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Bl presente invento se refiere a un

procedimiénto perfeccionado para trater los produc=




tos vegetales, las frutas inclusive. ©Pero, més es-

pecialmente, (aungue no exclusivamente) hace referen-
cia a un procedimiento para el tratamiento de verdu-

ras u hortalizas, en virtud del cual éstas conserven

su color netural verde cuardo son envasadas en reci-

pientes cerrados.

Con arreglo al irnvento, como primera
medida para la conservacidén de los productos vegeta-
les, prevenimos el desarrollo de acicez perjudicial
impregnando el producto en una disolucidn-tipo que
impida dicho desarrollo. Asi, por ejemplo, podemos
emplear une disolucién (alcalina) de fosfatos disé-

dicos hidrogénados que obtendremos en este caso di-

gsolvierdo de 4 a 8 partes de su peso de fosfato sodi-
co, NazP.PO4 12H20 en 100 partes de agua.

Esta impregnacidén tiene lugar después
de haber sido destruido el protoplasma del producto

vegetal escalddrdolo o de otra manera conveniente,

dsta destruccidn preliminar hace al protoplasma per-
meable con relacidén a la mencionada disolucidén alca~-
lina preventiva.

Durante la realizacidén del invento, el
producto es expuesto a la accién difusora de ese di-
solucidén preventiva por un espacio de tiempo variable
segin la naturaleza del vegetal, pero suficiente para
permitir a la disolucidén que penetre perfectamente
2 través de la substancia del producto. A los fi-
L nes del tratamiento resulta irsuficiente en muchos ca-
E : T sos la sola adicidn de la disolucidén al producto al
E; '1_ o ser éste introducido en los recipientes y antes de su

- esterilizacidn puesto que es necesario un periodo ade-

- . cuado de tiempo para retener en el vegetal la concen-



traccidn Py Bn los casos en que la superficie del
drea del producto see grarmde con relacidén al volumen
del mismo, bastard con un tiempo mas corto.

Vamos a describir este invento, por
via de ejemplo, con referencia al tratamiento de gui-
santes y espinacas, puesto que es especialmente apli-
cable al tratamiento de productos vegetales que con-
tengan clorofila, tales como guisantes, judias verdes,
espinacas y hortalizas andlogas.

Con arreglo al procedimiento primiti-
vo de envasar guisantes o espinacas, estos vegeta-
les son primeramente cocidos en agua por espacio de
£ & 10 minutos y envascdos después en latas que se
cierran herméticamente y esterilizan calentdniolas a
una temperatura de 115¢ a 1169 C., de 10 a 30 minutos,
periodo de tiempo aque varia segin los diferentes pai-
ses. Tratidndose de esninacas, la clorofila se pier-
de ya parcialmente durante la coccidn o ebusllicidn
preliminar, mientras que operardo con 1los guisantes
ess clorofila o color verde se pierde casi por com-
pleto con la ulterior esterilizacidn, & menos que se
hubiera zgregado sulfato de cobre al comenzar la oOpe-
racidn.

Bl resultado de nuestras prolijas in-
vestigaciones quimicas y botdnicas ha sido el des-
cubrimiento de que la mencionada pérdida de color
puel e ser prevenida durante la esterilizacién ( ¥
en algunos casos en la coccidn prelimirar) si se efec-
tia en condiciones de una concentraccién regulada de
los iones dz hidrdgeno dentro y fuera del material
del vegetal en tratamiento. Por otra parte, ese

tratamiento elimina las influencias perjudiciales que



sobre el sabor natural del producto puele producir la
formacidn de écidos orginicos durante la coccidén y
esterilizecidn, Ia regulacidnde la concentracidn
de los iones de hidrégeno se realiza por el trata-
miento mediante la disolucidn preventiva antes de es-
terilizar y en algunos casos por un tratamiento ul-
terior subsiguiente A la operacidén de escaldar. Asi,
por ejemplo, después de esterilizar a una temperatu-
ra de 1152 o 11692 C., (2402 F) por espacio de 10 a

30 minutos, la concentracidén de iones de hidrdgeno del
jugo contenido en las latas (al abrirlas) debe osci-
lar de preferencia para el Pgentre los valores 7.0y
7.8.

Una disolucidén de fosfato hidrogena-
do di~-sédico es un preventivo excelente a este fin.
3sta disolucidn se prepara disolviendo de 40 a 80
gramos de la sal hidrateda (NagH.POy 12320) en un
litro de agua, por ejemplode 4 2 8 % de su volu-
men de agua. Para el blanagueo, lo nmejor es em-
plear unz disolucién &l 8 % de fosfato hidrogena-
do d-sddico por espacio de 90 & 120 mimnutos. Para
el caldo o jugo de envase, e los guisantes, por
ejemplo, lo més cornveniente es una concentracidén al
5 % de dicho fosfato en la usual disclucién salino-
azucarada o0 en agua pura,(si bien pusde emplearse
igualmente un equivalente molecular de magnesisa (hi-
dréxido) en dicho momento de la operacién, si se
desea).

Nosotros solo empleamos el hidréxido
de magnesio en unidn de una disolucidén alcalina preven-
tiva.

Una disolucién preventiva o neutrali-



zadora es una disolucidn que contiene una sal que la
hace menos sensible a la adicidén de un 4cido o un
dlceli, como ocurre con el agua pura. @stas diso-
luciones se llamen también de reservas alcslinas, es
decir, que la sal preventiva acciona como una reser-
va para el almacenaje del materisl, y de ells, al
transformarse quimicemente, se desprenden iones de
hidréxilo que impiden que la celinidad de la di-
solucién cambie con la rapidez que lo haria de no
hallarse presente el mencionado preventivo. dstas
disoluciones han sido descritas por Washburn en el
"Journel of the Americen Chemical Society", 1908,
tomo 30, pégina 36.

Puede partirse de un punto de vista di-
fererte teniemo presente que si se agrega una pe-
quefia parte de écido o &lcali.al agua pura, la con-
centracidn de iones de hidrdégeno cambia proporcional-
mert e, 31 se halla presente una sal preventive, tal
como el fosfato sddico, existe una reserva alcali-
n2 que hace mantenerse més constante la concentracidn
de iones de hidrdgeno. Ahora bien, a los fines del
presente invento es preferible mant ener dicha concen-
tracidn dentro de ciertos 1limites, reduciendo consi-
derablemente la presencia de la sal preventiva la fa-
cilidad de la disolucidén a hacerse més &cido o mas al-
calina de lo prescrito, puesto que Aichz sal ejerce
una accidn compensadora de equilibrio, aun en el
caso de agregarse a la disolucidn pequefias cantida-
des de Zcido o de Alcali.

&s preferible regular el caldo o juge de
envase Ge tal manere que al abrirse una lata acaba-

da de esterilizar aquél arroje de Py 7.0 a Py 7.8.



La impregnacidén puele llevarse a cabo sometiendo el
producto & la accién de una presién moderada que se
aumentard luegOa. ... v s

A BEMP L O L

Se cuecen fuertémente 50 kilos de
espinacas de 5 a2 10 minutos en 150 kilos de una di-
solucién que contenga de 6 a 7 1/2 kilos de Na, K.
PO412H20 er unidén de 1.7 a 1.2 kilos de Na.HCOs-
in este caso la ebullicidn realiza por si misma la
escaldadura del producto.

Al cabo de dicho tiempo, se sacan las
espinacas de la disolucidn y se prensan hasta que el
agua que contienen quede reducida a un 70-80 % en-
vasdrdolas después en latas o recipientes de 1 libra.
Hecho esto se cierran y esterilizan a una temperatura
de 1156 a 1169 C., vpor espacio de 35 a 45 minutos.

&1 gusto o sabor necesario, salado o dulce, o ambos a
la vez, puede agregarse, si se desea,antes de cerrar
las latas, Al abrir éstas se observara que las es-
pinacas han conservado su color natural verde,

SIgdpI0 2.

Después de escaldar los guisantes por
espacio de 2 minutos en agua caliente a 80-85¢ C.,
se ponen a macerar por espacio de 80 a 120 minutos y
a una temperatura que no exceda de 45¢ C., en una di-
solucién de fosfato hidrogenado bi-sdédico al 7 u 8 %

Transcurrido ese tiempo se envasan los
guisantes en las latas gue contengan la disolucidn
usual salino-azucarada en unién de 2.5 % de fosfato
sédico y 0.4 % de Na Hcos. Se cierran luego las
latas y se mantienen a una temperatura de 115-116¢

C. por espacio de 15 a 30 minutos para llevar a cabo



la esterilizacidn.

SJEPLO 3,

Lr los ejemplos anteriores el fin que
Se persigue es conservar en el mayor grado posible el
color natural del producto. An algunos mercados sin
embargo, se observa que se prefiere un color menos vi-
vo, Qque hermane mejor con el obtenido por las cocine-
ras er las diferentes preparaciones culinarias, en las
gue no sz conserva todo el color verde. Bn este ca-
so, el tratamiento se llevaréd a cabo con disoluciones
de fosfatos més diluidas,

Pénganse los guisantes en una cacero-
la que contenga agua 2 85° C, y elévese la tempera-
tura gradualmente hasta el punto de ebullicidn, 1la
cual se continuaré por espacio de 1 a 5 minutos.
Viértanse luego en un colador lavarndo con agua fria
y transvasando a continuacidn a una vasija que con-
tenga la disolucién del fosfato hidrogenado bi-sédi-

co a la temperatura de la habitacién. Acto seguido

se agitard de vez en cuardo el producto y se remo-
veréd después de transcurrir 20 minutos. (Cuidese
de no lavar con agua estancada que pueda contener
sales de calciec y formar un precipitado de fosfato de
cal que puwiera producir densidades o enturbamientos).
TrasPésense luego los gulisantes a dicha Gltime va-
sija que contenga la disolucidén usual, por ejemplo

de sal y azucar en el agua. (81 agua que se emplee
debe estar destilada sin gque contenga en ningdn caso
seles de calcio). Pudle agregarse, si se desea,
una pequefia cantidad de fosfato de sodio, por ejemplo
un 1 %, pero esto no es esencial.

Dicho se estd, que el presente inven-



to no se limita a los ejemplos precedentes, puesto
que las cantidedes y naturaleza de las substancias
empleadas puefen variar siempre que dejen a salvo
el principio del invento, tal como se definira lue-
go en las ad juntas reivindicaciones,

A los efectos comparativos puede agre-
garse, que si los guisantes, espinacas u otras ver-
duras se cuscen en la forma comin, la concentracidn
de hidrdgeno del caldo resultante en el recipiente de
ervase queda en la parte dcido neutral, es decir tie-
ne con respecto a Py un valor menor de 7.

pueden emplearse otras disoluciones
preventivas alcalinas a condicidn de que no sean t6-
xicas, sean susceptibles de extenderse a través de lz
capa exterior de los vegetales, ¥ no resulten, por ul-
timo, caras en demasia. Un 40 % del fosfato de so-
dio (Ma, HPO, 12H,0) puede ser reemplazado por su equi-
valents bédsico de bicarbonato sédico, (es decir 3.0 %
de fosfato y 0.45 % de Na HCOS); si se empleara una
proporcién mayor de carbonato, las latas se comba-
rian por efecto del despremiimiento de gases de di=-
éxido de carbono,

Si se aplica el invento a otros produc-
tos vegetales, especialmente a aquellos que no con-
tienen clorofila, podréd resultar conveniente variar
algo la concentracidén de iones de hidrdgeno, por
ejemplo, usardo una mezcla de fosfato hidrogenado bi-
sédico y de fosfato sédico bi-hidrogenado,

La disolucidn preventiva sers siempre
cuidadosamente seleccionada pars que no resulte té-
xica. De ahi que los silicatos, pirofosfatos etc.

sean menos apropiados que los fosfatos y el bicarbo-



nato.

Si las leyes sanitarias de un pais lo
permiten, podrdn emplearse substancias preventivas so-
lubles, tzles como benzoatos, sulfitos, aceites esen-
ciales de clavo, casia, etc. las cuales agregadas zal
producto aceleran el proceso de su esterilizacidn, ¥y
por lo tanto acortan el tiempo de la calefaccidn. fs-
togs medios auxiliares son necesarios por 1lo mismo que
ayudan proporcionalmente a obtener concentraciones
mas bajas de disoluciones preveuntivas, fosfatos y bi-
carbonatos,

&1 procedimisnto que acabamos de exa-
minar permite la preparacidén de latas u otros reci-
pientes que contengan conservas esterilizadas de gui-
santes u otros productos vegetales de un color subs-
tancialmente nermal, exentas por completo de compues~
tos de cobre. Y esto creemos constituye una nove-
daf en la industria del emvasado de conservas.

Asta solicitud, gue corresporde a la
presentada en Inglaterra en 30 de noviembre de 1925,
se acoge a los beneficios del articulo 16 de la Ley
de Propiedad Industrial.

-0- NOT A =-o-

Los puntos de invencidén propia y nue-
va que se presentan pars que sean objeto de esta Pa-
tente de VHINTS afios, son los siguientes:

1?2 - Un procedimiento para conser-
var productos vegetales, las frutas inclusive (y es-
pecialmente verduras) caracterizado por el hecho de
impregnarse el producto en una disolucidn-tipo pre-
ventiva y no téxica para evitar el desarrollo de una

acidez perjudicial,



22 - Un procedimiento, segin lo rei-
vindicado en el punto anterior, caracterizado por
el hecho de asterilizarse y conservarse los produc-
tos vegetales en recipientes cerrados.

32 - Un procedimiento, segin lo rei-
vimliicado en el punto 292, caracterizado por la in-
mersién de los vegetales en la disolucidn preven-
tiva, de tal manera que estos presenten una reaccidn
alcalina en los recipientes.

49 - Un procedimiento, segin lo rei-
vindicado en los puntos 12, 29 o 3%, caracterizado
por el hecho de que la disolucidén preventiva y no
tdxica empleada es una disolucidén alcalina que con-
tiene fosfato sdédico,

5¢ - Un procedimiento, segin lo rei=-
vimiicado en el punto 4%, caracterizadn por el hecho
de que las verduras u otros vegetales, las frutas in=-
clusive, son tratadas por medio de una disolucidén com-
puesta de 4 & 8 partes de su peso de fosfato sddi-
co cristalino (NaQHPO4 12H20&disueltas en 100 partes
de su peso de agua.

62 =~ Un procedimiento, segin lo rei-
vinmticado en cada uno de los puntos anteriores, caf
racterizado edemis por el hecho de que los vegeta-
les, incluso las frutas, son envasados en recipien-
tes cerrados en uniénde un caldo o jugo que contie-
ne une d¢isolucidén preventiva y alcalina, la cual des-
pués de su esterilizacidn ti ene una concentracidén de
iones de hidrdgeno que oscila entre los valores Py
7.0y PH 7.8,

72 = Un procedimiento, tal como se

reivimicado en el punto 2¢, caracterizado por el he-



cho de que las verduras u otros vegetales, incluso
las frutas, son impregnadas en una disolucidén pre-
ventiva'alcalina y no tdxica, siendo después encerra-
das en recipientes y esterilizadas, de tal manera

que después de esta ltima operacidn el producto no
presente reaccidn dcida alguns.

8¢9 - Un procedimiento, segin lo rei-
virdicabo en cada uno de los puntos anteriorss, ca-
racterizado por el hecho de agregarse la disolu-
cién preventiva para abreviar el periodo de esterili-
zacién y o para reducir la cantidad empleada de di-
cha disolucidn,

9¢ - Un procedimiento, segun lo rei-
vinlicado en cafa unode los puntos anteriores, ca-
racterizado por el hecho de destruirse el protoplas-
ma escaldando el producto o de otro modo adecusdo
antes de ser sumergido en la disolucidn preventi-
va, a fin de hacerle permeable,

109 « Verduras u otros vegetales, in-
cluso frutas siempre que se preparen o produzcan
en virtud de los procedimientos reivindicados en
cada uno de los puntos precedentes,

119 - Un procedimiento mejorado pa-
ra tratar productos vegetales.,

Tal y como se ha descrito en la Me~
moria que antecede y con los fines que se han es-
pecificado,

Bsta Memoria consta de once hojas
escritas por una sola cara.

Madrid, 23 de junio Ce 1926,

L et cavur

Por Poder
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