien  puede v a r i a r  t a l  p roporc ión  
en determ inadas c ir c u n s ta n c ia s  c lim a to ló g ic a s , de tem pera­
tu r a  o en razón  de l a  e s p e c ia l  n a tu ra le z a  de l o s  envases 
y p ro d u c to s  sob re  lo s  que haya de e je r c e r  su acción#

38. -  UN SISTEMA RETARDADOS DEL DESARROLLO DE BACTERIAS 
El? PRODUCTOS ALIMENTICIOS FRESCOS Y EN SUS ENVASES, MEDIAN­
TE TRATAMIENTO QUIMICO DE ESTOS ULTIMOS.

Todo conforme queda d e s c r i to  en l a  p re se n te  Memoria, 
que co n sta  de NUEVE HOJAS m ecanografiadas, fo lia d a s  p o r  
una s o la  ca ra  y conten iendo  d o sc ie n ta s  c in cu en ta  l in e a s .

a l a  acc ió n  de un a n t ip ú tr id o  ap lic ad o  en fomna de lavado

M adrid, 5 de noviembre de 1951.
A N IO N tO  F E R N A N D E Z  P A SC U A L
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