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CERTIFICADO
DE .
ADICIOGN

e la patente de invencidn n® 244.407, por "PROCEDIMIENTO
PARA LA CONSERVACION DE CARNES Y PESCADOS FRESCOS", a fa-  °
vor de PRODUCTOS DE EXTRACCION ¥ SENTESIS, S.A., entidad o5 ©:7
pefiole, domiciliada en Barcelona, calles Llull, 58 ¥ Zemo-
ra, 48, por "MEJORAS EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL!

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invencidn se refiere a unes mejoras -

introducidas en el objeto de le patente principal n? 244.407  [;
gracias a las cusles es dable mejorser todavie en mayor PTO~ b
porcidn el proceso de conservecidn de carnes y pescados

5 frescos a que se refiere dicha patente, con la venteje adi-
cional de que, aparte del sumento de las propiedades bacte-
ricidas del producto ¢ baflo a que se someten aqueliés'éér}
nes y pescados, se prolonge en forme efective y notable la
duracién de dichas propiedades, gue resultan précticamen-

10. te permanentes y sin que ello suponge tempoco alteracidn
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alguna de las condiciones de presentacidn y orgenolépticas
de los productos tratados.,

De acuerdo con la patente principel citada, el
proceso se llevebe a la prictica sometiendo las carnes o
pescados frescos a un bafio formedo por una disolucidn acuo-
se de un antioxidente (dcido citracdnico, galato de isopro-
pilo ¥y siﬁilares), cloruro sédico y un ainergiéfa o coad~
yuvante, tel como el dcido tertdrico, citrico o anglégo;

Diche composicidn, que did en 1ls préctica exce-
lentes resultedos, fué, sin embargo, mejorada por un pri-
mer certificado de adicidn n? 244.989, en el.sentido de
aumentar su activided bactericida, medisnte la adicidn al
bafio en cuestidn de una pequefia cantidad de'amonibs cuater-
narios.

Los resultados obtenidos han sido sorprendentes,

sl bien se ropiezs todavie con la releiivemente poca pro-

longacidn o permenencis de las cualidades caracter{sticas
del bafio.

Ia observacidn de esta accidn poco prolongeda de
las cualldades del bafio de tratamiento, he llevado al es-
tudio y concepcidn de las mejoras objeto del presente cer-
tificado de‘adipién, gracias a las cuales se solventa préc—
ticamente dich: problema, con la ventaja inherente de lo-~
grar upa accidn bactericida todavia mds enérgica. Estas
mejoras, se basen en la utilizacidn de los steres deriva-
dos del écido‘paraoxibenzoico ¥y en el gran poder bactéfici—
da que se ha podido cdmprobai que poseen los mismos.

Asi, pues, de acuerdo con la invencidn, las me-
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joras objeto de la misme consisten esencialmente en afiadir

al bafio formado por la disolucidn acuosa de un antioxidan-
te, cloruro sddico y sinergiste o comdyuvante, un 0,5 a
2,5 por 100 de aguellos ésteres del dcldo parasoxibenzoico,

De ye sean sdlos o, eventualmente, en una realizacidn vente-
josa, mezclados con derivados clorados de fenoles.

Con este simpleaadicidn se log:a prolongar la
actividad bactericida del bafio por tiempo précticemente in-
definido, a la par que se aumenta su poder bactericida en

10. si, de donde se infiere que se obtiene un rendimiento mu-
cho mayor de 165 bafios de tratamiento, con ei consiguiente
ahorro econdmico y todas las ventajas gue ello representa
en orden & la conservacidn de las carnes y pescados.

Se comprende que serén independientes del obje-

15. to de la invenci§n,la forme de aplicacidn de los bafios,
proporciones de los componentes, aparatos y dlspositivos
utilizedos y, en general, todos cuantos detalles accesorios
puedan presentarse, siempre que no éparten al conjunto de

su esencialidad.

Imonal

20, Se reivindica como hojeto del presente oertifié
cado de adicidu.,
1. Mejoras en el objeto delea patente principal,

que consisten esenc almente en adicionar a 1ls solucidn




acuosa de antioxidante, cloruro sddico, substancis siner-
glste o coadyuvante y amonios cuaternarios, en las propor-
ciones previstas, un 0,5 & 2,5 por ciento de ésteres del
dcido paraoxibenzoico.

5e 2. Mejoras en el objeto de la patente principsl
segin la reivindicacién anterior, que se caracterize por
el hecho de que, en unz reslizacidn ventajosa, los ésteres
del dcido parsoxibenzoico se mezclan previamente con deri-
vedos clorados de fenoles, pare su adicidn al bafio.

10. 3. Mejoras en el objeto de la pastente principal

ne 244.407, por "Procedimiento pera la conservacidn de car-

nes y pescados ffescos. .
La presente memoria descriptive consta de cuatro
hojas foliadaes, escritas s miquine por una soles cara.
Barcelona, a 8 de julio de 1959

PRODUCTOS DE EXTRACCION
Y 'SINTESTS, S.A.
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