CERTIFICADO
DE
ADICIOH

e la patents de invencidn n? 244.407, por *Procedimiento
para la conservacidn de cames y pescados frescos”, a
favor de PEOJUCLOS DE EXTRACCICH ¥ SInUESIS, 5, A., en=
tidad espafiola, domioiliada en Baroelona, calle Ilull,
58 y Zemora, 48, por "MEJORAS Eif EL OBJENO JE La PalEN-

-

DT PRINCIPALY,

MEx0AI A DESCRIRITVA

La presente invencidn se refiere & unas mejoras
introcucidas en el objeto de la patente principsl n®
242,407, Bas cuales supouen, & la par, uilds mejoras so-
bre los objetos de los certificados de adicidn mdms.

5 | 44,989 y 250,806, ,consiguidndose gracias adichas mejo-
ras llevar a un limite prdcticamente definitivo las cua-
lidades bactericidas y de conservacidn de les carnes y
pesoados frescos, prolougando &l mdximo la wmracidn de
dichas cualidades, si. que ello redunde taupoco, en de-~

10, finitiva, en alteracidz alguna de las coudiciones orga-
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rolépticas y de presentacidu de los productos tratados,
couo ocurr¥a ya con los baiios de tratamiento de los
registros anteriores citados.

De acuerdo coun la patente principal, el prcceso
e llevado a la préctica sometilendo las carnes J pes-—
cados fregcos w un beaiio fommado por una disolucidn
acuosa de un antioxidante (dcido citratduico, gelato
de isopropile y Similares), cloruro sddico y un siner-
glsta o moadyuvente, tal como doido cftrico o tartd~
rico.

El priwer certificado de adicidn n® 244,989
se basd en el conocimiento de las extraorvdinarias pro-
piedades bacteiicidas de los amonios cuaternarios,>te~
niendo por objeto, en este sentido, la aiicidn 4 aguel
bafio objeto de la patente principal de una pequefia pro-
porcidn de dichos amonios cuaternarios. Con ello se
consiguid obtener un bafio de propledaies bactericidas
extraordinarias,

Sin embargo, y auz después de comprobada la
excelencia de dicho bhafio, se wejoxrd el wmismo poxr un
segundo certiricado de adicidn n? 250.866, en el seati-
do de afladir a la disolucidu de un 0,5 a un 2,5% de &g~
teres del dcido paraoxibenzoico, bien sdlos o wezcla-
dos con dexivados clorades de los fenoles,

Ios wesuliades oblenidos hen sido coupletamen=—

T

e satisfactoriog, si blen se ha comprobado que es po-
sible todavia mejoraxr el proceso y alarsar la duracidn

de las propiedades bactevicidas y conservantes del bafio
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Para elle, de acuexdo con las mejoras objeto

en cuest idn.

del presente certificado de adicidn, se afiade al propio
bafio un ggente teaspactivo, fomuado pox cowbinaclones de
gcidos ds la serie alifdtica de 12 a 18 carboues con
alcoholes polivaleates.

De acuszuo con otyo objeto de la iunvencidu, se
as compréba&o gue puede emplearse cowmo antioxidante el
Zecildo noxdihidrogugyaxético 7 couwo bactericidas el doi-
do benzoico y sug sales, el doido fdrmico y sus sales

0 el doido sdrhico y sus sales, pudiedo entrar en la
couposicidn del bafo dichos antiozidaste y bacterici-
dag, en las misma proporcidn seflalada en la patente prin-
cipal y cexriificados de adicidn citados.A

de gouerdo pums con las mejoras objeto de la
inveuoi6£, el bafio coustituldo por la disolucid. acuo-
ga de un anbioxidaute, cloruro sdiico, sinergista y
bactericida, sc mejora adiclondidole de u 0,01 a un

0,2 de un sgente tensoactivo tal cowo los formaios

nor conbivaciones de dcidos de la serie alifdtica de

12 a 18 carbonos con alconoles polivalen:tes, pudiendo

substituiy los artiduidantes citados en la patente
preincipal pow el deido noxdihidroguayarético y los
bactericidas por el doide henzoico y sus sales, deido
fdrzico ¥y sus sales o dolde séibico y sus sales, en
las micwmas sorporclouwes gue se indlcan en la citada
pateute principal, v certificados de adicidn a la mis-

LBy
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Il baflo en onestidn, modiricado ea la foma an-
tedicha, se prepava por disolucida en la cantidud nece~
saria de agua de los productos, medlacte la forwacidn
de sus coyvespondie:tes sales, operszuo pava ello a
temperaturas compuendidas entre 20 y 402 (.

By el caso de gue se udilice para la fouacidn
del bafio el agua de max, los productos sexrdu disueltos
previamsente en una pegueia cantidad de agua dulce, en
la forua antedicha, y luege se diluirdn con agua del
mar. I este caso, couo se cowmprende, podrd prescindir-
se del clorurc.sddico, por hellarse ya coutenldo en la
propiu agua de mar gue se utiliza para la dilucidn fi-

Entre las wuchas ventajas gue se presentan, deri-.
vadas de la vealiszacida de lag mejoxas objeto de la in~
vencidn y gue han sido descuitas, se pregeata el hecho
de que, asf como en los cascg anteriores, los produc-
tos (carnes y pescados frescog) deb¥an ser tratados ne-
gesariamente por inpersidn o haflo, el preparado logra~
do graciss a dichas mejosas perumite uia pplicacidn in-
distinta por inmewsida, aspersidn, pulverizacidu o in-
clugo por inyeccidn, lo que mejora notableme.te taumbién
148 opevaclounes de tratamiento, simplificdadolas en al-
LUil0s casos.

Los produchos, lucgo de tratados, son guardados
g1 cdmera Fr¥a en la fomma usual.

Se compyende que serdn independienrtes del obje-

to de la invencidu todos cuantos detalles accesorios
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puedan presertarse, sieupre gue 10 afecten agu esencia-

lidad.

a

NoT a

Je reivindica couo objeto del presente cexrtifi-

cado de adicidu:

1. Mejoras eu el objeto de la pateunte principal,

(24
.

@1 la gque 56 parte de un hailo congtituldo por la digo-~

lucida acuosa de un antioxidante tal comwo dcido ciltra-

ofnico, gelato de isopropilo o similares, cloxuro sddi-

co y 4cido cftrico o tartafico como sinergista, modifi~-
10. cado mediante la adicidn de un bactericida tal como los

asonios cuabternurios ; de ésteres del &cido paraoxiben~

20ico, $dlos o nezclados con derivados clorados de los

fenoles, gue consisten esencialmerte en adicionar a

dicho bafio un 0,01 a C,2% de un agente teasoactivo, tal
15, como los fomados poxr lus combiuaciones de dcidos de

le serie alifdiica de 18 a 18 carbonos con alcoholes po~ -

livalentes.

2., liejoras eu el objeto de la patente principal,

segdin la reivindicacidu 1, que se caracterizan eseuncial-
20, mente por el hecho de gue los antioxidantes utilizados

21 la pabeste prinecipal pueden subgtituirse totsl o

parcialmente por dcido uordihldroguayarético, en las mis~

Mag propoxclones fijadas.
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5. Mejoras en el objeto de la patente pwincipal,
segpta las reivindicacidn 1, gue se cavacherizan pox el
hecho de gue los bactericides pueden substituirse toteal
'o parcialments poxr dcido benzoico y sus sales, dcido for~
mico y sug sales o doido sdrbico y sus sales, en las
misnas proporciones ya deteminadas.

4, Mejoras en el objeto de la patenté principal,
segin lag reivindicacioies 1 & 3, que se caracterizan

por el hecho de que el bafio se prepara poxr disolucidan

o

de loz productos en une peguefiz cantidad de agua, we-
diante lu fomuacidu de sus correspondientes sales, ope-
rando a bemperaturas comprendidas entre los 20 y los
40° ¢., diluyendo luego en la proporcidu requerida.

5. liejoras en el objeto de la patente principal,
sepin lag reivindicacio..es 1 y 4, gue se caracterizan
por el hecho de gue cuando se utilice para la dilucidn
firal agua de mar, la disolucidn de los productos se
hard inicialmente en una pequeiic cantided de sgua dul~
ce, prescindidndose en este caso del cloruro sddico,

6. MeJjoras en el objeto de la patente principal,
SegWl las reivindicacioues 1 a 5, que se caracterizen
por el hecho de gue la aplicacidn de la di¥lolucidn se
lleva a cabo por inmersidn, aspersidn, pulverizacida,
Inyeccidn o similar, puardando a continuacidn el produc-
to tratado en cdmara frfa en lua foxma usual.

7. Mejoras en el objeto de la patente principal
n? 244,407, por ”Procedimiento para la conservacidn de

carnes y pescados frescos”,




Todo ello sgegdn queda descrito y reivindicado
en la presente memoria descriptiva, la cual cousta de
siete hojas foliadas, esciitas a mdquiia por una sola
de sus caras,

Barcelona, a 19 de agosto de 1959.

PROLUCTCS DE EXTRACCION Y

TR
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