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I R L A N D A

7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7&7:

El presente invento se r e f i e r e  a un 

procedimiento perfecc ionado para tra tar  los  produc­
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tos  vegetales,  las frutas  in c lu s iv e .  Pero, más es­

pecialmente, (aunque no exclusivamente) hace r e fe re n ­

c ia  a un procedimiento para el  tratamiento de verdu­

ras u horta l iza s ,  en v ir tud  d e l  cual estas conserven 

su c o lo r  natural verde cuando son envasadas en r e c i ­

p ientes  cerrados.
Con arreglo  a l  invento, como primera 

medida para la  conservación de los  productos vegeta ­

les ,  prevenimos el d e s a rr o l lo  de acidez p e r ju d ic ia l  

impregnando el  producto en una d i s o l u c i ó n - t i p o  que 

impida dicho d e s a r r o l l o .  Así ,  por ejemplo, podemos 

emplear una d i s o lu c ió n  (a l ca l in a )  de fo s fa to s  d i s ó ­

d icos  hidrogenados que obtendremos en este caso d i -  

so lv ie rd o  de 4 a 8 partes de su peso de f o s fa to  s ó d i ­

co, Na P.PO 12H 0 en 100 partes de agua.£
Esta impregnación t iene  lugar después 

de haber sido destruido  e l  protoplasma de l  producto 

vegeta l  escaldándolo o de otra manera conveniente.  

Esta d estru cc ión  preliminar hace a l  protoplasma p e r ­

meable con re la c ió n  a la  mencionada d i s o lu c ió n  a l c a ­

l ina  preventiva.

Durante la  r e a l i z a c i ó n  d e l  invento, e l  

producto es expuesto a la  acc ión  d i fu sora  de esa d i ­

so lu c ión  preventiva por un espacio de tiempo v a r ia b le  

según la  naturaleza d e l  vegeta l ,  pero s u f i c i e n t e  para 

permitir  a la  d i s o l u c ió n  que penetre perfectamente 

a través de la  substancia d e l  producto. A los  f i ­

nes d e l  tratamiento resu lta  in s u f i c i e n te  en muchos ca 

sos la  so la  ad ic ión  de la  d i s o lu c ió n  al producto al 

ser és te  introducido en lo s  rec ip ien tes  y antes de su 

e s t e r i l i z a c i ó n  puesto que es necesario  un periodo ade 

cuado de tiempo para retener en e l  vegeta l  la  concen-
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4
t r a c c ió n  p^, _¡3n los  casos en que la  s u p e r f i c i e  d e l

área d e l  producto sea grande con r e la c i ó n  a l  volumen 

d e l  mismo, "bastará con un tiempo mas cor to .

Vamos a d e s c r i b i r  este  invento, por 

v í a  de ejemplo, con re fe ren c ia  a l  tratamiento de gu i­

santes y espinacas, puesto que es especialmente a p l i ­

cable  a l  tratamiento de productos vegeta les  que con­

tengan c l o r o f i l a ,  ta le s  como guisantes, judias  verdes, 

espinacas y h or ta l iza s  análogas.

Con arreglo  a l  procedimiento p r i m i t i ­

vo de envasar guisantes o espinacas, estos vegeta ­

les son primeramente cocidos en agua por espacio de 

5 á 10 minutos y envasados después en latas que se 

c ierran  herméticamente y e s t e r i l i z a n  calentándolas a 

una temperatura de 1159 a 1169 C., de 10 a 30 minutos, 

periodo de tiempo que var ía  según lo s  d i fe re n te s  p a i -  

ses. Tratándose de espinacas, la  c l o r o f i l a  se p i e r ­

de ya parcialmente durante la  c occ ión  o e b u / l l i c i ó n  

preliminar, mientras que operando con lo s  guisantes 

esa c l o r o f i l a  o c o lo r  verde se pierde  cas i  por com­

p le to  con la  u l t e r i o r  e s t e r i l i z a c i ó n ,  a menos que se 

hubiera agregado su l fato  de cobre al  comenzar la  ope­

rac ión .

]31 resultado de nuestras p r o l i j a s  i n ­

vest igac iones  químicas y botánicas ha sido e l  d e s ­

cubrimiento de que la  mencionada pérdida de co lor  

puede ser prevenida durante la  e s t e r i l i z a c i ó n  ( y 

en algunos casos en la  co cc ió n  preliminar) s i  se e f e c ­

túa en condiciones de una concentracción  regulada de 

lo s  iones de hidrógeno dentro y fuera d e l  material  

d e l  vegeta l  en tratamiento. por  otra parte ,  ese 

tratamiento elimina las in f luenc ias  p e r ju d i c ia l e s  que
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sobre e l  saloor natural d e l  producto puede producir  la  

formación de ác idos  orgánicos durante la  c occ ión  y 

e s t e r i l i z a c i ó n .  La regulación  de  la  concentración 

de lo s  iones de hidrógeno se realiza, por e l  t r a t a ­

miento mediante la  d i s o l u c i ó n  preventiva antes de es­

t e r i l i z a r  y en algunos casos por un tratamiento u l ­

t e r i o r  subsiguiente a- la  operación de esca ldar .  Así, 

por ejemplo, después de e s t e r i l i z a r  a una temperatu­

ra de 1159 a 1169 C., (2409 F) por espacio de  10 a 

30 minutos, la  concentración de iones de hidrógeno de l  

jugo contenido en las latas (a l  ab r i r la s )  debe o s c i ­

la r  de pre ferenc ia  para el ^ e n t r e  l o s  va lores  7 .0  y 

7 .8 .

Una d i s o l u c ió n  de f o s fa to  hidrogena­

do d i - s ó d i c o  es un preventivo excelente a este f i n .  

üsta  d i s o l u c i ó n  se prepara d iso lv ien d o  de 40 a 80 

gramos de la  sal  hidratada (Ea^H.PO^ I2H2 O) en un 

l i t r o  de agua, por ejemplo de 4 a. 8 ^ ¿ e  su v o lu ­

men de agua. Para e l  blanqueo, lo  mejor es em­

plear  una d i s o lu c ió n  a l  8 ^ de f o s fa to  hidrogena­

do cÜ-sódico por espacio de 90 á 120 minutos. para 

el  caldo o jugo de envase, de lo s  guisantes, por 

ejemplo, lo  más conveniente es una concentración a l  

5 % de dicho f o s fa to  en la  usual d i s o l u c i ó n  s a l i n o - 

azucarada o en agua pura, ( s i  b ie n  puede emplearse 

igualmente un equivalente molecular de magnesia ( h i -  

dróxido)  en dicho momento de la  operación, s i  se 

d es e a ) .

Nosotros so lo  empleamos el hidróxido 

de magnesio en unión de una d i s o l u c i ó n  alcalina, preven- 

t iva .

Una d i s o l u c ió n  preventiva o neu tra l i -
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zadora es una d i s o lu c ió n  que contiene una sa l  que la  

hace menos sens ib le  a la  a d ic ión  de un ácido o un 

á l c a l i ,  como ocurre con el agua pura. JiJstas d i s o ­

luciones  se llaman también de reservas a lca l in a s ,  es 

d e c i r ,  que la  sal  preventiva acciona como una r e s e r ­

va para el almacenaje d e l  material,  y de e l la ,  al 

transformarse químicamente, se desprenden iones de 

h id r ó x i lo  que impiden que la  calinidad de la  d i ­

so lu c ión  cambie con la  rapidez que lo  haría de no 

ha l la rse  presente e l  mencionado preventivo .  ¿ stas  

d iso lu c io n e s  han sido d e s c r i ta s  por V/ashburn en el 

"Journal o f  the American Chemical S oc ie ty " ,  1908,

tomo 30, página 36.

C\>

Puede p a r t ir se  de un punto de v i s t a  d i ­

ferente  teniendo presente que s i  se agrega una p e ­

queña parte de ácido o á l c a l i . a l  agua pura, la  con­

centración de iones de hidrógeno cambia p rop orc ion a l ­

mente, Si se ha l la  presente una sal  preventiva, t a l  

como el f o s fa to  sódico,  ex is te  una reserva a l c a l i ­

no que hace mantenerse más consta,nte la  concentración 

de iones de hidrógeno. Ahora b ien ,  a lo s  f in e s  d e l  

presente invento es p r e f e r i b l e  mantener dicha concen­

tra c ió n  dentro de c i e r t o s  l ím ites ,  reduciendo c o n s i ­

derablemente la  presencia  de la  sa l  preventiva la  f a ­

c i l idad  de la  d i s o l u c ió n  a hacerse más ácido o mas a l ­

ca l ina  de lo  p re s c r i t o ,  puesto que dicha sa l  e je rce  

una acc ión  compensadora de e q u i l ib r io ,  aun en el  

caso de agregarse a la  d i s o lu c ió n  pequeñas cantida­

des d e ácido o de á , l ca l i ,

i2s p r e fe r ib le  regular el caldo o jugo de 

envase de t a l  manera que al abr irse  una lata  acaba­

da d e e s t e r i l i z a r  aquél a rro je  de Pj. 7 .0  a p^ 7 .8 .
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La impregnación puede l l e v a rse  a cabo sometiendo el 

producto a la  acc ión  de una pres ión  moderada que se 

aumentará luego.. . . . . . . . . . . . . .

uS J i _ H f . L , Q . L

Se cuecen fuertemente 50 k i l o s  de 

espinacas de 5 a 10 minutos en 150 k i l o s  de una d i ­

so luc ión  que contenga de  6 a 7 1/2 k i l o s  de Na^li. 

PO4I 2H2 O en unión de 1.7 a 1 .2  k i l o s  de Ha.HCO^* 

iün este caso la  e b u l l i c i ó n  r e a l i z a  por s í  misma la  

escaldadura d e l  producto.

Al cabo de dicho tiempo, se sacan las 

espinacas de la d i s o lu c ió n  y se prensan hasta que el 

agua que contienen quede reducida a un 70-80 % en­

vasándolas después en latas  o r e c ip ie n te s  de 1 l i b r a .  

Hecho esto se c ierran y e s te r i l i z a n  a una temperatura 

de 115 a 1169 C., por espacio d e 35 a 45 minutos.

-di gusto o sabor necesario , salado o dulce, o ambos a 

la  vez, puede agregarse, s i  se desea, antes de cerrar 

las la ta s .  Al abrir  éstas se observará que las e s ­

pinacas han conservado su co lo r  natural verde.

.iii JüiiffibQ  2 .  .

Después de escaldar los  guisantes por 

espacio de 2 minutos en agua c a l i e n te  a 80-85° C., 

se ponen a macerar por espacio de 80 a 120 minutos y 

a una temperatura que no exceda de 459 C., en una d i ­

so lu c ión  de f o s fa to  hidrogenado b i - s ó d i c o  a l  7 u 8 %* 

Transcurrido ese tiempo se envasan los  

guisantes en las latas  que contengan la  d i s o lu c ió n  

usual salino-azucarada en unión de 2.5 ^ ¿ e  f o s fa to

sódico  y 0.4 % de Ha KCO • Se c ie r ra n  luego las3
latas  y se mantienen a'una temperatura de 115-1169 

C. por espacio de 15 a 30 minutos para l l e v a r  a cabo
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la e s t e r i l i z a c i ó n .

3.

O í

ü¡r. lo s  ejemplos anter iores  e l  f i n  que 

se pers igue es conservar en e l  mayor grado p o s ib le  e l  

c o lo r  natural d e l  producto ,  ¿Sn algunos mercados s in  

embargo, se observa que se p r e f i e r e  un co lo r  menos v i ­

vo ,  que hermane mejor con el obtenido por las co c in e ­

ras en las d i fe r e n te s  preparaciones cu l inar ias ,  en las 

que no se conserva, todo el co lor  verde.  üln este  ca­

so, el tratamiento se l levará  a. cabo con d iso lu c ion es  

de fo s fa to s  más d i lu i d a s .

Pónganse lo s  guisantes en una cacero ­

la  que contenga agua a 85° C. y e lévese la  tempera­

tura gradualmente hasta el punto de eb u l l i c i ó n ,  la  

cual se continuará por espacio de 1 a 5 minutos. 

Viértanse luego en un co lador  lavando con agua f r í a  

y transvasando a continuación a una v a s i j a  que con­

tenga la  d i s o l u c i ó n  d e l  f o s fa to  hidrogenado b i - s ó d i -  

co a la  temperatura de la  habitac ión .  Acto seguido 

se ag itará  de vez en cuardo el producto y se remo­

verá después de t ra n scu rr ir  20 minutos. (Cuídese 

de no lavar con agua estancada que pueda contener 

sales  de c a l c i o  y formar un prec ip i tad o  de f o s fa to  de 

ca l  que pudiera producir  densidades o enturbamientos). 

Traspásense luego lo s  guisantes a dicha última v a ­

s i j a  que contenga la  d i s o lu c ió n  usual, por ejemplo 

d e sa l  y azúcar en el agua. (fjl agua que se emplee 

debe estar d e s t i la d a  s in  que contenga en ningún caso 

sales de c a l c i o ) .  Puede agregarse, si se desea, 

una pequeña cantidad de fosfa,to de sodio, por ejemplo 

un 1 %, pero esto no es esenc ia l .

Dicho se está, que el presente inven-
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to no se l im ita  a lo s  ejemplos precedentes, puesto 

que las cantidades y naturaleza de las  substancias 

empleadas pueden variar  siempre que de jen  a salvo 

el p r in c i p io  del  invento, t i l  como se d e f in i rá  lúe — 

go en las adjuntas r e iv in d ica c io n e s .
A lo s  e fec tos  comparativos puede agre­

garse, que s i  l o s  guisantes, espinacas u otras v e r ­

duras se cuecen en la  forma común, la  concentración 

de hidrógeno d e l  caldo resultante  en e l  r e c ip ie n te  de 

envase queda en la  parte ácido neutral, es d e c i r  t i e ­

ne con respecto a PH un va lor  menor d e 7.
pueden emplearse otras d iso luc iones  

preventivas a lca l inas  a condición  de que no sean t o ­

x icas ,  sean susceptib les  de extenderse a través de la  

capa exter ior  de los  vegetales,  y no resulten, por ú l ­

timo, caras endemasia. Un 40 % d e l  f o s fa to  de s o ­

d io  (Nag KP04 12H2 0) puede ser reemplazado p o r  su equi­

valente  básico  de bicarbonato sódico ,  (es d e c i r  3 .0  % 

de f o s f a t o  y 0.45 % de Na HCOj) ; s i  se empleara una 

proporc ión  mayor de carbonato, las latas se comba­

r ían  por e fecto  d e l  desprendimiento de gases de d i ­

óxido de carbono.
Si se a p l ica  e l  invento a otros  produc­

tos vegeta les ,  especialmente a aquellos  que no con­

t ienen c l o r o f i l a ,  podrá resu ltar  conveniente variar  

algo la  concentración de iones de hidrógeno, por 

ejemplo, usando una mezcla de f o s fa to  hidrogenado b i -  

sódico  y de f o s f a t o  sódico  b i -h idrogenado .
La d i s o l u c ió n  preventiva será siempre 

cuidadosamente se lecc ionada para que no resu lte  t o ­

x i c a .  De ahí que lo s  s i l i c a t o s ,  p i r o f o s f a t o s  e tc .  

sean menos apropiados que los  f o s fa t o s  y e l  b ica rb o ­
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nato

Si las  leyes sanitarias  de un p a i 3 lo  

permiten, podrán emplearse substancias preventivas so ­

lu b les ,  ta les  como benzoatos, s u l f i t o s ,  a ce i tes  esen­

c ia l e s  de clavo, casia , e tc .  las  cuales agregadas al 

producto aceleran el proceso de su e s te r i l i z a c ió n ,  y 

por lo  tanto acortan e l  tiempo de la  c a le fa c c ió n .  jus­

tos medios aux i l ia res  son necesarios  por lo  mismo que 

ayudan proporcionalmente a obtener concentraciones 

mas bajas  de d iso lu c ion es  preventivas, f o s fa to s  y b i ­

carbonatos.

¿1  procedimiento que acabamos de exa­

minar permite la  preparación de latas u otros r e c i ­

p ientes  que contengan conservas e s te r i l i z a d a s  de gu i ­

santes u otros productos vegeta les  de un c o lo r  subs­

tancialmente normal, exentas por completo de compues­

tos de cobre. Y esto creemos constituye una nove­

dad en la  industr ia  de l  envasado de conservas.

¿¡sta s o l i c i t u d ,  que corresponde a la  

presentada en Ing laterra  en 30 de noviembre de 1925, 

se acoge a los  b e n e f i c i o s  del  a r t í c u lo  16 de la  Ley 

de propiedad Industr ia l .

- o -  N O T A  -o -

Los puntos de invención propia  y nue­

va que se presentan para que sean ob jeto  de esta pa ­

tente  de VíUINTjU años, son los  s igu ientes :

19 -  Un procedimiento para conser­

var productos vegeta les ,  las  frutas  in c lu s iv e  ( y es­

pecialmente verduras) caracterizado por el hecho de 

impregnarse el producto en una d i s o l u c i ó n - t i p o  p re ­

ventiva  y no t ó x i c a  para ev itar  e l  d e sa rro l lo  de una 

acidez p e r ju d i c i a l .

9



29 -  Un procedimiento, según lo  r e i ­

vindicado en e l  punto anter ior ,  caracterizado por 

e l  hecho de e s t e r i l i z a r s e  y conservarse los  produc­

tos  vegetales  en re c ip ien tes  cerrados.

39 -  Un procedimiento, según lo  r e i ­

vindicado en el punto 29, caracterizado por la  i n ­

mersión de los  vegeta les  en la  d i s o l u c i ó n  preven­

t iva ,  de t a l  manera que estos presenten una reacc ión  

a l ca l in a  en lo s  r e c ip ie n te s .

49 -  Un procedimiento, según lo  r e i ­

vindicado en los  puntos 19, 29 o 39, caracterizado 

por e l  hecho de que la  d i s o l u c ió n  preventiva y no 

t ó x i c a  empleada es una d i s o l u c ió n  a l ca l in a  que con­

t iene  fo s fa to  sód ico .

59 -  Un procedimiento, según lo  r e i ­

vindicado en el punto 49, caracter izado por e l  hecho 

de que las verduras u otros  vegeta les ,  las frutas i n ­

c lus iv e ,  son tratadas por medio de una d i s o lu c ió n  com­

puesta de 4 a 8 partes de su peso de f o s fa to  s ó d i ­

co c r i s t a l i n o  12H20<|d i sueltas en 100 partes

de su peso de agua.

69 -  Un procedimiento,  según lo  r e i ­

vindicado en cada uno de lo s  puntos anter iores ,  ca f  

racter izado  además por e l  hecho de  que los  vegeta­

l e s ,  incluso  las frutas ,  son envasados en r e c ip ie n ­

tes cerrados en unión de un caldo o jugo que c o n t i e ­

ne una d i s o l u c i ó n  preventiva  y a lca l ina ,  la  cual d e s ­

pués de su e s t e r i l i z a c i ó n  t ie n e  una concentración de 

iones de hidrógeno que o s c i l a  entre lo s  va lores  p^

7.0  y PH 7 .8 ,

79 -  Un procedimiento, t a l  como se 

re iv ind icado  en el punto 29, caracterizado por el he-

10



cho ds que las verduras u otros vegeta les ,  incluso 

las  frutas ,  son impregnadas en una d i s o l u c i ó n  pre ­

ventiva  a l ca l in a  y no tó x ica ,  siendo después encerra­

das en re c ip ien tes  y e s te r i l i z a d a s ,  de ta l  manera 

que después de esta última operación el producto no 

presente reacc ión  ác ida  alguna.

8? -  Un procedimiento, según l o  r e i ­

vindicado en cada uno de los  puntos anter iores ,  ca­

racter izado  por el hecho de agregarse la  d i s o l u ­

c ión  preventiva para abreviar el periodo de e s t e r i l i ­

zac ión  y o para reducir  la  cantidad empleada de d i ­

cha d i so lu c ió n .

99 -  Un procedimiento, según lo  r e i ­

vindicado en cada uno de  los  puntos anter iores ,  ca­

racter izado  por el hecho de d e s t ru ir se  e l  p ro to p la s -  

ma escaldando el  producto o de otro modo adecuado 

antes de ser sumergido en la  d i s o lu c ió n  p rev en t i ­

va, a f i n  de hacer le  permeable.

109 -  Verduras u otros vegeta les ,  i n ­

c luso  frutas siempre que se preparen o produzcan 

en v ir tud  de lo s  procedimientos re iv indicados  en 

cada uno de los  puntos precedentes.

119 - Un procedimiento mejorado pa­

ra t ra ta r  productos vege ta les .

Tal y como se ha d e s c r i t o  en la  Me­

moria que antecede y con los  f ines  que se han es­

p e c i f i c a d o .

Esta Memoria consta de once hojas 

e s cr i ta s  por una so la  cara.

Madrid, 23 de jun io  de 1926.

Alberto* d^^buru
por Poder

C h/. 11
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