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METODOS DE CONSERVAClON DE NUESTROS 
ALIMENTOS 

por el Dr. Hermann Schmidt-Hebbel, 
quúnico•farmacéutico•bromatólogo, profuor de Química inorll'• 
uica ele la. Universidad de Chile, AcadEmico correspondiente de 

la Academia Nacional de Farmacia (Madrid) 

(Leída en la sesión del día 28 de febre l o de !931) 

Así como el presente ha ido llamado la época del acero o del papel, 
podriamos llamarlo con la mi ma razón la época de la con erva. Pue 
hoy día es difícil ya para la dueña de casa prescindir en absoluto de ali­
mentos convenientemente conservado , y esto ~le at'tn mucho más para 
el caso de una expedición o un viaje prolongado en navío, qu no podría 
imaginarse sin la ayuda de la conserva. 

Sabemos que los alimentos, por u naturaleza orgánica, tán 
puestos a la de composición, obrando principalmente la ftrtne1lfan'ón o­
bre las sustancias no nitrogenada y ~a ¡n#irefacci6n obre la nitrog ~ 
nadas, con el objeto de . desdoblarlas en · u tanda más simpl . En el 
peligro de ta de composición de lo alimentos debemos bu car, . in 
duda, la causa principal para la tendencia. ya muy antigua, de con er­
var de alguna manera los alimentos, causa a la c.ual se agrega todavía 
una segunda, que consiste en el deseo de acumular ciertos alim nto 
para otras épocas de ne<:e idad. 

Tomando en cuenta que lo cau ante de esta d compo icion n 
los microbio y los fermento , lo di tinto mét do de que val la 

. . técnica bromatológica para la con ervación pueden dividir e n do. gru­
pos bien diferente , o ea aquello que e basan en la eliminación d la. 
condiciones necesaria para la vida de lo microbios, y s gundo, aquello 
métodos que e ha an en la destrucción de los microbios mediant el ca-

. ~: q..los producto químicos. · . 
· .. · ;~ primeramente a analizar aquellos método. que no d tru~ 
yeti 1 _+, cterio , si no que ók> impiden u d arrollo utterior, porque 
les quitan ·· · ¡condiciones indi pen able para u vida. 

Lo bacterias .nec itan para u vida normal cierta cantidad de agua 
y cierta temperatwa.. y mucha· de ello (excepto, natura 1m nt , lo 
anaerobio ) necesitan además del o:rígeno del aire. 
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De esto se deducen tres di fe rentes métodos de conservación: 
1.0 Eliminación del aire, evitando así u acción oxidante y, a la vez, 

la acción de los microbios que contiene el aire. En esto e basa la ac-
, ción conservadora de la capa de aceite que cubre las sardinas y la capas 

de colodión o parafina con que uelen cubrir e actualmente confites, fru­
tas y verduras . para facilitar su consenración. Es natural que para la 
eficacia de este método es indi pensable que la. óbtención previa de los 
alimentos .$e haya efectuado· en la forma más aséptiCa.. pósible. En la eli­
minación de la acción del aire y sus agente destructores se ba a tam­
bi~n el empleo de la lechada de cal y el vidrio oluble, muy u ado para 
la: conservación de los huevos. 

2. 0 
· En la elimi1w.ción del agua, in di pensable para la vida de los 

bacterios, . se basan los diferentes métodos de desecación de los al.jmen- . · 
tOs. l.a idea de desecar los alimentos con el objeto de conservarlos es 
muy antigua. La eliminación del agua por la acción del calor era prac­
ticada ya por muchas tribus del centro y sur de América, y así exi te 
una tribu llamada de los bucanios, del francés baucan, nombre que se le 
daba a las parrillas de for.ma de pirámide, que ~Uos usaban para la de­
secación de carnes y pe cados. 

Además de la preparación del bacalao de ecado, el método de la 
de ecación . e aplicado en la actualidad principalmente para la prepara­
ción de frutas y verduras desecadas. 

3.0 Sin duda, uno de los m 'todos más usados en la actualidad e 
la aplicación de una temperatura tan baja, que ella ya no perm~te el des­
arrollo de los bacterios. La gran ventaja de este método se basa en 
la po ibilidad de aplic-ar un temperatura que impide el desarrollo de 

·lo bacterios y a la ez no produce alt ración en lo alimentos, inconve-
ni nte é te qu pr enta muy a menudo en lo métodos de de eca· 
ci6n. . temperatura m' apropi da para tal objeto e de 1 a zo C. 

f tuando a la ez una fuert circulación de aire a ta temperatu­
e 1 r oh nér al mi mo ti mpo una d cación de la uperficie de 

aHm nt, , y con e o una bu na con. ervación d llo . En e to e 
n lo. refrigerador moderno , tan u ados. 
•aturalm nt , la con rvación • erá aitn má duradera i se emplea 
temper tura bajo O; por ~mplo, d -. 15°. te método e muy u a­

do ra la con erv ión de 1 cam y pr senta . ólo el in con eniente que 
n t t r tur u alt r ci6n del alimento inevitable. 

En f to; tal t mperatura produce n la carne una ruptura de lo 
t jid 

1 
d ido la dilatación qu perimenta el agua al olidificar·e. 

Debido a e to, el jugo de la <:ame ale fácilmente fuera del tejido, por lo 
que el asado hectho oon carne congelada es mucho meno jugo o. 

U ltimamente tuve ocasión de informarme obre un método de r -
frigeración completamente nuevo y de gran interé , el -cual e va introdu­
ciendo recientemente a la práctica en Estado Unidos, país que, in duda, 
es el más adelantado en lo que se refiere a la técnica de refrigeración. 

Se trata de un procedimiento de rcfn"gcnu:ión rápida, que se dife­
rencia sustancialmente de todos los demás por el hecho que los alimen­
tos on transformados rá¡}i~mente en hiel() duro mediante una tempe­
ratura de -45°. Las verduras, frutas, carne y pescados así helados y en­
va~os en papel de -celofán e mantienen hasta la venta en una tempe­
·ratúra ,de -20°, y de esto se deduce pred amente la dificult1d d.el co ·t~ 
muy elevado, al cual debe 'hacer frente el vendedor para adquirir los 
refrigeradores eléctrico necesarios p¡ara proporr.ionar tal temperatura. 
Por otra parte, la gran ventaja de e te método re ide en la circun tan­
cia que la transformación de lo alimento en hielo e ef ctúa de una 
manera tan rápida, que las 'parede celulare no aleanzan a reventar Y 
no pierden u jugo celular, .inconveniente recién eñ~lado en el método 
ordinario de refrigeración. En e ta forma lo alimentos con ervan u 
frescura, su .color y su .gusto pri.mit,iv . . 

Pa,sando ~r, ~ la <:9n~~ ei~ .ele lo alimentos mediante la des­
wiit~ttiJ.~: ~' lffi ~®iD,~ 'ya nernos visto que tal objeto e puede 
obtener, ya 'Seti:p>r ~~ talor o bien los agente químico . 

Fué un pastelero parisiefl.se, .Francisco Appert,el primero que, en l'l 
año de 1810, ideó un méto~o de con ervación por e! calor, e tabl ciendo 
a la vez las bases ·de la esterilización modertla. Se trata aquí d un 
herma o ejemplo de un inventor que de conocía por completo la ha e 
teórica de su ingenioso m 'todo, basándo. e únicamente en la e perien­
cias que le en ñ6 lá práctica. y a tal extremo, qu . u hijo , que le u­
cedieron en la dirección de u fábrica, desecharou u método por no 
comprendérlo, y sólo muchos años después, ya en posesión de la ba es 
teóricas, .e volvió a hacer justicia a las indicacion de ppert. 

El método empleado actualmente por la industria de conserva con-
iste en colocar el material por sterilizar, y que ya ha ufrido un ca· 

lentami<mto previo, en las lata. , que en eguida se cierran herméticamen­
te y se-someten a la acción del vapor de a,gua a uno 120° durant cin­
-cuen.ta a etent.a minuto . En e ta forma se logra de truir generalment 
la· esporas bacterianas. 

ExL ~<:n también alguno métodos u. ado , por ejemplo, para ¡a con r· 
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va..:ión de verdu ras y frutas. cuya acción se basa a l;;o. vez en el empleo del 

calor y en el cierre hermético de los recipiente5, lo que impide la entrada 
de aire y mi crobios. 

E n el conocido método de \Veck , lo:s alimentos se someten a un ca­
lental1liento de unos 100° en recipien tes especialmente resi.,;tentes. Al em­
peza r el calentamiento, el a ire se escapa y en el enfriamiento posterior 
se produce un pe<¡ueño vacío en el interior, por lo cual la presión exterior 
cierra herméticamente los frascos. 

L os métodos de conse rvación por Sllsfa.nr"ias químicas pueden agru­
parse en aquello ; que estitn destinados a la vez a dar un g-usto deter­
minado y a¡.;radahle a los alimentos respectivos, de tal manera. que su 
aplicaci,'m pertenece en realidad a la propia prepa rac ión del alime nto y 

1 

a{¡uellos m étodos que se basan exclusivamente en el empleo de sustancias 
químicas or¡.;;'111icas o inorgilllica:; ele acción antiséptica. 

Los lll l;todos del primer gru¡x) no constituyen en realidad ninguna 
novedad. l ~n efecto; la apli cación de la sal, el azúcar. alcohol y vina­
¡.;re, lo mi smo que el ahumado de la carne, son métodos bas tante anti­
g uos. /\ sí, la tribu ele los vVeclda, en Ceylán, acostumbra desde los tiem­
pos mú s antiguos conservar la ca rne, al cubrirla totalmente de !Jna capa 
de miel. El método se basa . si n duela. en la acción conservadora de la 
sacarosa de la miel. evitando a la vez la capa de miel ei contacto di­
recto con el a ire. El mi smo empleo se hace de la ~acarosa en la fahri­
éaciún cicle las frutas confiadas. Diferentes bebidas alcohólicas se em­

plean para la conservación de frutas, y el vinagre, para los pepinos. La 
sal de mrina, mczrlacla con JK'<Jll eña cantidad de nitrito de sodio, se 

usa para <'onst•rvar la ca~nc. 

L a acri<'111 ronscrvadora, tanto del azúcar como de la sal. se debe a 

las propil~dades plasmolíticas de las soluciones concentradas ele es tas su -
tan r ia :.; , qm· post•t•Jl la propiedad de extraerles agua a l<>s cuerpos bac­
lt· rianos, la cual sak a t ran~s d l~ su memhrana celular. De esto se dc­
dm·l· que la nrdún tll· la sal y del azúcar es, el' realidad, la misma que 
la 1\t• la dl•st·raci, '~tl; es dl't'Ír . la climinat'iún del agua necesaria para la 

vida bacteriana. 
lTn mhmln muy a11tiguo para la con. ervaciún de la ca rne es el ahu­

mado. I .a acciún eficaz de este método !'e hasa en dos causas hien di­
ft•rl'ntl'S. En priml'r ~ ugar. el hu mo seco. producido ,por la conibus.t:ión 
incompleta de paja o madera húmeda, im(>ide d desarrollo de los bacte­
r ios I JIIl' t•stán en Ja superficie ~le los alimentos. 1)()f'(JUe Oos .deseca. Por 

otr:1 parh>, los al ime ntos (¡ueda n somt•t idos a la -eficaz acción antisép-
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ti ca de diferentes productos químicos que se desarrollan en la combus­

tión incompleta y que son, principalmente. el fenoL fo rmol y creosota. 
Finalmente, la acción antiséptica del ácido lf1ctieo es apro\·echada en 

la preparación de los porotos ácidos. los pepinos y e-1 choncront. someti en­

do estos a·limentos a una ligera fermentación láct ica. 

Pasemos a conside rar ahora aquel las sustancias (tn ímicas {! \le se 

agregan a los ali mentos sólo con d objeto de const'rl'arlos. S e aprove­

cha aquí la acción antis€!ptica de una serie tle cncrpos químit·os. sien­

do los más importantes: úcido bórico. ácido fluorhídrico. anhidridP sul­
furoso aldehído fóm1ico, urotropina, úc ido fórmico. ;'leido henzniw y 
sus numerosos derivados- que cirC'Uilan en e41 comercio con nomih rcs de 

f a ntasía. E11 g ra n inconveniente en la a1~ i cac i ón de estas sustancias con­

s iste en que muchos presen tan. además de su poder ant iséptico. propie<la­
de s más o menos tóxicas para el hombre. 

De aquí que las reglamentaciones hromatológicas han prohibido mu­

chas de ellas. As í. por e jemplo. en Alemania está prohibido el empleo ele 
ácido bórico, sal icíl1co. fluorhídrico, formaldehído y anhídrido sulfuro­
so y sus derivado~ pa ra la conservación de carnes y g rasas, por tratar­

se aquí ele antis6plticos ¡>eJi ig rosos por su acción a la vez tóxica . En cam­

bio, se tolera, por e j empllo, en la mi sma reg1amentaci6n alemana. la uro­
tropina .para el caviar, el! ácido benzoico para .Ja mar¡.;arina y el ác ido 

fórmico para jarabes, s iempre (¡ue se t ra te de cantidades que no encie­

rran peligro para la salud del hombre. 

En gen•eral. la adic ión de anti s(¡pticos a rtific.: iales constituye tlll1>r01h le­

ma muy di scutido y el ideal] ser ía. sin duda, de ll e~ar a la a1)()1ición com­
pleta de ellos. 

Haciendo, para termina r. un ráJpida comparaciún acerca del valor v 

eficacia .ele los di sti ntos ~)rocedimientos. indicados para ~a conscn ·acil'>;l 

de los artículos alimenticios, podemos llegar a la conclusión que el ideal 
de'be quedar rl:'pres.entado por un método que reúna las si·guientcs n ta­
lidarles: 

1) No producir nin~,runa aJ.teración en eil alimento reStpect i ro . . 
2) No comunicarle al a•limento propiedades tóxicas pa ra el org.a­

lli sm o humano; y 

3) Evitar con toda eficacia toda clase de descomposk ionc~ en el 

a limento, por !o (¡ue de'IJe ejercer su acc ión t an1bién st;hre las espo­
ras baoterianas. 
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