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METODOS DE CONSERVACION DE NUESTROS
ALIMENTOS

por ¢l Dr. Hermann Schmidt-Hebbel,

quimicorfarmacéuticosbromatélogo, profesor de Quimica inorgés
nica de la Universidad de Chile, Académico correspondiente de
la Academia Nacional de Farmacia {Madrid)

(Leida en la sesion del dia 28 de febreio de 1931)

Asi como el presente ha sido llamado la época del acero o del papel,

" podriamos llamarlo con la misma razon la época de la conserva. Pues

hoy dia es dificil ya para la duefia de casa prescindir en absoluto de ali-
mentos convenientemente conservados, y esto vale afin mucho més para
el caso de una expedicion o un viaje prolongado en navio, que no podria
imaginarse sin la ayuda de la conserva.

Sabemos que los alimentos, por su naturaleza organica, estin ex-
puestos a la descomposicion, obrando principalmente la fermentacion so-
bre las sustancias no nitrogenadas y la putrefaccién sobre las nitroge-
nadas, con el objeto de desdoblarlas en sustancias mas simples. En el
peligro de esta descomposicion de los alimentos debemos buscar, sin
duda, la causa principal para la tendencia, ya muy antigua, de conser-
var de alguna manera los alimentos, causa a la cual se agrega todavia
una segunda, que consiste en el deseo de acumular ciertos alimentos
para otras €pocas de necesidad.

Tomando en cuenta que los causantes de estas descomposiciones son
los microbios y los fermentos, los distintos métodos de que se vale la
técnica bromatologica para la conservacion pueden dividirse en dos gru-
pos bien diferentes, o sea aquellos que se basan en la eliminacién de las
condiciones necesarias para la vida de los microbios, y segundo, aquellos
métodos que se basan en la destruccién de los microbios mediante el ca-

lor g los productos quimicos.

Paaemos pnmcramente a analizar aquellos métodos que no destru-
yen los hactenos, si no que solo impiden su desarrollo ulterior, porque
les quitan lds condiciones indispensables para su vida.

Los bacterios necesitan para su vida normal cierta cantidad de agua
y cierta temperatura, y muchos de ellos (excepto, naturalmente, los
anaerobios) necesitan ademas del oxigeno del aire,
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De esto se deducen tres diferentes métodos de conservacion:

1.°  Eliminacion del aire, evitando asi su accién oxidante v, a la vez,
la accion de los microbios que contiene el aire. En esto se basa la ac-
" ¢i6n conservadora de la capa de aceite que cubre las sardinas y las capas
de colodion o parafina con que suelen cubrirse actualmente confites, fru-
tas y verduras para facilitar su conservacion. Es natural que para la
eficacia de este método es indispensable que la obtencion previa de los
alimentos .se haya efectuado en la forma mas aséptica posible. En la eli-
minacion de la accion del aire y sus agentes destructores se basa tam-
bién el empleo de la lechada de cal y el vidrio soluble, muy usados para
la conservacion de los huevos.

2.° En la eliminacién del agua, indispensable para la vida de los
bacterios, se basan los diferentes métodos de desecacion de los alimen-
tos. La idea de desecar los alimentos con el objeto de conservarlos es
muy antigua. La eliminacion del agua por la accion del calor era prac-
ticada ya por muchas tribus del centro y sur de América, y asi existe
una tribu llamada de los bucanios, del francés baucan, nombre que se le
daba a las parrillas de forma de piramide, que ellos usaban para la de-
secacion de carnes y pescados

Ademis de la preparacién del bacalao desecado, el método de la
desecacion es aplicado en la actualidad principalmente para la prepara-
cion de frutas y verduras desecadas.

3.° Sin duda, uno de los métodos mas usados en la actualidad es
la aplicacién de una temperatura tan baja, que ella ya no permite el des-
arrollo de los bacterios. La gran ventaja de este método se basa en
la posibilidad de aplicar una temperatura que impide e! desarrollo de
los bacterios y a la vez no produce alteracion en los alimentos, inconve-
niente éste que se presenta muy a menudo en los métodos de deseca-
cion. La temperatura mas apropiada para tal objeto es de 1 a 2° C.

Efectuando a la vez una fuerte circulacion de aire a esta temperatu-
ra, se logra obtener al mismo tiempo una desecacion de la superficie de
los alimentos, y con esto una buena conservacién de ellos. En esto se
hasan los refrigeradores modernos, tan usados.

Naturalmente, la conservacion sera atn mas duradera si se emplea
una temperatura bajo 0; por ejemplo, de —15° Este método es muy usa-
do para la conservacion de la carne y presenta solo el inconveniente que
con tal temperatura una alteracion del alimento es inevitable.

En efecto; tal temperatura produce en la carne una ruptura de los
tejidos, debido a la dilatacion que experimenta ¢l agua al solidificarse.
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Debido a esto, el jugo de la carne sale facilmente fuera del tejido, por lo
que el asado hecho con carne congelada es mucho menos jugoso.

Ultimamente tuve ocasion de informarme sobre un método de re-
frigeracion completamente nuevo y de gran interés, el cual se va introdu-
ciendo recientemente a la practica en Estados Unidos, pais que, sin duda,
es el mas adelantado en lo que se refiere a la téenica de refrigeracion.

Se trata de un procedimiento de refrigeracion rdipida, que se dife-
rencia sustancialmente de todos los demis por el hecho que los alimen-
tos son transformados rapidamente en hielo duro mediante una tempe-
ratura de —45°, Las verduras, frutas, carnes y pescados asi helados y en-
vasados en papel de celofan se mantienen hasta la venta en una tempe-
ratura de —20°, y de esto se deduce precisamente la dificultad del costo
muy elevado, al cual debe hacer frente el vendedor para adquirir los
refrigeradores eléctricos necesarios para proporcionar tal temperatura.
Por otra parte, la gran ventaja de este método reside en la circunstan-
cia que la transformacion de los alimentos en hielo se efectiia de una
manera tan rapida, que las paredes celulares no alcanzan a reventar y
no pierden su jugo celular, inconveniente recién sefialado en el método
ordinario de refrigeracion. En esta forma los alimentos conservan su
frescura, su color y su gusto primitivos

Pasando ahora a la msemcm de los alimentos mediante la des-
truccion. total dfln microbios, ya hemos visto que tal objeto se puede
obtener, ya sea por el ealor o bien los agentes quimicos.

Fué un pastelero pans:msc, Francisco Appert,el primero que, en el
afio de 1810, ided un método de conservacion por e! calor, estableciendo
a la vez las bases de la esterilizacion moderna. Se trata aqui de un
hermoso ejemplo de un inventor que desconocia por completo las bases
tedricas de su ingenioso método, basandose linicamente en las experien-
cias que le ensefié la practica, y a tal extremo, que sus hijos, que le su-
cedieron en la direccion de su fabrica, desecharon su método por no
comprenderlo, y s6lo muchos afios despucs, ya en posesion de las bases
tedricas, se volvio a hacer justicia a las indicaciones de Appert.

El método empleado actualmente por la industria de conservas con-
siste en colocar el material por esterilizar, y que ya ha sufrido un ca-
lentamiento previo, en las latas, que en seguida se cierran herméticamen-
te v se someten a la accion del vapor de agua a unos 120° durante cin-
cuenta a setenta minutos. En esta forma se logra destruir generalmente
las esporas bacterianas.

Existen también algunos métodos usados, por ejemplo, para la conser-

d
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vacion de verduras y frutas, cuya accion se basa a la vez en el empleo del
calor y en el cierre hermético de los recipientes, lo que impide la entrada
de aire y microbios.

En el conocido método de Weck, los alimentos se someten a un ca-
lentamiento de unos 100° en recipientes especialmente resistentes. Al em-
pezar el calentamiento, el aire se escapa y en el enfriamiento posterior
se produce un pequefio vacio en el interior, por lo cual la presion exterior
cierra herméticamente los frascos.

Los métodos de conservacion por sustancias quimicas pueden agru-
parse en aquellos que estan destinados a la vez a dar un gusto deter-
minado v agradable a los alimentos respectivos, de tal manera, que su
aplicacion pertcnece en realidad a la propia preparacion del alimento y
aquellos métodos que se hasan exclusivamente en el empleo de sustancias
quimicas orginicas o inorginicas de accion antiséptica.

Los métodos del primer grupo no constituyen en realidad ninguna
novedad. Iin efecto; la aplicacion de la sal, el aztcar, alcohol v vina-
gre, lo mismo que el ahumado de la carne, son métodos bastante anti-
guos. Asi, la tribu de los Wedda, en Ceylan, acostumbra desde los tiem-
pos mas antiguos conservar la carne, al cubrirla totalmente de una capa
de miel. I método se basa, sin duda, en la accion conservadora de la
sacarosa de la miel, evitando a la vez la capa de miel el contacto di-
recto con el aire. ElI mismo empleo se hace de la sacarosa en la fabri-
cacion dde las frutas confhadas. Diferentes bebidas alcohdlicas se em-
plean para la conservacion de frutas, y el vinagre, para los pepinos. La
sal de cocina, mezelada con pequena cantidad de nitrito de sodio, se
nsit para conservar la carne.

L aceion conservadora, tanto del azucar como de la sal, se debe a
las propiedades plasmoliticas de las soluciones concentradas de estas sus-
tancias, que poseen la propiedad de extraerles agua a los cuerpos bac-
tertanos, la cual sale a traves de su membrana celular. De esto se de-
duce que Ja aceion de la sal v del azicar es, er realidad, la misma que
la de la desecacion; es deeir, la eliminacion del agua necesaria para la
vida hacteriana.

U'n método muy antiguo para la conservacion de la carne es el ahu-
mado, T.a accion eficaz de este método se basa en dos causas hien di-
ferentes. 1in primer lugar, el humo seco, producido por la combustion
incompleta de paja o madera hiimeda, impide el desarrollo de los bacte-
rios que estan en la superticie de los alimentos, porque los deseca. Por
otra parte, los alimentos quedan sometidos a la eficaz accion antisép-
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tica de diferentes productos quimicos que se desarrollan en la combus-
tion incompleta v que son, principalmente, el fenol, formol v creosota.

Finalmente, la accion antiséptica del dcido lactico es aprovechada en
la preparacion de los porotos acidos, los pepinos y el choucrout, sometien-
do estos alimentos a una ligera fermentacion lactica.

Pasemos a considerar ahora aquellas sustancias quimicas que se
agregan a los alimentos s6lo con ¢l objeto de conservarlos. Se aprove-
cha aqui la accion antiséptica de una serie de cuerpos quinicos, sien-
do los mas importantes: acido borico, acido fluorhidrico, anhidrido sul-
furoso aldehido férmico, urotropina, acido formico, dcido benzoico v
sus numerosos derivados que circulan en el comercio con nombres de
fantasia. El gran inconveniente en la aplicacion de estas sustancias con-
siste en que muchos presentan, ademis de su poder antiséptico, propieda-
des mas o menos toxicas para el hombre.

De aqui que las reglamentaciones bromatoldgicas han prohibido mu-
chas de ellas. Asi, por ejemplo, en Alemania esti prohibido el empleo de
dcido borico, salicilico, fluorhidrico, formaldehido v anhidrido sulfuro-
so y sus derivados para la conservacion de carnes y grasas, por tratar-
se aqui de antisépticos peligrosos por su accién a la vez toxica. Fin cam-
bio, se tolera, por ejemplo, en la misma reglamentacién alemana, la uro-
tropina para el caviar, €l acido benzoico para la margarina v el icido
formico para jarabes, siempre que se trate de cantidades que no encie-
rran peligro para la salud del hombre.

En general, la adicion de antis(pticos artificiales constituye un proble-
ma muy discutido y el ideal seria, sin duda, de llegar a la abolicion com-
pleta de ellos.

Haciendo, para terminar, un rapida comparacion acerea del valor y
eficacia de los distintos procedimientos, indicados para fa conservacion
de los articulos alimenticios, podemos llegar a la conclusion que el ideal
debe quedar representado por un método que refina las siguientes cua-
lidades:

1) No producir ninguna alteracién en el alimento respectivo, -

2) No comunicarle al alimento propiedades téxicas para cl orga-
nismo humano; vy

3) Evitar con toda eficacia toda clase de descomposiciones en el

alimento, por o que debe ejercer su accién también sobre las espo-
ras bacterianas,
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