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La presente invencidén se refiere a un proceso y
una composicldn pare la proteccidén de productos comestibles
o potables que pueden ser atacados por hongos, en particular
por hongos de moho, y/o0 bacterias putrefactivas. Para mayor
comodidad, éstos produdtos se denominsrdn en la presente me—
moria y en las relvindicaclones “productoazglimanticios". En
tre estos productos merecen atencidn eapeoiél los productos
de carne o pescado o %os productos que contienen carne o peg
cado en estado matural, semi-elaborado ¢ elaborado, por ejem

plo, las empanadas, p. :teles o pastas tales como la pasta de

higado, los platos de carne preparasdos para el congumo y shn%
lares, los productos de masa en estado semi-elaborado o totq%
mente elaborado como por ejemplo los productos de carne de
trigo o de centeno, las frutas de diferentes clases tales co-
mo tomates, ci{tricos y similares.

Durante mucho tiempo se ha sabido que muchas espe~
clas diferentes poseen un efecto inhibidor o letal en un gran
nimero de cepas de bacterias, hongos, o ambos. No obstante,
se ha encontrado una serie de dificultades cuando se ha inten
tado utilizar en la prdctica esta circunstancia para preser-
var los productos alimenticios. Una de las dificultades ha
sido que la especla, con el fin de ser preservativa en su ac~
cidén, debia emplearse en cantidades que superaran sustancial-
mente la cantidad limite dictada por el efecto aromatizante.

Aunque en la literatura se encuentra a menudo infor
macidn contradictoria sobre el efecto anti-bacteriano y/o an-
ti-micdtico de los diversos agentes aromatizantes - y, a ve-
ces, incluso informacidn realmente incorrecta - se estd de

acuerdo, sin embargo, en atribuir sl aldehido oindmice que,

entre otros, puesde encontrarse en los aceites de canela, un
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efecto inhibidor bastante significetivo en una serie de dife-
rentes hongos, as{ como en diversas cepams de bacterias (of.¥.
M. Remadan et al, "On the Anti~Bacterial Effeots of some Es~
sential Oils" en Chem. Mikrobiol. Technol. Lebenem". volumen
1 (1972), pdgins 96 y Clifton ¥. Lord, Jr. W.J. Husa "Anti-
molding Agents for Syrups" en J. Am. Pharm. Ass., Vvolumen
XLIII, ndmero 7 (1954), pdginas 438-440). Se ha dicho igual-
mente que el doido cindmico correspondiente y sus sales po-
seen un efecto anti-bacterliano, y se ha sugerido su uso para
preservacidn partiocul rmente de frutes y vegetales (cf. memo~|
rias de las patentes de los Estados Unidos numeros 2.790.717,!
2.819.972 y 2.819.973). No obstante, el dcido cindmico y sus
sales tlenen un efecto bastante mds ddbil que el aldehido ci-
nédmico.

En la prdetica, sin embargo, el uso de productos
que contienen aldehido oindmico ocomo agente preservador en-
cuentra serias dificultades por la circunstancla de que el
efecto preservativo dieminuye con frecuencia rdpidemente, no
8dlo cuando el producto se almacens, sino tambidn despuds de
haberse afladido al material que se quieré presgervar.

| Un objeto de la presente invencidn, entre otros, es
el de eliminar este inconveniente y proporcionar un procéso
tanto efeotivo como viable para la proteccidn de los produc~
tos alimenticios, empleando aldehido cindmico como agente an-
ti-microbiano sin que esto dé como resultado (ouando la compg
sioidn antimicrobians se afiade directamente al producto ali-~
menticio) ningn sabor indeseable del producto alimenticio.

Ia presente invencidn tiene igualmente por objeto

el de proporcioner una composioidn que contiene aldehido ci- i
vdmico para la protecoidn de los productos alimenticiocs con- 5
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tra el ataque por parte de 1los microorganismos, en cuya com~ ;
posicidn el aldehido cindmico posee una mejor estabilidad &l
almacenamiento.

Otroe objetos y ventajas de la invencidn se pondrén

El proceso proporcionado por la invencidn se carac-
teriza por el hecho de que el producto alimenticio, o las
fuentes de infeccidn de los productos alimenticics por mi-
croorganismos (por ejemplo, las paredes de las habitaciones
donde ée trata o se nimacena el producto alimenticio, las per
sonas que manejan el producto alimenticio, las herramientas
y mdquinas de trabajo, y el material de embalaje para el prg
ducto alimenticio, etc.) son tratadas com un "producto de al-
dehido cindmico lfquido" y un "produéto de bulbo liquido", en
cantidad suficiente para obtener un efecto protector.

Bl término "producto de aidehido ¢indmico 1lIguido”
aqui y en lo que sigue indica el aldehido cindmico como tal
o un producto lfquido, adecuado para la adicidn a los produc-
tos alimentf{cios, y que contiene aldehido cindmico come cons~
tltuyente esencilal, ya ée derive este aldehido cindmico de la
recuperacidn de las plantas o de uns produceidn sintética. Co
mo eJjemplo de los productos de este tipo pueden mencionarse
los aceites de canela comercialmente disponibles, tales como
el aceite de casia (que contiene normalmente un 75-90 % en
peso de aldehido cindmico) y el aceite de canela de Ceildn
(que contiene normelmente de un 55 a un 70 % en peso de alde-
hido cindmico), y las soluciones conteniendo aldehido oindmi-

co producidas a partir de los mismos, en particular solucio-

nes en alcohol et{lico, y soluciones correspondientes de aldg%

!
hido cindmico sintético, por emulsiones en lfquidos indcuos, .
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como por ejemplo agua. !
El tdérmino "producto de bulbo lIquido" aquf y en i
lo sucesivo significa un producto liquido que contiene com~ |
puestos orgdnicos de azufre como son las sustancias que pro- !
ducen un caracteristico olor y aroma de muchos bulbos de plagg
tas de la especie Allium de la familia de las Lilidceas, es- |
pecialmente los compuestos orgdnicos de azufre que tienen las
sustancias de olor y aroma caracteristico de la cebolla
(A11lium cepa) y el ajo (Allium sativum), preferentemente el
ajo. Este producto J ‘quido puede ser un jugo, un aceite o
un extracto recuperado de dichos bulbos por compresidn, des-
tilacidn o extracoidn, o un producto de bulbo lfquido prepa-
rado a partir de dicho jugo, aceite o extracto, por ejemplo,
por un procedimiento de concentracidén o fraccionamiento o por
divieidn, o puede ser un producto de bulbo lfquido que contig
ne al menos una de dichas sustancias aromgtiocas caracterfsti-|
cas que contlenen azufre proporcionadass de cualquier otro mo-
do, por ejemplo, sintétiocamente. Oomo ejemplos de ellas pue-
den mencionarse los aromas de bulbo artificiales (esencias de
bulbo) que contienen al menos un compuesto orgdnico de azufre
del tipo que se presenta en el ajo o la cebolla y que contie~
nen al menos un grupo alquilo-S- d alquilo-S- insaturado &
=S(0)=, preferentemente al menos un grupo alilo-S~ ¢ alilo-
«~5(0)=. ILa mayorfa de los aromas de bulbo artificiales dispo
nibles comerclialmente son soluciones de sulfuro de dialilo o
disulfuro de dialilo o sulfuro de alil-propilo o mezclas de |
los mismos en un disolvente inoocuo, normalmente un alcohol
inocuo tal como el propilenglicol o alcohol etiliéo. Bstas
esencias artificiales de bulbo (generalmente de cebolla y de

ajo) pueden tambidn contener los compuestos de azufre (consti.
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wnd Infektionskrenkheiten” 128 (1948) pdginas 696-706, que

-..6—.

tuyentes caracteristicos del aceite de ajo) alicins (0335- !
—S(O)—SC3H5, soluble en etanol) y/o aliins (03H5-S(O)~CH2~
-OH(NHZ)-GOOH, soluble en agua, insoluble en etanol), posi-
blemente mezcladoe con sulfuro de dialilo y/o disulfuro de
dialilo, y/o sulfuro de alilpropilo. Ademds de las solucio-
nea en un disolvente inocuo, se pueden utilizar emulsiones
en un 1£quido inocuo, fundamentalmente agua, 0 se puede uti-
1lizar un producto de bulbo liquido conteniendo compuestos or
génicos de azufre del tipo mencionado tanto en solucidn como
en emﬁlsidn, incluso fambién en suspensidn. El término "ing
ocuo"” utilizedo en relacidén con el lfquido disolvente, o0 1a
emulgidn o0 suspensidn, naturalmente significa en esta patens-
te que el disolvente o el lfguido debe mer adecusdo para adi-
oidn a productos alimentfcios.

Se ha comprobado que empleando un producto de bul-
bo 1fquido, tal como anteriormente se ha definido, junto con
un producto de aldehido cindmico 1fquido tal como anterior-
mente se ha indicado, me consigus una estabilizacién de mane-
ra qua sl perfodo de tiempo durante el cusl el aldehido cind-
mico permanece efsotivo en relacidn con los microorganismos,
especialmente hongos, se amplfs en rélacidn con lo que le U~
cede cuando se emplean Unicamente el aldehido cindmico o los
productos ordinarios que contienen aldehido cindmico.

Esto es sorprendente ya que si blen se sabe, entre
otras fuentes por H. Dold y A. Knapp "Uber die antibakte-
rielle Wirkung von Gewllrzen" en la '"Zeitsohrift ftir Hyglene

v
]
t

los aceitas esenclales contenidos en los bulbos de las plan- |
tas de le familia de las lilidceas, particularmente el ajo

Yﬁiilﬁﬁ“éﬁtiﬁum),‘boseén,un buen efecto antibacteriano con
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bulbo liguido de la presente invencidn no puede pues comparar
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relacidn a un nimero de cepas de bactérias, no se msbe que ,
posean ningin efecto antimicdtico de importancia. |
No se ha explicado a que se debe la falta de esta- |

por consiguiente, tampoco se ha explicado cual es la causa !
real de la estabilizacidn alcanzada. En este contexto, puede

mencionarse que, en ocualquier caso, uno de los aceltes de ca-

nela comercialmente disponible (el acelte de canela de Ceilanl
contiene cantidades bastante lmportantes de eugenol que se 5
afinma'que posee, per se, un efecto bactericida., Se ha dicho!
también en la literatura que el eugenol presente estabiliza
el aldehido cindmico contra la oxidacicn en el aire dando dei
do cindmico. Las pruebas realizadas en relacidn con la pre-—
sente invencidn demuestran, no obstante, que el efecto anti-
micdtico que puede obtenerse con este aceite de canela con un
elevado contenido de eugenol no se mantiene significativamen-
te mde tlempo de lo que me consigue con otras variedades de
aceite de canela que tienen un contenido correspondiente de

eugenol. Ia estabilizacidn que se alcanza con el producto de

se con dicha estabilizacidn de lu tdonica anterior con el eu-

genol. Por otra parte, el efecto que pusde obtenerse emplean-
do, pbr ejemplo, aceite de ajo junto con aceite de canela con
un elevado contenido de eugenol, parece algo inferior que em-
pléandolo en unidn con otras varisdades ordinariams de aceite
de canela. Esto podrfa explicarse tal vez por las condensa-
clones del aldehido cindmico y del ausenol; No obstante, por

el momento esto no es més que una explicacidn hipotdtica. A
eate respecto, debe afirmarse, sin embargo, que el inventor |

ha obgervado que sl se aflade eugenol (10 % en peso) al aldehi+
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do cindmico, al almacenar la mezcla en un recipiente de vi-
drio abierto e incoloro, eparece un oscurecimiento gradualme%
te creciente de la mezcla. Este oscureclmiento no ocurre en
condiciones correspondientes sl se aflade Jugo'de ajo an vez
de eugenol. Lo mismo ocurre cuando, en vez del jugo de ajo,
se emplea esencia de ajo producida sintéticamente (contenien
do una mezcla de sulfuro de dialilo y disulfﬁro de dialilo)
que poseé una reslstencia correspondiente determinada por el
procedimiento fotospectrogrifico ultravioleta. En las prusba
correspondisntes con el mceite de canels (aproximadamente un
85 % de aldehido cindmico) se han observado condiciones co=
rreaspondientes.

Por otra parte, y en relacidn con lo que acabamos
de mencilonar, debe indicarse que las pruebas de laboratofios
efectuadas para el examen del efecto antimicrobiano en toma-
tes maduros almacenados g ung temperatura de 4+20°C demostra-
ron que, cuando se trataban estos tomates con una solucidn
al 0,2 ¥ v/v en alcohol etilico de la mezcla anteriormente
citada de acelite de canela (o aldehido cindmico) y eugenol,
ocurria putrefaccidén de los tomates por desarrollo de hongos
al cabo de unos 9 dfas aproximsdamente. Si se sustitula el
sugenol por extracto de ajo (o aroma de ajo sintdtico) de la
forma mencionada, las cualidades de mantenimiento de los to-
mates tratados aumentaban a aproximadamente 16 dfas. Este
efecto no se pusde conseguir tratando los tomates con aldehi-
do cindmico solo o con extracto de ajo, solo en concentracio-
nes correspondientes a la concentracidn total de los compuss-
toe de aldehido cindmico y azufre de ajo en la mezole.

Con la aplicacidn combinada, anteriormente citada,

de productos de aldehido cindmico y de bulbo, tal como ante-
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riormente se ha definido, se consigue un efecto oon relacidn
a los ataques ordinarios per hongos y bacteriass putrefacti-

ves en los productos alimentfcios, es decir, los ataques de-
bidos fundamentalmente a hongos y bacterias pertenecientes !
a las familias Penicillium, Aspergillus, Mucor, Candida, lag
tobacillus, Saocharomyces, Pseudomonas, Streptococcus, Rhizo

pus, Salmonella, Achromobacter, Escherichia, Bacillug, Pro-

toeus y Clostridium. !
TLog productos de aldehido cindmico y de bulbo 1i- i
quido de que se trats pusden suministrarse separadamente al
material u objeto que debe tratarse o protegerse, o bien I
aplicarse simultaneamente en forma de una mezcla. No existe
ainguna concentracidn superior erftica para la sustancia o
sugtancias activas en los productos empleados para la protec
cidn y, en cuanto a las concentraciones inferiores, todo lo
que importa aquf es que no deben ser inferiores a lo necesa-
rio para alcanzar un efecto protector satisfactorio, sin su-
ministrar o aplicar una cantidad indeseable de material de
lastre (principalmente el ligquido de emulsidn o el disolven-
te). No obstante, es evidente que cuando se trata de afiadir

los productos directamente a productos alimentfcios, normal-

mente conviene afiadir unas cantidades ligeramente en exceso !
de sustanciaes activas y por esta razdn, se facilita la dis~ E
tribucidn uniforme de las sustancias activas en los alimento!
¥y por consiguiente el logro de un contacto Ifntimo con 1los §

mismos, utilizando soluciones, emulsiones (o suspensiones) 4l

 luidas de las sustancias activas. Para fines prdcticos el qﬂ

dehido cindmico puede emplearse convenientemente en solucidnJ
preferentemente en solucidn de aloohol etflico, 0 en emulsidn

en concentraciones de un 0,001 a un 1 % en peso, preferente-
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mente de un 0,005 a un 0,5 % en peso. Ias sustancias activas
en ol producto de bulbo pueden tambidn utilizarse en solucidn
¥y se prefiere iguslmente en solucidén y/o emulsidnes de alco-

hpl etilico en concentraciones superiorés a 0,5 ppm, preferen
temente de 1 a 100 ppm, calculado como sulfuro e dialilo o

disulfuro de dislilo.

En cuanto a la cantidad que debe suministrarse al
ﬁroduoto alimenticio aplicdndola directamente al mismo, puede
variarse segin el tipo de producto alimenticio y las condicio
nes a que quedard exp' nsto antes del consumo, Se puede deter
minar la cantidad adecuada en cada caso individual por prue-
bas, aungue ung norma prdctica y util serd en cada caso indi=
vidugl, la de mezclar la mayor cantidad posible sin producir
ningdn eiecto aromdtico indeseable, con 1o que se asegurard

el mejor efecto protector. En la mayorfis de los casos en los

‘que las sustanciaes activas se mezclan con el producto alimen-

ticio, serdn satisfactorias cantidedes de entre 0,001 y 0,1 %
preferentemente entre 0,005 y 0,05 % en peso, en cuanto al al
dehido oindmico y entre 0,0001 y 0,01 % en peso, en cuanto a
los constituyentes de bulbo (caloulados como sulfuro de dialji
lo o disulfuro de dialilo). Ia relacidn mutua entre estas
sustanclas activas puede variar en lInites muy dmplios. Esta
relacidn puede calcularse por las gamas anteriormente citadas
de concentraciones. Una relacidn preferida entre los consti-
tuyentes de aldehido cindmico y de bulbo serd para la mayoria
de las aplicaciones entre 20:1 y 10%:1. En algunos 08808 co-
no, por ejemplo, cuando se quleren preservar frutos tales co=-
mo los tomates, edlo serd necesario efectuar un tratamiento
superficial del producto alimenticio, el cual puede realizar-
ge por pulverizacidn, cepilledo, inmersidn, o similar. En eg
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toé casos, la consideracidn relativa al efecto aromdtico in
deseable serd normalmentes de importancia secundaria, por lo
que las sustancias activas, si se desea, pueden suministrar-
ge en concentraciones superiores.

Este tratamiento superficial puede tamblién utili-
zarse en ocasos distintos de la preservacidn de frutas, por
ejemplo, cuando se preservan pasitas de carne tales como las
pastas de hfgado y otros platos de carne semi-elaborados o
preparados ﬁara el consumo, el pan embalado en rajas y simi-
lares. En muchos canos es conveniente tanto mezolar el aldg'
hido cindmico y el producto de bulbo con el producto alimen-
ticio como realizar un tratamiento final de superficile. Esto
podrfa ser conveniente, por ejemplo, en relecidén con la pro-
duccidn de platos de carne preparados, tales como las empana-
das o pasteles de carnes.

Para tratar las fuentes anteriormente citadas de i,
feccidn de miorborganismos tales como las herramientas de tnj
bajo, el material de embalaje, las paredes de la zona de tra-
bajo y de almacenamliento, etc., puede aplicarse una composi~
¢idn 1fquida de protecscidn con la concentracidén anteriormen-
te mencionada por pulverizacidn, aplicacidén directa o de ocual
quier otro modo. En estoa casos la consideracidn del efecto
aromdtico indeseable desempefia un papel aun menos importante,
pero debe fijarse un limite superior para las cantidades uti
lizadas para evitar cualquier fuerte olor indeseable, por

ejemplo, en las zonas de trabajo.

Una mezcla previamente preparada de productos de a;

dehido cindmico lfquido y producto de bulbo lIquido, adecua |

para fines de protecoidn, puede contener convenientemente lai

sustancias activas en la proporcidn de eplicacidn mutus ante-
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riormente mencionada y los productos encontrarse en estado ‘
concentrado, en relacidén con dichas sustancias activas, como
una mezcla de las sustancias activas puras o0 una mezcla de
ellas en estado mds o menos diluido; bien dispuestas para uso
o dispuestas para ser diluidas antes del uso. Como se ha di-
cho ya, preferentemente se utiliza alcohol etf{lico como dilu-|
yente, pero también pueden utilizarse otros alcoholes, como,
por ejemplo, el propilenalcohol o el glicerol. En la prdcti-
ca se preflere preparar la mezcla mezclan@o aldehido cindmico
0 acelte de canela di:z:onible comercialmente y aceite de bule-
bo (como por ejemplo el aceite de ajo) o extracto (como ex-
tracto de ajo) o sabor sintdtico de bulbo (como por ejenmplo
esencia de ajo). Una mezcla como ésta puede almacenarse du=-
rante mucho tiempo sin que haya que tomar ninguns medida de
precaucidn y sin riesgo de que se pierda el buen efecto anti-|
micético y antibacteriano.

A modo de ilustracidn de dichas composiciones pro-

tactoras se indican las sizuientes composiciones.

Ejemplo 1

Aceite de canela 5 ml

Aceite de ajo 5 ml

Alcohol etflico 1000 ml
Ejemplo 2

Aldehido cindmico 2 ml

Esencla de ajo conteniendo fundamen-
talmente sulfuro de dimlilo como sus
tancia aromatizante disuelto en alco
hol etflico 1 ml

Alcohol etflico 1000 ml

e
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Ejemplo 3
Acelite de canels Iml
Aceite de cebolla (A. cepa) 3ml
Alcohol etilico 1000 ml
Ejemplo 4 '
Aldehido cindmico 2 ml

Esencia de cebolla, conteniendo fun
damentalmente sulfuro de alilpropi-

lo oomo sustancia arometizante disuel

ta en etanol 2 ml

Alcohol etf ico 1000 ml ;

El acelte de canela empleado en los ejemplos 1 y 3[
fué acelte de ocasia conteniendo aproximadamente un 80 % de
aldehido cindmico. El aceite de ajo y el aceite de cebolla
empleados fud aceite ordinario producido por la destilacidn
al vapor de ajo y cebolla, respectivamente. Ias esencias de
ajJo y cebolla empleadss en loe ejemplos 2 y 4, respectivemen-
te, tenfan un contenido de sustancia activa de aproximadamen-
te un 0,001 % en peso.

Despuds de haber sido almacehadaa durante 13 meses,
las composiciones gque se indican en los ejemplos segufan sin
mostrar ningin cambio en cuanto a su actividad antimicdtica
¥ antibacteriana. Ias composiciones pueden proporcionarse

8l producto alimenticio que se quiere tratar de cuzalquier mae-

nera conveniente, por ejemplo, en forma de pulverizacidn en
un gas vehfculo tal como el didxido de carbono, por inmer-
sidn, con brocha o similar. A titulo de ejemplo, las compo-;
siciones, cuando se han empleado en la prdctica en relacidn %
!

con la preparacidn de pasta de higado, mostraron una activi- ;

dad antimicdtica muy efectiva en las superficles de las pas— |

tas de higado utilizadas en las pruebas, que se dispusieron
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en bandejas de aluminio y fueron tratadas con dichas sustan~
clas con brocha. Despuds de la operacidn de aplicacidn con
brocha, se pusieron tapas sobre los moldes y las pastas se
guardaron en un frigorffico a 4-6°. A los 20 dfas estas pas-:
tas segufan estando totalmente libres de hongos de mcho aun- E
que eran sacadas dlariemente del frigorifico y retirada la ta
pa oon el fin de fotografiar el contenido. ILas pastas correg
pondientes no tratedss mostraron ya a los 7 dfas algunas coly
nias de hongos de moho, y & log 14 dfas, estaban totalmente
cublertas con las mis as.

Las pruebas de laboratorio, en las que se compara-
ron el producto de aldehido cindmico liquido y el producto de
ajo 1lfquido, empleados separadamente, con mezclas de estos
productos, dieron los sigulentes resultados.

Los productos utilizados para las prusbas fueron
los que se indican a continuacidn.

A. Aldehido cindmico, 99-100 % en peso. Comprado el

17 de octubre de 1970, y sbierto el recipiente el 22 de sep-

tlembre de 1971, en relacidn con algunas pruebas. EL 25 de
marzo de 1974, se prepard una solucién al 0,1 % en peso en
alecohol etilico con el aldehido cindmico de este lote con el
fin de realizar las pruebas que aquf se indican.

B. Esencia de ajo (sintética). Formads por wn
0,001 % en peso de un derivado del sulfuro de alilo formado
éustancialmente por disulfuro de dialllo en solucidn de slco~-
hol etflico.

C. Extracto de ajo. Producido por extraccidn de
ajo fresco con alcohol etflico en la proporcidn de 10 g de
&jo por 1000 ml de alcohol etflico.

D. Mezcla de partes igueles de (A) (la solucidn al
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0,1 %) ¥ ). < ;
E. Mezcla a partes iguales de (A) (la solucidn al§
0,1 %) y (C). !
F. Mezcla a partes iguales de una solucidn al 0,1%}
en peso de aldehido cindmico (A) en alcohol etflico y (B), ;
guarddndose dicha mezola en un recipiente a partir del 22 dei
septiembre de 1971. l
Ia téenica de prueba empleada fud la que se descriJ
be a continuacidn. ;
Ias pruebe: se realizaron de acuerdo con el "mdtodo:
de disco", con unos circulos de papel de filtro de 12 mm de {
didmetro y por la determinacidén del grado horizontal de difup:
sién de los productos de aroma probados en agar de extracto
de malta-peptona, que se vertid en discos Petri de 9,5 cm.
Antes de las pruebas, cada uno de los discos con agar de ex-
tracto de malta-peptona fud cepillado con 0,1 ml de una sus-
pqnsién de microblos, la cual se dejd posteriormente secar
durante wnos 5 minutos. Este suspensidn de microbios se 6b-
tuvo disponiendo una gota de agua destilada en la punta de la
rafz de una zanshoria (Comprada a un detallista y sacada de
una bolsa de pldstico que contenia 400 g de zanahorias). De

esta gota, que contiene siempre una amplia variedad de micro.-
organiesmos del tipo anteriormente citado, se transferieron '
3 bucles de platino de la suspensidn a 10 ml de solucidn sa- .
lina fisiolégica, y la suspensidn obtenida de este modo se é
utilizd, para inocular loe discos. En cada uno de los diacow:

inoculados, & igual distancla entre sf, se colocaron 3 circu-

los de papel de filtro del tipo anteriormente mencionado, dos

de los cuales estaban impregnados con unos de los productos :
!
!

A-F, mientras que el tercerc estaba impregnado con sdélo alco-
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nol et{lico como sustancia de referencia. La impregnacidén
se efectud introduciendo los circulos en los diferentes 1i-
quidos hasta saturacidn, y dejédndoseles secar durante 50 se-
gundos antes de ser colocados en el substrato de agar de ex-
tracto dé malta-peptona. Los discos del substrato fueron
posteriormente incubados durante 48 horas a +28°C. En cada
prueba se utilizaron 4 discos para determinar el grado de di
fusidn.

La lectura del grado de difusidn de los diversos
productos A~-F emplead: s para las prusbas se realizd por medi-
cidn radial de la corona que rodeaba el disco y que, por ing
peccion visual, estaba libre de eolbnias. En cada prueba se

calculd la media de 8 cfrculos. Los resultados puesden resu-

Grado de difusidén

Designacidn Producto en mm
A. Aldehido cindmico 1
B. Esencia de ajo 1
C. Extracto de ajo
D. Aldehido oindmino + esen 2
cia de ajo
E. Aldehido cindmico + ex- 2
" tracto de ajo
F. Aldehido cindmico 4 esen 3
cla de ajo

En cuanto a los resultados, debe observarse que los
de las prusbas D y E son superiores de lo que cabfa esperar
por los resultados A, B y C. El resultado de F muestra que
el efecto del aldehido cindmico se considera mejor cusndo eg-
td fresco en el momento de afiadir el producto de ajo que cuen

do dicha adicidén ocurre mds tarde, cuando el aldehido cindmi-

co ha sido almacenado durante un periodo prolongado despuéds
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de haber estado expuesto a la accidén de la aimdsfera.
Desorita suficientemente la naturaleza del inven-

to, asf como la manera de realizarlo en la prdctica, debe

~ hacerse constar que las disposiciones anteriormente indica-

das son susceptibles de modificaciones de detalle en cuanto

no alteren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

18,~ Procedimiento para la proteccidn de productos
alimentfcios contra el ataque de microorganismos, caracteri-
zado porque se trata el producto alimenticio o las fuentes de
infeccidn de producto alimenticio por microorganismos con un
producto lfquido de aldehido cindmico tal como agul se define
¥ un producto liquidd de bulbo tal como aqui define, en una
cantidad adecuada para impartir un efecto protector.

28,- Procedimiento segin la reivindicacidn 1, carag
terizado porque como p-oducto lIquido de bulbo se emplea un
producto que contiene un acelite etérico conteniendo azufre de
los bulbos de plantas del género Allium, especialmente cebo-
1la (Allium cepa) o ajo (Allium sativum), preferentemente ajo

38.~ Procedimiento segiin la reivindicacidn 1, carag
terizado porque como producto lfquido de bulbo se emplea un
aroma ertificial de bulbo que contiene al menos un compuesto
orgénico de azufre del tipo que se presenta en el ajo o 1la
cebolla, y que contiene al menos un grupo alquil-S ¢ alquil-S
insaturado 6 -S(0)- preferentemente al menos un grupo alil-S-
6 alil-s(0).

48, Procedimiento segin la reivindicacidn 3, carag
terizado porque se emplea un aroma’ artificiel de bulbo que,
como ingrediente principal aromatizante, oéntiene sulfuro de
dialilo, sulfuro de alil-propilo, sulfuro de dislilo o alici-
na o aliina o una mezocla de dos o mds de estas sustancias en
golucidn en un disolvente inocuo tal como él aleohol etilico
o el propilenglicol, y/o en emulsién_y/b suspensidén en un 1f-
'quido inocuo.

58,~ Procedimiento segin las reivindicaciones ante-

riores, caracterizado porque como producto liquido de aldehi-

|
[
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do cindmico me utiliza aldehido oindmico como tal o un acei-
te de canela, como por ejemplo el aceite de cassia, o ung
solucidn o emulsidn de unos de estos productos en un disol-
vente inocuo, preferentemente alcohol etflico o un 1fguido
inocuo de emuleidn.

' 6%.~ Procedimiento para la proteccidn de productos
aiimentioios contra el ataque de microorganismos, tal y como
queda sustanclalmente descrito en la presénte Memoria.

Esgta Memoria consta de 19 hojas, escritas a mdqui-

na por una sola card.

baJ R TTNN
N 97 6

Madrid
Ivar Harry SANICK
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