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PALTENYG DE OIHVSTCION
a favor de:
FARBYELKE HOECHST AKTIENGESELLSCHAFT, vormals Neister Lucius & Brilning,
de nacionalidad alemana, residente en Irankfurt (i) — loechst {.epibli-
ca Federal alemana), por:
"RLOCEDIRTATO Plid La COMSHEGVICION Du PAN Y L00TCULOS Ded PARADIIA Y
BOLL 4. Ta.
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lemoria deseriptiva

iag sugtancias de accidn antimicrobiana se adicionan y mezclon di-
rectamente en forms apropiada a rmenudo al alimenio a conservar con cl
fin de congeguir uwna distribucién uniforne en el mismo. sn el caszo de
loz articulos de bolleria y pannderia, la adicidn o la masa constituye
el procedimiento de incorporacidén mds sencillo. rero tal adicidn de
agentes conservadores puede provocar dificultades cuando el egponjamien-—
t0 de la masa se lleva o cabo por via microbioldgica o sea con ayuda de
levadura o masa agria. wdfectivamente, todos los agentes de conservacidn
hapta ahora conocidos pare arifculos de bolleria y panaderia, por ejemplo,
el 4cido acéiico, el deido propiénico, el &cido dehidracético(3-acetil-

S-metil-pirano-diona-2,4) asi como el dcido sérbico y sus sales, influ-
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ven tanto sobre la actividad de la levadura, necesaria para el ezpQija~
miento de la masa como también sobre el crecimiento de los mohos indesea-
dos, de manera que, hasta ahora, cuando se empleaba una sustancia conger-
vadora con los articulos de bolleria y panaderia, que fusra eficaz contra
el desarrollo de mohos, se producia también un considerable e 1ﬁd§seado
frenado de la actividad de la levadura, si la sustancia se incorperaba

en la masa antes del proceso de cochura. *

kS

#1 indeseado efecto inhibidor frente a las levaduras de patedgria no

puede tampoco evilarse en la prdctica rebajando las cantidades éﬁa&%das
de sustancia de conservacién porgue con ello se anula o se reduég fuerte-
mente la accidn protectora de los ariiculos de panaderia acebados tontra
el ataque por mohos. Las susbtancias conservadoras conocidas hasgba ahora,
sin embargo, son también sélo condicionadamenie apropiadas en la prichica,
por consiguiente, para lograr una proieccién suficiente contra el atagque
por mohos, ya cque no poseen actividad selectiva alguna frente a los mohos.
A una sustancia conservadora para articulos de panaderia y bolleria
go le exige, ademds de inocuidad fisioldzicas y actividad antibacteriena,
que no introduzca influencias de sabor o de olor al hacer la masa y al
cocerla y que el articulo de panaderia o bellerfia conservado no se dife-
rencie desde el punio de visbe organoléptico de otro no conservado. Final-
mente, el asenite de conservacidn wvhilizado no debe volatilizarse ni des-

componerse & lo temperatura de cochura necesaris ya que, de otro modo, no
TUE o b .

podria obtenerse wne profeccién duradera en el articulo de panaderia teri:l '
ninado. f
He sabe, ademis, que con ayuda de anhidridos mixztos de la férmuls gef
neral h1“00“0“h0"“a’ en la que uno de los restos :1 ¥y “a puecde 51gn1flcw£;;
tamhién el resto O, R los restos | ligs 32 hid n3 son restos orgdnicos, pueden
conservarse alimenLog y otras materias perecederas. Por ejemplo, mediante
anhidrido mixto del dcido acébico y del dcido sdérbico o el de goido prow

piénico y dcido sdrbico, pueden impedirse de igual modo fermeﬁﬁaciq 8sy !
AL N/

ataques por mohos y fendmenos de putrefaccidn.
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mds de 5 &tomos de carbouc en la moléeula o una mescla de los citados ane
hidridos, en cantidades de 0,01 a 3,0, en peso, referidas al peso-de la
maga. Fud sorprendente a eslie respzeto que los anhidridos mixfos de 4cido
gérbico y dcidos grasos superiores, se diferencien fundamentalmente de
otroz anbidridos mixtos porque no refrenon la actividad de los azentes
microbioldégicos que esponjan la masa, por ejemplo la levadura y la masa
agria y, al mismo biempo, proiegen bien comtra el atague por mohqs},Como los
articulos de panaderfa y bolleria no son influenciados por ellos ficiold—
gilcamente, en cuanto al olor y el sabor, ni, tampoco organoléptiéééépte,
ni son inactivados ni descompuestos por temperaturas altaes, los aphidvidos
nixtos de 4cido sérbico y dcidos grasos superiores son especialmeﬁ%é:apro~
piados como agentes conservadores para arifculos de panaderfa y bolleria.

Para la realizacidn del procedimiento de acuerdo con el invento en—
tran en consideracién todos log anhfdridos mixtos del dcido sfrbico cuyo
segundo éomponente dcido se derive de un #cido graso alifdlico saturado
o insaturado una o mds veces, con 6, preferiblemente 10 a 30 diomoz de
carbono en la molécula, como los dcides palmitico, estedrico, oleico,
caproico, caprilico, cédprico, liurico, miristico, linoleico, linolénico,
lignocérico, elaidico, ardquico, behénico, cerético, ricinoleico y licd-
nico. Por razones fisioldégicas se prefieren los deidos que ocurren en gra-—
sas y aceites naturales.

Una forma de empleo especialmente preferida del procedimiento reivin-
dicado consiste en que, para la preparacidn del segundo componente anhf-
drido de los anhfdridos mixtos de dcido sbrbico empleados de acuerdo con
el invento, se parte de wna mezola de dcidos grasos con 12 a 19 dtonos
de carbono obtenida por descomposicidén de grasas y aceites naturales,
mezcla que, sin la usual separacidn en los dcidos grasos individuales,
se transforma de manera en sl conocida en una mezcla de haluros de 4cidos
grasos, de preferencia cloruros de dcidos grasos o fambién de sales, do
preferencis sales potdsicag de los deidos grasos y, a continuacidn, tam-
bién en forma en si conocida, se hace reaccionar para obtener las mezclas
de anhidridos mixtos del deido sdérbico.

Las sustancias conservadoras se anaden a la masa directamente, como so-
lucién o emulsién o dispergidén o despuds de agregarlas a la grasa de co-

4 . e . -
chura y/o al agente esponjador de la masa. Lac suslancias congervadoras de
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acuerdo con el invento pueden emplearse sin que haya de tenerse’sn cuenta
la clase del agenbe esponjador de la mesa. Son apropiadag tanto vara ar-
ticulos de panaderia y bolleris en los cuales el esponjemiento de la masa
es provocado por fermenbtacidn de masa agria o levadura, asi comd %amblén
para aguellos que se preparan empleando los conocidos productos{é%éon—
jadores guimicosy por ejemplo, levadura en polvo o polvo de hornéar. Las
cantidades de adicidn necesarias de las sugtancias conservadoras de acuer—
do con el invento fluctian entre 0,01 y 3 en peso, preferlblementa entre
0,1 y 1,5% en peso, referidas al peso de masa. . . S o
las ventajas del procedimiento de acuerdo con el invento qééid:en en
que los anhidridos mixtos de Soido sérbico y 4eidos grasos supeéiofes»
carecen en absoluﬁé de influencia gobre la fermentacidén con masa agria .
v levadura, naturaleza de lz masa, rendimiento de la misma y tiempo de
fermentacidn. También, despuds de la coccidn, las piezas cocidas.coin-

ciden plenamente en su color dorado, en la esbtructura de poros y en la

- naturalesza de la miga, con la pieza de control que no lleve adicidn-de

agenbes de conservacidén. Yambién carecen de influencia sohre el olor y
el sabor lap susbancias conservadoras de acuerdo con el invento. Lz du-
racién o conservacién de las piezas de panaderia o bolleria conservadas
segin el procedimiento reivindicado es muy buena.
Hjemplo 1

Una masa de la composicidén siguiente:

Harina de trigo tipo 405 5.000 g

Agua . 3.000 g

Fargarina para ocochura 250 g ) o

Sal de cocina . 80 g S )
AzGcar _ _ 30 g E
Ievadura _ . 140 g

recibié la adicidn en cada caso de 0,5, de un anhidrldo mixto de éc;do

sérbico con diversos dcidos orgdnicos. Cada 100 g de la masa asi pre-..
parada se vertieron en un ancho vaso de precipitados .de 600 ml -de -capa—
cidad. Se midid el tiempo en el cual la masa alcanzaba a 302 wn volumen

de 230 ml. La siguiente Tabla resums los resultados obtenidos:
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Durecidn de la suhida de
la mase en minutos

luestra de comirol 40 - 445
Anhfdride de deido sérbico y 4dcido acético - 121 = 131
Anhidrido de deido sbrbico y dcido propiduico 118 - 129 p
Anhidrido de dcido bulirico : 108 ~ 120
Anhidrido de dcide s6rbico y deido palmitico 36~ 43
Anhidrido de dcido sérbico y deido undecilénico 40 - 48
Anhidrido de 4cido sérbico y dcido estedrico 39 - 47‘::
inhidrido de dcido sérbico y deido mirfstico 36 ~ 4ﬁ.

la duracién de la subida de la masa, empleando un anhfdrido mixto
de &oido s6rbico y.un 4cido graso con mds de 5 &bomos de carbono, como
se desprende de la YWabla anterior, es mds corta que, por ejemplo, en el
cago del empleo, no veivindicado, de anhidridos correspondientes del &ci~
do s6rbico con dcidos carboxilicos de cadena més corta o de anhfdrido

del &cido butirico.

Ejemplo 2
« - Una masa de acuerdo con la receta del Ejemplo 1 recibié la adiciédn

- de diferentes cantidades de anhidrido mixto del 4cido sdrbico y dcido

palmftico (I). vado 100 sramos de la masa asi preparada Tueron colocados
en un vago de precipitados ancho de 000 ml de capacidad. Se midid el
{tiempo dentro del cual la masa, a 30%, alcanzé un volumen de 230 ml.
dcerca de los reguliados obtenidos da informacién la fabla siguientes

Duracidn de la subida de
la masa, en minutos

Muestra de control 40 -~ 45
Adicién de 0,3 de' I 33 - 43
Adicién de 0,5, de I 40 = 43
Adicién de 1,0, de I 39 ~ 46

Ia duracifn de lo subida de la masa no es influenciada considerable-
mente por la adicién de cantidades diforentes de anhidrido mixto de &cido
sérbico y Scido palmitico.

Biemplo 3

Una masa sezln lu receta del Zjemplo 1 recibid la adicién de diferen—



155

160

165

170

115

180

335765

tes cantidades de anhidrido mixbo de dcido sérbico y dcido palmé’.:o;.i._c;o (1)
y se cocié de la forms usual como pan de molde (tiempo de reposo” 55“ a
6% minutos, tiempo de cochura 60 minutos, temperatura de cochuré”180-2009).
Como muestra de coutrol sirvié una masa gin adicién, preparada y cocida
en condiciones por lo demds iguales. o

Todas las muestras indicaron el mismo volumen de pan y lag que cone-
tenian I, con igual tiempo de reposo, habian subido tan bien cono las
mestras de control. Ni en lo que se refiere al volumen de pan, m a las
cualidades de corteza y miga, ni & la estructura de poros y 1a,g}asticidad
de la miga, ni en lo que se refiere a las propiedades orga.noléi)"l_fj:?'és , las
mestrag. que contenfan I no mostraron diferencia de ninguna cI?a:.s_e respec'bé
a las muestras de control. ' '

-

Despuds de cortarlo em rebanadas,'el ﬁa.n terminado fué expue'sto a una
atmésfers inoculada fuertemente con mohos, con fines de infeccidén. Una par-
te de las rebanadas fué colocada luego en wn armario de incubacién (309,
95-100;; de humedad relativa del aire), y otra parte fué euvasada y guar—
dada a temperatura ambiente en bolsas de poli;etileno. En lo que respecta
al desarrollo de mohos en las distintas muestras da informacién la siguien-
te Tabla:

Explicacién de los signos de la Tabla I (véli-dos tanbién para las Tablas
II a VI):
- = sin formacién de mohos visible

+ = ligera formacién de mohos, pequefias colonias aisladas
++

formacién de mohos menos ligera, varias colonias
+++ = fuerte formacién de mohos
Tabla I

Conservacién en el armario de incubacién

Formacién de mohos después de 2-8 dias
de tiempo de almacenaje

2 4 6 8
Iuestra de control + Aot ot bt
0,15 4 I - + - A
0,3% 1. - - + b
0,5%I - - -
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Conservacién a la terperatura ambiente

Pormacién de mohos después de 2-20 dfas

185 de tiempo de almacenaje -
2 4 8 16 . 20
Inestra de control - + + R L
0,15 5 1 - - - v
0,3 % I - - - + +
190 0,5 % I - - - -
Bjemplo 4

_ Una masa de acuerdo con la receta del ejemplo 1 recibié la adicién de
cantidades diferentes de anhidrido mixto de dcido sérbico y deido caproico
(II) y fué cocida de la maners usual como pan de molde o pan inglés (tiempo .

195 de reposo, 55 a 65 minutos, tiempo de coceién 60 minutos, temperatura de
coccién 180-2002). Como muestra de control sirvié una masa sin adicién,
preparada y cocida en condiciones por lo demds iguales.

Todas las muestras indicaron el mismo volumen de pan y las que con-
tenian la adicién II con el mismo tiempo de reposo, estaban tan bien fer-

200 : mentadas como las muestras de control. Wi en lo que respecta al volumen
de pan, ni a las cualidades de la corteza y de la miga, ni a la estruc-
tura de poros y elasficidad de la miga ni en lo que respecta a las pro-
piedades organolépiicas las pruebas que contenfan IT mostraron diferencia
alguna respecto a las muestras de control.

205 ¥l pen terminado, después de coriarlo en rebanadas, fué expuesto con
Tines de infeccibn a una atmésfera fueriemente inoculada con mohos. Una
parte de las rebanadas fué colocada luego en el armario de incubacién
(302, 95-100,. de humedad relativa del aire) y otra parte fué envasada en
bolsas de polietilenc a temperatura ambiente. ILa Tabla II informa acerca

210 del desarrollo de mohos en las distintas muestras en la forma siguiente:
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Tabla IT : RPN
Conservacidén en el armario de incubacién . *

rav
3

Jormacién de mohos despuds de 2-8 dfas

de tiempo de almacenaje: """~
P 4" 6 {'”l8
Tuestrs de control + T e S
0,05 <. de II - L e L ke
0,10 % de II - o i}:‘;+++
0415 % de II - T
0,3 5 de IT - - - -

Congervacidn g temperaturs ambiente

Tormacién de mohos después de 2-20 dias
de tiempo de almacenaje

2 4 8 16 20
Iwestra de control - + ++ b Y
0,01 % de II - - L bR
0,05 i de IT - - o+ it
0,14 de II - - - i
0,15 % de IT - - - +
0,3 5 de II - - - -
Fjemplo 5

Una, masa segin la receta del ejemploA1 ?ecibié.la adicidén de diferen-
tes cantidades de anhidrido mixto de écida sérbico y écidorléurico_(III)
¥y fué cocida en -la forma usual como pan de molde o inglés (tig@bq de repo--
g0 55-65 minutos, tiempo de coccién 60 minutos, tempefatura de cocoibn
180—200Q) Como muestra de comtrol sirvié una mass gin. adlelén, preparada
y cocida en condiciones por lo demds iguales. . S

Todas las muesiras indicaron el mismo volgﬁen de paﬁyy las que .conte-
nisn la adicién IITI, con el mismo tiempo dé fepoéo, hdﬁiaﬂ subido igual de
bien ¢ue las muestras de control. No se apreciaron diferenoiaé de ninguna
clase entre las muestras que contenian III y las de control ni en lo que
respecta al volumen del pan, a las cualidades de la corteza y de la miga,

a la estructura de poros y la elasbicidad de la miga ni en cuanto a las
cualidades organolépticas.
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Bl pan terminado, después de cortarlo en rebanadag, fué ex1>ue"=§to con
Tines de infecoifn a wna almésfere fueritemente inoculada oon monos. Una
parte de les rebanadas fué colooada lusgo en el armario de incubacién
(308, 95-1C0,. de humedad relativa del aire}, y otra parte fué envagada en
bolsas de polietileno que se gusrdaron a femperatura ambiente. lLa fi‘ét‘);!‘a L
da la sipguiente informacidn en cuanto al desarrollo de honzos en Lav dig-
tintas muestras: T
Yabla TIT

Congervacidn en el armavio de incubacidn

Fomacidn de mobos después de 2~ dfas
de tiempo de almacenaje "

2 4 6 i

Muestra de control + A et bt
0,05 y, de III - o A b
0,10 3 de III - - e+ A
0,15 12 de III - - T+ etk
0,3 % de III - - - -

Conservacion a temperatura ambiente

Formacién de mohos después de 2-20 dias
de tiempo de almacenaje )

2 4 3 16 20
lmestra de control - + - PRI R
0,01 5. de III - - + e .
0,05 . de III - - - i .
0,1 . de III ' - - - - b
0,15 .- de III - - - - -
0,5 . de 1II - - - - -

Hjeuplo 6

Una, masa de acuerdo con la recela del ejemplo 1 recibid la adicién de
cantidades diferentes de anhidrido mixto de 4cido sérbico y fcido oleico
(I¥) en forma de wi solucién alcohélica al 20 y se cocié en la forma usual
como pan de molde ('i;iempo de reposo 55~6% minutos, tiempo de coccibn 60 mi-
nutos, temperatura de coceidn 100-2C02). Como muestra de comtrol sirvié una
maga’ sin adicidn, preparada y cocida en condiciones por lo demds iguales.

Yoflas las muestras indicaron el mismo volumen de pan, y las que conte~
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280 nian la adicién IV habian subido tan bien como las de control, conig;>mis-

mo tiempo de reposo. No se apreciaron diferencias de ninguna claSQ,§ptre
las muestras que contenfan la adicidn IV y lag de control ni en lo ﬁpe

respecta al volumen de pan, ni a las cualidades de la corteza y la:m{ga,
ni en la esiructura de porog ni en la elasticidad de la. miga ni #?ﬁﬁépo

285 en cuanto a las propiedades organolépticas. . N

@
2w o

Bl pan acabado, después de cortarlo en rebanadas, fué expuestu con
fines de infeccién a una atmésfera fuertemente inoculada con moh&gngna
parte de las rebanadas se colocé entonces en el armario de incubgcibn (30e,
951007, de humedad relativa del aire) y otre parte se envasé en §Bls%s‘de,

290 polietileno que se guardaron a temperabura ambiente. La Table IV da-la
siguiente informacidén acerca del desarrollo de mohos que s produjo en.
las distintas muestras.

Tabla IV

Conservacién en el armario de incubacién

295 Formaoifn de mohos despuds de 2-8 dias
de tiempo de almacenaje i
2 4 6 8
luestra de combrol + it i )
0,15 ¢ de IV - + . e
300 0,3 % de IV - - e
0,5 3 de IV - - - -
Conservacién a temperatura ambiente
Formacidén de mohos despuéds de 2-20 dias
: de tiempo de almacenaje o
305 2 4 8 16 20
Fuestra de control - +. b o e oo
0’15,% de IV - - - + §+
0,3 4% de IV - - - =T T
0,5 4 de IV - - - - -
310 Ejemplo 7]

Una mase segin la receta d¢l ejemplo 1 recibié la adicién de cantidades
diferentes de anhidrido mixto de 4cido sérbico y dcido oaprilico (V). El

agente de conservacién fué incorporado primero en la grasa de coder.'Lﬁego,

e
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1a masa fué cocida en la forma usual como pan de molde (%iempo de’ reroso

55-0% minutos, tiempo de coccidén 60 minutos, temperatura de coceidr
150-2002), Como muestra de comfrol sirvié una masa sin adicidén, preparada
¥y cocida por lo demis en las mismas condiciones. : AARE

Todas lag muestras sefialavon el mismo volumen de pan, y las,que .con-
tenfan la adicién V habian subido tan bien como lag de ocontrol eﬂ éi mis-
mo tiempo de reposo. Ho se apreciaron diferencias de ninguna clasé;éntre
lag muegtras que contenian la odicién V y lag de control ni en cégﬁ?b al
volumen del pan, ni en cuanio a las cualidades de la corteza y de "1z miga,
ni. en cuanto a la estructura de poros y la elasticidad de la miga, ni en
cuanto a las propiedades orsanoléplicas. '

#l pan terminado, después de cortarlo en.rebanadas, fué expuesto
con fines de infeccién a wna aimdésfera fuertemente inoculada con mohos.
Una parte de lag vebanadas fué colocada luego en el armario de incubacién
(309, 95100 de humedad relativa del aire) y otra parte se envasé en bol-
qeés de polietileno y se guardS a temperatura.ambiente. La fabla V da la
siguiente informacidén acerca del desarrollo de- hongos que tuvo Ingar en
las distintas muesiras:

Tabla V

Congervacién en el armario de incubacién

formacién de mohos despuds de 2-0 dlas
de tiempo de almacenaje

2 4, 6 o
Imestra de contirol e oot IR et
0,15 5 de ¥ - + bt RN
0,3 ;2deV - - 4ok At
0,5 - deV - - - -

Conservacidn a la tenperatura ambienie

Formacidn de mohos después de 2-20 dfa
de tiempo de almacenaje

3

2 4 3 16 20
Euegtra de control - + e R kT
0,15 de V - - - + ++
0,3 ;. de V - . - + +

Cy5 - de V - - - - -
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V Una masa agris de harina de centeno de composicién usual recilo.:i,.g la
adicién de diferemies cantidades de anhidridos de &oido sérbico y 4eido
cdprico (VI) y se cocié en la forma usual para obtener pan (tiempo’de-re-
posb, 4 horas, tiempo de cochura, 6C minubtos, temperatura de cochﬁfaf,"’,.
230—-2509). Como muestra de control sirvié una mosa sin adicidn preﬁa:rada
¥y cocida en condiciones por lo demds iguales. ':“

Todas lag muestras indicaron el mismo volumen de pan y las qu:t‘;bn'he_
nfan VI habian subido tan bien, con el mismo tiempo de reposo quer1ds con—
troles. Ho se observaron diferencias de ninguna clase entre las m}iést‘jras
que conienian VI y las de control en lo que se refiere al volumen e pan,
ni en cuanto a-las cualidades de la corteza y la miga, ni en cuanto a la
estructura de poros y la elasticidad de la miga ni tampoco en lo que res—~
pecta a las propiedades organoléplicas.

4l pan terminado, después de cortarlo en rebanadas, se¢ expuso con -£i-
nes de infeccién, a una atmésfera Ffuertemente sembrada de mohos. Una parte
Ge las robanadas de pan se colocé luego en el armario de incubacién (302,
humedad relativa del aire 95-100;.) y otra parte se envasé on bolsas de po-
lietileno y se guard$ a temperatuva anbiente. La Tabla VI da la siguiente
informacidn acerca del desarrollo de mohos en las digtinbas muestras:
Tabla VI

Congervacidn en el armario de incubacidn

Formaocidn, de mohos despuds de 2-8 dias
de tiempo de almacenaje .

2 4 6 - 8
tinestra de control ‘ + e et et
0,15 ¢ de VI - + et -
0,3 3 de VI - - ++ b
0,5 % de VI - - - -

Conservacién a temperatura anmbiente

Formacidon de mohos después de 2-20 dias
de tiempo de almacenaje

' 2 4 8 16 20
Fuestra de control - - + ++ i
0,1 % VI ' - - - + b
0,2 ¢, VT - - - + o
0,3 < VI - - - - +
0,5 % VI - - - - -
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Puede conseguirse wna accidn gsimilar también con los anhidridss mix-

tos de los feidos sCrbico por wia parie y estedrico o linoleico o linolé-
nico y otros 4cides carboxilicos alifdticos superiores, por ofra,
Bjemplo 9 s

Una masa segin la receta del ejemplo 1 recibid la adicién de Wiferen—
tes cantidades de un anhidrido mixbo de &cido sérbico con una mezdiéAde
4oidos grasos industriales con 12-13 4tomos de carbonmo (VII). La sustancia
fué incorporada primero en la grasa de cochura. la masa se cocid ﬁg§g§ en
la forms usual para obiener pan de molde. (Tiempo de reposo, 55—6?“@hnﬁos,
tiempo de cocoiln, 60 minutos, temperaiura de coccidén 160-200¢). Goino con-
trol sirvié una masa sin adicidn, preparada y cocida por lo demds ei ias
mismas condiciones.

Todas las muestras indicaron el mismo volumen de pan; las que conte—
nfan VIT, con el mismo tiempo de reposo, habfan subido tan bien como las
de control. Ni en cuanto al volumen del pan, ni las cualidades de la cor-
teza y la miga, ni la estructura de poros y la elasbicidad de la mipa, ni
tampoco en ouanté a las propiedades organoldpiicas, existfa diferencia al-
guma entre las muesiras qus contenfan VII y las de confrol.

El pan acabado fué cortado luezo en rebanadas y expuesto entonces, con
fines de infeccidn, a una atmésfera fuertemente cargada con mohos. Una par-
te de las rebanadas se colocS luego en el armario de incubaci6n (302, 95—
100;; de humedad relativa del aire) y otra parte se envasé en bolsas de
polietilenc y me guardé a la demperatura anbiente. la Tabla siguiente da
informacién acerca del desarrollo de mohos que tuvo lugar en las distin-
tas muestras.

Labla VIT

Congervacidn en el armario de incubacién

Yormecidn de mohos despuds de 2-0 dias
de tiempo de almacenaje

2 4 6 &
lvegtra de control + -t At i+
0,15 ,~ de VII - + ++ -
0,3 . de VII - - ++ e

0,5 . de ViI - - - -
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CUongervacién a temperatura ambiente oy
formacién de mohos despuds de 3_;-5;0 dfas
de almacenaje s
2 A 8 16 . 20
425 Luestra de control - + g by e el b
0,15 4 de VII - - - e
0,3 5 de VII - - - + +
0,5 : de VII - - - - -

_Bs":;a golicitud corresponde a la presentada en Alemania el 20 e Enero
430 de 1.966 bajo el ndmero I 48 210 IVa/ 2¢, se acoge & los heneficios del ar—
ticulo 51 del vigente Bgtatuto de la Propiedad Industrial y del a:f“diQulo
42 del Convenio de la Unidan.

RBIVIHDICACIONES

1)+ Un procedimiento 1'Ja.ra, la conservacidén de pan y articulos de panade--

435 ria y bolleria, caracterisado porque se le aflade a la masa, anies de la
cochura, un snhidrido mixto del deido sérbico y un &cido carboxilico alifég~
tico con mis de 5 &vomos de carbono en la molécula o una mezcla de los men-—
cionados anhidridos, en cantidades de 0,01 2 3,0 % en peso, referidas al
peso de la masa.

440 2). Un procedimiento segin la reivindicaci6n 1), caracterizado porque el se-
gundo componente dcido del anhidrido mizto del dcido sérbico es un dcido car- '
boxilico que estd presente en grasas o aceitbes naturales. '

3). UPHOCEDTI LAFIO PARA LA CONSURVACION D& PAN Y ARTICULOS D& PAWADERIA Y
BOLLIRTA",

=
&

Tata Femoria consta de catorce hojas foliadas y mecanografiadas por

Madrid, 17 de ]ﬁnerm

un sélo lado de sus caras.
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