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MEMORIA DESCRIPTIVA DE UNA 

PATENTE DE INVENCION, que

por VEINTE ¿Ros, so lic ita  D.Teófilo Gaspar y Arnal, de na­
cionalidad española, residente en Madrid, Bolsa, 10, 2, cen­
tro.

por:
"PROCEDIMIENTO PARA CONSERVACION EN FRESCO DE PRODUCTOS DE LA 

TIERRA, PESCADOS Y CARNES"

Eñ el gran problema de alimentar a la  Humanidad, inter­
vienen multitud de factores, que la  Divina Providená. a, ha
hecho coincidir para e l benegLcio del hombre, en orden al*

cumplimiento de fines para los que fu& creado.
A cesar de e llo , la  soberbia humana, desencadeno la  des­

ventura sobre la  tierra , con innumerables flaquezas, por lo 

que es obligación, de todos y de cada uno, la  de rendir e l 
tributo de la  buena voluntad y del esfuerzo^ en recuperar 

los bienes perdidos. ,
La Misericordia, Divina, emblemada con lo  sublime, re fu l­

ge inmarcesible en el Calvario, con torrentes de amor, par­
ra  remontarnos al estado de gracia.

La brutá. idad de nuestra parte grosera, ansia la  mate9 

rializacion  de los bienes espirituales, en contraposición 

a nuestra espirituáUzacion completa.
Nuestro Divino Redentor nos marco las rutas a seguip
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buscad el reino de Dios y su justicia  y lo demás de os 

dar a por añadidura.
! Guantas y cuantas sugerencias tienen estas palabras t 

20. Cual hubiera sido el destino de la  Humanidad, s i esta se 

hubiera postrado reverente, ante el Salvador del mundo?
A pesar de nuestro comportamiento, la  Divina Providencia 

actúa constantemente en favor del hombre, en forma decisiva, 
en lo que depende únicamente de su poder y constantemente 

25 también, haciendo que nuestro trabajo fructifique y mostran— !
donos las posibilidades que, en la  Creaoibn , puso a núes- i 
tro alcance, cuando las buscamos con buen#.voluntad. Ademas 
nos aleciona incesantemente, en lucha contra la  malicia, de 

tal modo, que a&n en los espectáculos mas pavorosos de los 

30 fenbmenos naturales, nos pone en ocasibn propicia para sacar 

enseñanzas y bienes, en provecho nuestro.
Las salas de estudios, las encontramos, desde lo mas pro­

fundo a lo  mas alto, desde lo mas deleznable a lo mas consis­
tente, desde lo mas intimo a lo mas grandioso.

35 Si nos fijamos en las mas deslumbrantes adquisiciones de
la  tbcnie* moderna, hemos de referirnos, en el arranque de 

su descubrimiento, a la  naturaleza creada por Dios.
En orden al encadenamiento de los conocimientos adquiridos § 

y que posee el llamado hombre moderno, hemos de repetir, que el J 
40. hombre moderno, no ex is t ir ía  sin e l antiguo. ?

La contribución que nuestros antepasados, han hecho al acer^ 

vo eernhn es incalculable: en formas anónimas, destacadas, de gran 

realce, etc, tanto unipersonales, como asociadas, en grupos o en 

grandes colectividades.
^3* Multitud de conocimientos, no fueron pregonados! otros fuerox

difundidos, pero no apreciados; otros fueron combatidos,etc,etc.
En las luchas entre conocimientos humanos (las hay y en 

formas incesantes, incluso entre conocimientos bien adquiridos, 
bien logrados) puedan verse, muchas veces, acciones de la  soBei# 

30. b ia , pues se les quiere dar trascendencias ilim itadas, cuando 

l a  tienen limitada# y en ocasiones muy restringida *
El Divino Maestro nos hablb de los bienes de la  oracibn 

en combn; tambibn se obtienen ventajas en el orden material, 
cuando a un conocimiento se engarza otro conocimiento u otros 

conocimientos .
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197266*: Es decir cuando se armonizan# las unas adquisiciones con las
i otras adquisiciones# Esto es muy sabido? Los piezas de un a rt i-  

lugio, por separado, tienen una significación desvanacida, en 

cambio, adquieren mayor relieve cuando se hallan articuladas.
Como decimos antes, esto es muy sabido, pero se olvida  

con facilidad, en formas repetidas, con demasiada frecuencia.
Pueden existir y existen los hechos mas dispares# con per­

sonal i<3 aá cierta y bien acusada, ápices y abisales, y, todo al 
mismo tiempo, compatibilizados, formando parte de un todo, sin 

que unos excluyan a los otros.La naturaleza nos presenta según 

ya hemog dicho, motivos para la  contemplación y la  Hesitación cons­
tante. Ello nos causa extra&za. Al contrario , se adentra en el 
com&n sentir. Mas cuando el hombre razona sobre e llos y l ig a  ar­
gumentos, originando hipótesis, teorías etc., suelen producirse 

vórtigos de endiosamiento , mantos de soberbia algunas veces,es& 

casezde visión para los grandes y pequeños conjuntos, que aerean 

Parajes de incompatibilidades completas, rotundas, totales.
En ocasiones, la  supraestultez, cuando no comprende, cuando 

no entiende, niega la  existencia de lo qie tiene delante.
La buena voluntad, salva los baches, pero a c&ndición, de 

penetrar en las zonas de la  humildad y del trabajo, pidimdo a 
Dios sus gracias.

Oen frecuencia surgen teorías y teorías que tienden a su­
plantarse unas a otras, cuando en realidad son racionamientos par& 

oíales, argumentos parciales, sobre los hechos que pretenden ex­
p licar. En realidad, puede suceder, que del engarce de dos teorías 

antagónicas, surja una concepción mas aceptable ( recuórdese lo 

ocurrido con la  teoría del flogisto y la  de Lgvoisier, &ara expli­
car la  combustión )

85.

90.

PARONAMAS SOCIALES, EN RELACION CON LA ALIMENTACION. 
Seguramente, qe a partir de la  caída de nuestros primeros 

Padres, y a medida que la  t ie rra  se fuó poblando por e l gónero 

humano, surgieron las inquietudes y preocupaciones en torno a su 

alimentación. En el orden material, este hecho se destaca como fun­
damental para el hombre; no hay nada que le  supere en importancia. 

En la  actualidad, las voces angustiadas resuenan en todo el 
o*-be terráqueo, de tal modo, que ha hecho posible, se adueñen de 

grandes masas humanas, concepciones adsurdas y dislocantes de los
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avances de la  c iv ilizacibn , solo porque quieren vislumbrar) 
señuelos de abandancia) por caminos irrea les.

Paraábgica en demasía resulta) que las mas de las veces# 

enfrentándose con el hecho grandioso de la  creación, la  nie# 

gen# enfrascándose con teorías llamadas racionales# pero que 

la  razbn no puedé admitir, llegando a conclusiones tan ab­
surdas, como la  de un caos organizado. Esta fatíd ica  teoría, 

de un caos que se organiza, es la  que quieren implantar.
Hay paladines de estos desvíos, que mostrándose generosos? 

quieren hacer concesiones, pero es para enfrentarse con el 
Todopoderoso.

El,rencor, e ld  esaliento en el esfuerzo, el decaer en 

la  esperanza... su fa lta  <h fb, los lleva  a los mas estrafa­
larios argumentos y a las mas desdichadas conclusiones.

En el coro negro, no faltan los supracientlfioos, los 

que están e el secreto de todo, que llegan a racionalizar 

la  C ainada, con expresiones tan feroces, como la. famosa ley 

de Maltkus, con la  que se llega  a la  tremenda eonclusibn del 
" hombre enemigo del hombre" que sirve de pancarta a las ho- 
rrip ilancias de la  hora actual.

Como garantía pierna, contra tanto desquiciamiento, te­
nemos los preceptos Divinos de " amaras a Dios sobre todas 
las cosas y al prójimo como a t i  mjgne

Dios nos hadado todos, todos, todos los medios que ne­
cesitamos para subsistir y para salvarnos, y, cada hombre 

( de características medias) con su esfuerzo concertado, pue­
de ser capaz, en plan de aprovechar lo que Dios,puso a nues­
tro alcanee, de subvenir a sus necesidades y a las de otros 

aeres humanos.
Cuan&é puede producir la  tierra? Cuanto nos puede su­

ministrar los mares? Cuanta energía nos envía e l sol ? Que 
clases de otras energías, de otros manantiales, inciden soP 
bre la  tie rra  y sobre su atmosfera ?

Como se aprovecha todo e llo  ?
Algo qie desorienta al hombre y le  lleva  a situaciones 

maltrechas, son l^s evoluciones y los cielos, que en y sobre 

nuestro planeta, se originan.130
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También sobre esto, nos muestran enseñadlas maravillosas 

los libros sagrados, y, en la  naturaleza, tenemos ejemplos de 

demostraciones contundentes.
Recordemos los sueños de Faraón y la  interpretación de Josó, 

que originaron las lecciones fulgentes de previsión, recordadas 

por todo el mundo, pero no siempre imitadas o reproducidas* La 

incuria y e l egoísmo desenfrenados, sen obstáculos decisivos, 
en demasiadas ocasiones.

Ademas de la  condensación aparatosa del vapor de agua, en 

forma de lluv ias , nieves, etc., tenemos las enseñanzas de la  

varita  de Moisós, que si la  fó nos acompaña, nos habla de las  

aguas subterráneas y de condensaciones desapercibidas,causa­
das por absorciones, absorciones, ete, etc.

Los yacimientos de combustibles, etc ., nos muestran que 
la  mansión terrestre, fuó bien provista de abastecimientos pa­
ra nuestras necesidades.

Mientras, los tesoros derramados en la  inteligencia de los 

hombres, podran — estimulados por la  parabola de los talentos- 
ponerse a punto, para comprender e imitar tantos fenómenos natu­
ra les, como el e las tormentas, Que al desgarrar moléculas de 

oxígeno y de nitrógeno, hacen posible, la  formación de cientos 

de millones de toneladas de nitratos, que fecundan las tierras, 
como asimismo la  labor microbiana, que llega  al mismo fin ,s in  

tanto estruendo.
La fuerza de las mareas, el día que la  Humanidad abandone 

las regiones del desacuerdo, causadas por e l  desamor o por el 
odio, podra u tiliza r la s  para su servicio. Estos manantiales de 

energía, son prácticamente inagotables, para satisfacer todas 

las necesidades de la  humanidad.
De propósito hemos dsjado para el fin a l, el mencionar la  

energía nuclear ( de la  cual, tenemos ejemplos en la  naturaleza, 
en los cuerpos radioactivos, e tc.) que bajo auspicios tan des­
graciados se ha mostrado a los hombres.

Dios en su misericordia in fin ita , hara que éL hombre, cambie 

de signo, al destino terrorífico  actual .
CONSIDERACIONES SOBRE LA CONSERVACION Y SOBRE NUESTRAS 

EXPERIENCIAS P Â A CONSERVAR EN FRESCO LOS FURTOS DE LA TIERNA 

Y EN GENERAL LOS PRODUCTOS AGRICOLAS.
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Lo que presentamos* en este escrito— solicitud, son hechos 

comprobados a lo  largo de casi siete años, por Comisiones Cien­
tíficas  y tócnicos de diversas especialidades. Son hechos repro- 
ducibles a voluntad, y, precisamente por eso y por la  utilidad  

extraordinaria, que puede reportar a la  humanidad, ex por lo que 

se pide, y, Dios mediante se pedirán, ósta y otras patentes.
Hemos de in s is t ir  una vez mas, que para obtener los bene­

fic ios que se presentan a nuestra contemplación, son imprescin­
dibles, la  fó y el amor hacia Dios, y, e l amor a nuestro p ró ji­
mo, para que de la  hermandad de los esfuerzos de todos, surjan 

las ventajas del bienestar que Dios permita en la  tierra .
Que produce la  tierra , en circunstancias normales? Los fru­

tos que proporciona, son suficientes para alimentar a la  humani& 

dad ?Son irremediables las situaciones defic iatarias ?
Multitud de respuestas y de otros interrogantes, se agol­

pan* pero interesan, para una visión mas clara de los problemas 

inherentes a todo e llo  , que en la  argumentación operemos con 

hechos de comprobación hacedera*
Podemos hacer una distinción sencilla  ( pero no perfecta) 

de los alimentos que la  tierra  proporciona al hombre, y, en ge­
neral da todos sus frutos:

Frutos, de fác il conservación y 

Frutos, fácilmente alterables.
Entre los primeaos, se hallan e l trigo , la. cebada, etc. y 

ent-ge los segundos, casi todos los ó&mas.
Cla^o es, no existe una divisoria entre unos y otros,como 

asimismo , tampoco pueden ^r^ca^se los límites de im alterabili#  

dad, de unos y otros. Habría <&e ponerse de acuerdo, sobre lo <&e 
se estima pov inalterabilidad .

Interinamente , podríamos llegar a un entendimiento soore 

da. conservación o sobre los efectos de un método de conservación, 
considerando:

Primero. El fruto A, normalmente, se puede u t iliz a r  durante 
al tiempo X .

Segundo. El fruto A, sometido a un tratamiento de conservar­
ción , se puede u t iliz a r  durante el tiempo Xt

Si X\J> X, resultara.
X' _  X = conservación.

205.
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A mayor diferencia entre X'y X, las posibilidades de u t i l i ­

zar los frutos son mayores.

Otra cuestión. El hecho de que se pueda u t iliz a r  un fruto 

quiere decir- , que s e ha conservado? Este problema planteara en 

su día,Dios mediante, cuestiones muy interesantes.
Parece ser, que e l desiderátum, de la  conservación con res­

pecto a la  sustancia de que se trate, es la  de mantenerse idóntica- 
mante asi misma. Esto en orden a las complejidades a jería les de 

los frutos, no es fá c il,  por su tendencia a la  evolución y a dis­
tintos cambios, por causas diversas.

Seguramente convendría mas, el termino de len tjfjca r . En lu& 

ger de ser V, la  velocidad de modificación lograr otra V ,  siendo 
V ^  V '

Es decir, la  bondad del procedimiento podría expresarse, según
el valor de

V—V ' t= lentificación.

Si consideramos D al deterioro que esperimenta un producto 

vegetal y D 'a otro deterioro en condiciones distintas, podríamos 

considera? a V y  V ', como las velocidades medias, de las transfor­
maciones. Llamando t y t ' ,  alos tiempos correspondientes podemos 
escribir:

Si, D = D ' se tendrá 
Vt = V 't '

Por lo quó

D = Vt (A)(A ))
D'= V^'(B ) 

V
V '

v '

t
vt

v 't
De donde V = t

t '

V 't '^  -  Vt^

Por lo quó
V 't '  

V-V'=— r----
VT
n

t t ' efectuando operaciones resulta  
2

V -  V '=
t t '(V  -  V )  .  V 't '^  -  vt 

V'T'^= tt '(v -v y  Vt^= t t 'V -t t 'V ' Vt^
V t  ̂ t f v '=  Vt^ tt 'V , sacando factor camón V 't 're su lta  
V 't ' (  t t " ) = Vt (t t7 de donde se tiene despejando V '
V'= Vt (t  t?

t ' ( t "  t)
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^40 .- En esta lentificación de la  evolución de los frutos, puede ha- 

y los hay manantiales de estudio, incluso para aprovechamien- 

, hoy no supuestos.

En los escarceos con las velocidades de transformación, etc., 

en condiciones corrientes, y, por la  acción de un método llamado 

245. de conservación, podemos pasar del algoritmo de la  resta a l de la  

división, y, generalizando, tendremos:

-y -  = n, y recordando al índice de refracción, en
Optica, lo podemos considerar aquí como el índice de conserva­

ción o de lentificación. También se pueden introducir los tér^ 

250. minos de refracción conservadora o refracción lentificadora, que 

nosotros introducimos y de lós cuales, podremos hacer uso, en es­
ta memoria.

OTRAS CONSIDERACIONES. Conservado un fruto y sustraído de la  

refracción conservadora o lentificadora, que posibilidades de 

255. tiempo brinda para su utilización?

Es natural, se desee se cumpla la  expresión

P t, siendo P = posibilidades de tiempo para su 

aplicación y,

t = tiempo necesario para su empleo.

260. Aunque de estimación elemental, no debe sustraerse el apun­

te, acerca del coste en relación con el beneficio o la  ventaja a 

reportar.

Las fórmulas de conveniencia, serán:

C<^b, y, c < fv ,  siendo 

265. c = coste
b = beneficio 

v = ventaja

Esto dentro de los diversos móviles que impulsan a la  con­
servación.

270. LA CONSERVACION, EN LA ECONOMIA MUNDIAL.

No todos los alimentos que se producen en la  tierra  y en 

los mares, los aprovecha el hombre, por lo que, al no ser u t i l i ­

zados y si desperdiciados, se producen bancarrotas? en los ajus­
tes de la  vida del hombre, sobre nuestro planeta.
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En general, los alimentos de la  tie rra , que deben consumirse 

^n un corto plazo, se producen en cantidades exuberantes, en rela­

ción con las cosechas de frutos de mayor duración.

Esto acarrea visiones defectuosas, acerca de las posibilida­

des de la  alimentación de la  especie humana.,

280. Con los frutos no conservables, se alcanza pronto la  satura­

ción del cultivo. Para que llevar al pudridero, más cantidad ex­

cedente de alimentos, puesto que no brindan ocasión para ser uti­
lizados?

En cuanto se logren posibilidades de len tificar Is evolución 

285. (conservar), de dichos frutos, la  saturación del cultivo de los 

mismos desaparece y se establece, la  relación, de a mayores con­

sumos, mayores producciones. El estado de saturación se a le ja ,

LA CONSERVACION, LA ECONOMIA Y EL GANADO.

Siguiendo las enseñanzas de las Sagradas Escrituras, para 

290. magnificar las soluciones que se brindan a la  Humanidad, es muy 

interesante, considerar un factor, entre la  tie rra  y el hombre 

o entre los frutos de la  tie rra  y el hombre. Ese factor es la  

integral de loa animales, puestos por Dios al servicio del hombre. 

Este posee un acumulador extraordinario, para e l aprovechamiento 

295. de la. producción agrícola (expontánea y estimulada) y ese es e l 

factor animal, sobre todo, el domesticado y el relativamente fá­

c i l  dominable. A todo e llo , lo llamaremos ganado.

El ganado no solamente representa: la carne, cueros, leche, 

energía, etc., etc., sino que es el cliente más inmediato y e l  

300. que se puede manejar con más desembarazo, para adaptarle a las 

diversas modalidades de la  producción.

Fijémonos, en lo que tarda e l ser humano, en llegar a ser adul­

to y, lo que sucede, en la  gama extraordinaria de los animales 

in feriores.

105. Con relativa prontitud, se pueden obtener los nuevos clientes 

(no ocurre lo mismo con la  especie humana).

De tal modo, se pueden incremehar los clientes, que sin gran­

des dificultades, se puede admitir que a mayor producción, se 

puede disponer de mayor minero de clientes y, menor, cuando aque- 
310 . l ia  disminuye.
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A mayores disposibilidades de vida ganadera (en escala mayor), 

podemos decir, mayores posibilidades de vida humana. Por lo que, 

desde este punto de vista., no sería temerario afirmar, en una l i ­

gación estrecha, de población humana y posibilidades alimenticias, 

que todo aquello que favorezca el incremento de la  ganadería, fa­

vorece también el desarrollo de la  especie humana.

PIENSOS -  GANADO -  ALIMENTOS

AUMENTOS -  PIENSOS -  GANADO -  AUMENTOS

Con lo que presentamos, resultado de nuestras experiencias, 

se puede abrir una nueva era, de horizontes deslumbrantes, en re­

lación con e l sustento del ser humano, mediarte e l esfuerzo con­

certado de todos.
Hemos dicho que en la  producción de la  tie rra  se. originan dos 

tipos de productos: los conservables y de producción escasa, y, 

los alterables fácilmente, cuyas cosechas, señalan c ifras exube­

rantes, en relación con los otros.

Si la  economía alimenticia, se somete a este signo, evidente­

mente, que se podrán producir, situaciones desgarradoras (que la  

historia nos re la ta ), por lo que, si hacer más estables las pro­

ducciones de mayor potencialidad, el signo, se podrá modificar pro­

fundamente.

Ahora bien, lo que nosotros presentamos, se adaptará a las exi­

gencias del ser humano (de e legir y tomar alimentos), en la  medi­

da que la  conveniencia común exija, para este cambio de signo?

Este es un problema, que para resolverle, es preferible caminar 

por rutas distintas a las del optimismo; es posible, que en el 

transcurso del tiempo, esta adaptación se logre, pero debemos i r  

por sendas que nos conduzcan a parajes mas conocidos y más domi— 

nables.
Decimos ésto, porque las pruebas, a. que han sido sometidas 

nuestras experiencias, por Comisiones O ficiales, garantizan este 

criterio .
El plan de aprovechar, en una economía bien ordenada, todas 

las producciones posibles, de alimentos no conservables fácilmen­

te, la  especie humana, seria incapaz de absorber esas producciones

197266
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gigantescas, y, si además, gran parte de la  población, no consumía 

el cupo correspondiente, los sobrantes, seriscrémoras posibles, pa­

ra obtener los beneficios inherentes a dichas producciones.

En cambio, el cliente ganado, según las pruebas hechas, no 

opone dificultad alguna, a ser alimentado con los frutos conserva­

dos, y además, se puede aumentar enormemente su número, en plazos 

cortos.

En virtud de lo expuesto, podemos decir que en la  actualidad, 

la  evolución es:

PIENSOS GANADO ALIMENTOS. La nueva era, podría ser:

ALIMENTOS* >  PIENSOS GANADO ALIMENTOS

Este último sistema evolutivo, perece es de calidad in ferio r  

al existente, pues marca una fase más; en cierto modo es un retro­

ceso, pero sólo aparente.

Si reflexionamos, observaremos que vamos a disponer de lo que 

hoy no se tiene, que son los-alimentos que se estropean y los no 

producidos por temor a que se inutilicen. Las cantidades posibles, 

pueden parecer de fábula, y s i actualmente se alimenta e l ganado 

con los piensos, logrados en las coyunturas conocidas, sabemos muy 

bien, lo aleatorio de su producción. Corrientemente, se perciben, 

las angustias de la  muerte del ganado (alimento del hombre), pon 

carencia de piensca.

Por consiguiente, la  garantía de alimentar e l ganado, es garan­

tía  de alimento para e l hombre.

Esto, independientemente, de que la  Humanidad pueda tomar los 

alimentos conservados, puesto que a e llo , no se oponen, en nuestras 

experiencias, fenómenos tóxicos.

En la  solución ganadera, concebimos nosotros, una. armonía eco­

nómico-social, d i f íc i l  de alcanzar, en el momento actual, por 

otros derroteros, Y e llo , no en plan de utopias, sino mediante 

el esfuerzo ennoblecido por la  buena voluntad.

No vamos a desentrañar, las causas del desasosiego social en 

todo e l mundo, pero sí diremos, que existe una de gran realce, que 

se refiere  a la  relación existente entre la  Ciudad y el Campo.

Como otras veces, llamamos Cempo y campesinos, a llá  donde se
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producen los alimentos (agrícolas y ganaderos) y a los que ejecutan 

los quehaceres que de ellos dimanan. Consideremos como Ciudad, a 

todo lo que no es Campo.
La Ciudad, necesita del Campo.para subsistir, y, e l Campo, tam­

bién necesita de la  Ciudad.

Nosotros, en diversas ocasiones, hemos definido, la  riqueza de 

un país o de un lugar determinado, etc., como las posibilidades que 

presenta, de ofrecer trabajo, de ta l manera, que éste resulte re­

compensado .

Pues bien, e l Campo en su generalidad ( tierras de pan llevar) no 

ofrece perspectivas halagüeñas para el trabajo; en é l, escasamente 

existe la  coyuntura., de cien días por año en jornales rescompensa­

bles. En tal situación, si el patrono o empresario, hace frente a 

las necesidades del obrero, g ira  en descubierto y se arruina, y, s i  
no lo hace, el obrero perece o emigra.

En ocasiones, el hecho se proyecta sobre la  Ciudad, originándo­

se en ésta, las terrib les situaciones de alimentación y económicas, 

que se perciben por doquier.

Ahora bien, con la  solución que propugnamos, de que gran parte 

de la  producción vegetal (hoy non nata), se destine a la  alimenta­

ción del ganado, entonces Dios mediante.,la situación podrá ser muy 

otra.

La atención que e l ganado requiere, fa c ilita r ía , jornales en 

ta l abundancia, que e l azote del absentismo, en todas las naciones, 
podría quedar disipando.

No olvidemos, que los suburbios amenazadores, de las grandes 

poblaciones, son alimentados, por la  gente que emigra de los pue­

blos, con rictus de desesperanza, que, el odio articulado, lanza 

contra la  convivencia social.

CONSERVACION DE PESCADOS Y DE CARNES.

Los principios, en que van fundamentadas nuestras experiencias 

para la  conservación de los productos vegetales, se extienden tam­

bién, a la  del pescado y a la  de la  carne, por lo que, hacembs rei­

vindicaciones para su conservación, por el método que presentamos.

Nuestra experimentación, es menor, pero la  realizada, nos per—415.
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mita seguir con fiados* por las rutas emprendidas.

El valor de n ( conservación índice de conservación 

o de refracción lentificadora), para pesdados y suponemos 
que para las carnes es mucho mas pequeño ( hasta la  fecha) 
que para los vegetales* en las experiencias realizadas y 

con arreglo a los pdncipios que se expondrán despuós; pero 

la  significación económica* de lo alcanzado* no le  va en 

zaga a la  de los productos vegetales. A partir del valor 

convencional 2 ( dos) y siguiendo 3-4-5-6-7-8-9-10-11-13- 
13-14-15—. . . . . (d ía s ) *  en multitud de circunstancias* se poP 
dría considerar el incremento de las posibilidades de alimen­
tación con el pescado, como 2 . . . . .  1 5 .. . . .  (veces las actua­
le s ).  Permitirían* por lo menos* la  conservación por otros 

mótodos, hasta la  echa mucho mas alejados.
Como,puede verse* este procedimie to* puede favore­

cer a otros mótodos de conservación.
Las tareas de la  pesca* se pueden considerar* como 

Tas de la  siega o la  recolección del campesino. LoscLclos 

son mucho m&s cortos, y por tanto su numero, a l  cabo del 
año es mayo*?*.

Hechas las aclaraciones qe preceden* en astos apuntes* 
para mayor comodidad de la  exposición y mejor c omprensión* 
nos referimos en adelante* principalmente* alos frutos de 

la  tierra* pero sépase* cp.e e llo * es ampliables a los pes­
cados y a las carnes.

Las Variantes* no afectan al fundamento de los raje­
namientos.

*P0P QUE SE ESTROPEAN LOS BRUTOS D E LA TIERRA, EL PES­
CADO Y LAS CARNES?

Se puede considerar como fundamental* al tratar de 
la  conservación o len ific ac ió n  de la  evolución de los  

frutos* pescados y carnes* el estudio* e l conocimiento o 

el recuerdo del por quó o de las causas* en virtud de las  

cuales ellos se estropean* se envejecen o que en de fin iti­
va son bajas en el haber de la  humanidad.

G-ehericamente, podría a firmarse* Que por razones ana- 
logas a las de la  caída de un grave, a la  de la  combustión
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de la  madera, petróleos, etc., a la  del apagado de la  cal, 
en atmosferas h&medas; a las de las descomposiciones por 

el agúa ( h id ró lis is)de  algunos carburos, fesfuros, nityu­
ros , derivados halogenados, etc., o a la  del la  acción de 

ácidos sobre bases ; p iró lis is  de hidratos de carbonos,etc., 
etc. Es deci***, a acciones de carácter físico  y de carácter 

químico.
Para centra?* nuestra exposición diremos, que se habla 

de la  acción del Oxigeno, del calor, de enmohecimientos, de 

fermentaciones, de oxidasas, de reduoasas ( de diversas car- 
ta lasas), de plasmolisis, de desmembramientos moleculares, 
etc., etc. Apa**te de las agresiones, por insectos , por 

golpes, etc. etc.
No resecaremos los muy vaciados procedimientos, que 

se recomiendan y practican, para la  conservación de a li ­
mentos, tanto de origen animal, como de pr&dedencia vegetal, 
aparte de piensos, etc.

Todos merecen la  estima de la  humanidad, pues aumen­
tan el acerve de las noeibilidades , cara su alimentación.

Refiriéndonos a la  desecación, ya hicimos en su día, 
algunas consideraciones, en Una de nuestras conferencias, 
dadas en el año 1941 en la  Universidad de Granada, publiear- 
das en e l Boletín de dicho Centro docente y recogidas, en 

un tomo, en el año 1943, por la  Editorial Sahtarén de V a lla - 
dolid.

480.

485.
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NUESTRAS EXPERIENCIAS DE CONSERVACION DE PRODUCTOS 
VEGETALES.

Las experiencias qe venimos realizando, en la  conser# 

visión de frutos de la  tierra , ampliamente reseñadas y di -  

fundidas, nos permiten seguir un método de conservación, de 
características distintas al de la  desecación.

Cen sp. aportación, no pretendemos entrar en zonas po­
lémicas, únicamente diremos, que su utilización brinda posi­
bilidades para conservar la  totalidad de las cosechas vegeta­
les en el mundo.

Claro es, que cara eñlo hace fa lta  el trabajo constan­
te, metódico y ordenado.

Como se puede abordar el problema y como comprábamos 
los resultados obtenidos?
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Si en contacto del aire se estropean los frutos* en la  

atmósfera terrestre, deben de ex istir  causas que se oponen a 

la  estabilidad de ellos o qpe no contrarrestan , otras causas 

de deterioro. Por tanto, aislándolos del aire se tendrían con­
diciones de resguardo de las agresiones atmosféricas.

Como hemos realizado el aislamiento ? Por medio del agua.
El agua como es sabido, en general tiene aire en disolu­

ción ( Dara muchas técnicas ello  es una d ificu ltad ).
Aparte de utiliza*!* medios, para deb ilitar la  acción del 

ai*ce, hemos ób recordar, que la  cantidad de aire, disuelto en 

el agua, es muy escasa, con relacién a la  necesaria, para que 

ocurran fenómenos muy acosados sobre los frutos en tratamiento.
Sin embargo, la  cantidad de aire que puede suministar el 

agua,a los frutos que envuelve, no se reduce a la  4ue tiene 

en disolución, si el gua esté en contacto con la  atmósfera , 
púas se puede establecer una corriente de aire, de mgyor o me­
nor velocidad, seg&n la  superficie, temperatura, etc* desde üa 

atmósfera, al fruto, a través del agua. Esto plantea la  neceei— 

-dad de a is lar , el agua de conservación, del aire atmósferico.
La solución lograda, ha sido con una cepa de aceites mi­

nerales o vegetales. Los aceites pueden ser también, de proce­
dencia animal.

La elección de aceite depende, de laá posibilidades de su 
adquisición, temperatura " soportar etc. etc.

Con este primer dispositivo, ya se tiene una posibilidad  

de lograr frutos protegíaos contra la  acción del aire, y, en 

ciertas circunstancias para algunos frutos y plazos no mpy pro­
longados, puede ser una solución ( incluso se puede u t iliz a r  

el agua, sin protección de aceite)
Desde luego, con esto parece no son de temer, las plasmo—

lis i s .
Ahora, bien, e l agua no es inerte ante los brutos, ni estos, 

lo son frente alaagúa; tanto desde el punto de v ista  fís ico  co­
mo desde e l punto de v ista  químico.

DIFUSION, DIALISIS, OSMOSIS, DISOLUCIONES, YHID^OLISl^ 

ETC., ETC.,son amenazas constantes , de la  integridad, de los 

frutos envueltos en agua*
Ademas los gérmenes agresores , que puede contener en su 

seno , etc. etc.
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Interesa, por tanto, neutralizar, lo spost-e fec tos, perju­

diciales.
Lo hemos conseguido de diversas formas y según los productos 

vegetales a tratar y el estado sanitario de los mismoa Para 

ello se han empleado, p rin c ip íen te , sales alcalinas, ale al i -  

no-terreas y magnesianas.
En casi todos los casos, se ha restado poder da difusión  

al agua y se ha aumentado, la  resistencia de los frutos a ser 

penetrados por los líquidos.

En las soluciones conservadoras, se tienen redes y mallas: 
ibnicas, moleculares sencillas y complejas. Los crista les en 

disolución, suministran mallas y redes, dehiles. La fortaleza  

de betas, aumenta con la  concentración.
Efectos análogos, producen las moléculas complejas y asociar- 

das.
Si al mismo tiempo, alguna o ¿Lgunas de las sustancias disuel­

tas, catalizan parcial o totalmente, negativamente, la  oxidación, 
originada por algunas sustancias, como los compuestos férrica; 
si hay coagulantes de proteínas; si en el cambio de bases y en 

la  d iá lis is , se fuerzan las  condiciones del fenómeno de Donnet;
Si se modifican los desequilibrios, de las presiones osmóticas y 

se hacen entrar en juego, por cambio de variables, en formas 

acusadas, las acciones de masa, se logran condiciones, de mayor 
resistencia, a los desmoronamientos rápidos (fís ico s  y químicos) 
de los frutos y en general de los productos de la  tierra .

Fácilmente se comprende que, la  difusión del agua y sus ac­
ciones llamadas h idro liticas, se hallan muy cohibidas.

Por otra parte, se obtienen líquidos algonas veces de alto 

valor antibibtico, que se oponen al desarrollo de numerosos 

gbrmenes.
En diversas circunstancias, se provoca la  formación sobre 

los frutos de cutículas, que tan bien favorecen, unammayor es­
tabilidad, de los productos tratados.

No siempre, los productos a conservar, tienen igual situación 

sanitaria, tanto aparente como real, por lo que interesa, pre­
servar o combatir, ios efectos nocivos. De ordinario, u t i l i ­
zamos en estos casos, derivados del azufre, en cantidades, qa 

al u tiliza r  los frutos, no son tóxicos (estos prodctOg de azt —
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fre , no son los únicos a emplear)*

Conviene en ocasiones , t8ner en los liquides un Ph dentro 

de ciertos lim ites, y para e llo , pueden u tilizarse , diversos 

ácidos o sales aoidas no tóxicas, y sales fácilmente h id ro li-  
zables. El reglar el Ph interesa, principalmente, para los e- 
fectos vitamínicos.

Diversos problemas se originan al reforzar, el agua conser­
vadoras con redes iónicas, moleculares,, etc. etc.

Entre ellos ^  hallan los de flotación, por cambio de densi­
dades, de los fluidos envolventes.

Hemos resuelto la  cuestión topificando, ( limitando) el mo­
vimiento de los frutos, peco no, el de los líquidos conservado^ 
res.

Lo hemos resuelto , en formas variadísimas: desde cuerpos 

densos, contra los cuales chocaron los frutos, con acceso lib re  

de las soluciones, para que recubran a aquellos completamente, 
hasta con el empleo áe cierres de maniobra perforados, con ori­
ficios de luz, inferiores , cla***o esta , al del tamaño de los 

frutos Vegetales, permitiendo capas de líquidos sobrenadantes, 
y, encima, los aisladores de la  atmosfera, etc. etc.

También se pueden poner, para fines análogos, en los gran­
des deposites, maderos o vigas etc, de ta l manera que puedan 

pasar los líquidos por los intervalos , entre unos y otros,pero 

no, los frutos. Con facilidad debe poderse maniobrar, con los 

maderos o las vigas, en las faenas de carga y descarga*
La comprobación de los resultados obtenidos es muy sencilla. 

Basta poner frutos testigos delante de los dispositivos y se 

observara e l resultado en forma concluyente.
LAVADO Y DESALADO DE LOS FRUTOS CONSERVADOS.
A pesar de las redes iónicas, moleculares, e t c ,  y de la  

disminución del poder de difusión del agua, no se produce un 

corte en las tendencias de acciones Reciprocas entre los con­
juntos, de los contenidos en los depósitos, sino qie , como de­
cimos antes, se produce una lentificación o una refracción , 
mas o menos fuerte, que según ya dijimos , recibe el nombre cb 
conservación:

Ello hace qu8 exista una difusión compleja; que haya ósme- 
sis, y, que las fuerzas de absorción y de adsorción, produzcan

605.
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los efectos correspondientes. °̂*** ^ e  no solamente interesara 
lavar los frutos cuando hayan de ser ingeridos, por personas o 

animales, sino Que, convendrá en ocasiones, da^ lugar a que se 

produzcan desalados por una inmersión mas o menos prolongada,de 
los frutos en agua, dulce.

Algunas veces, convendrá favorecer el fenómeno , por medio 

de bicarbonato potásico, sódico o amónico, sobre todo, cuando 

convenga desca lc ificar, desmagnesificar y también, en algunos car- 
15. sos como practica conveniente, eliminar o arrastrar de los frutos 

los productos alcalinotbrreos.
Estos procedimientos, se ppdrÓR aplicar , en algunos casos, 

cuando se hayan conservado flores o plantas industriales; como 

se comprenderá no es operación tan exigente , puesto qn los pro# 
620. ductos no van a ser ingezidos.

Presentamos despuós un esquema de la  instalación , de tipo 
semi-indu^rial, que tenemos en la  Universidad Central, y qie sir­
vió , para las pruebas o fic ia les de muestras experiencias, para la  
alimentación del ganado, según normas de la  Comisión O fic ia l.

625. PRODUCTOS EMPLEADOS Y QB PUDEN UTILIZARSE EN EL PROCEDI­
MIENTO DE CONSERVACION QUE PROPUGNAMOS .

Las sustancias que hemos empleado en muestras experiencias
son:

CINa (cloruro sódico); (sulfato sódico) 03yg (cloru-
630. re magnósico) ClgCa (cloruro calcico); SÔ Mg (sulfato magnésico); 

SO^Ca (sulfato calcico ).

Todos en cantidades , qae pueden ser hasta masivas, Estos 
cuerpos, pueden utilizarse  puros y comerciales.

Las impurezas que pueden contener, son las de canteras, lar- 
635. gos, salinas o de los procesos industriales, en que se originen.

Concretamente el cloruro magnésico y el sulfato magnósico, pueden 

ser utilizados, los Que se hallan en los restos de la  depuración 

délas sales potásicas ( o concentración de las mismas), y el 
ClgCa, puede ser e l producto residual, de la  obtención del ca$bona- 

640. to sódico, por el procedimiento de Solvay.
Tambión utilizamos el (SO^) gAlg (sulfato alumlnioc); e l 

^2^5^^2 etc., ( metasulfito ó su lfitos y b isu lfito s  de sodio,
de potasio, e tc .); C1H (acido clorh ídrico). Lo mismo pueden usarse 

otros ácidos o sáLes acidas. Estos últimos, en cantidades muy peque­
ñas .645.
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venientes, las aguas duras, de pozos y de superficie.
Ademas de las sales indicadas antes, se puéánn emplear 

otras de los mismos cationes, siempre que loe aniones, no ten­
gan carácter t&xico, en las cantidades quedaban quedar en los 
frutos d espués de lavados.

La conservación de las plantas medicinales pueden lograr­
se , con las sustancias y los métodos ya indicados.

Con respecto a las plantas industriales, no dedicadas a la  

alimentación, se pueden emplear, ademas de los productos yaseña- 
lados, los de bario y estroncio: Clg Ba (cloruro bórico),(NO )g  

Ba (nitrato bar&co); OlgSr (cloruro de estroncio); (NOg)g Sr^ (n i- 
tratode  estroncio); etc. etc. todos los productos indicados 
pueden tene -̂ agua de cristalización , de hidratación, e tc

Para la  íonse*^vación de flo res, están muy indicados , el 
cloruro de estroncio y el nitrato de'estroncio, solos o asocia­
dos a otvss sustancias, o a reaccionar con otros cuerpos, por 
ejemplo sulfatos y carbonatos.

Como existe una gran variedad de frutos, y , aun dentro de 

una clase de los mismos, hay diversidad,por el grado de madu­
rad, procedencia, destino, tiemp& de conservación, etc., no se 

puééen dar todas las recetas posibles. Diremos que las cantida­
des de los productos que pudiéramos llamas? masivos, uueden osci­
la r  en las disoluciones, desde 0% hasta la  saturación, y, en los 

otros ( no masivos) se deben de poner cantidades tales, quecbs- 
pues de lavados los f-utos no haya posibilidad de demostrarse 

su toxicidad, aun con las  prescripciones mas exigentes.
Es recomendable u tiliza r  recetas como la  siguiente% clo­

ruro magnésico 6% ; cloruro cé&cico 2% ; sulfato sódico 4% (es­
te puede convenir para las zanahorias).

Las aguas duras podran ser enemendadas, con los productos 
señalados.

Atención especial merece, e l agua del mar* Igualmente ta  

de los lagos salados y de mares interiores, águnos de ta l re a l­
ce, como e l mar Muerto .

Esto juntamente con lo artterior , confirma lo que expusimos 

antes: la  posibilidad de aplicación del procedimiento a l a  tota& 

lidad de los productos vegetales del mundo, que interese conserva! 
durante algón tiempo.
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El agua del mar por su abundancia, es una promesa de tal 

importancia, que no hgr necesidad de ponerla de manifiesto , 
aunqie en algunos casos haya necesidad de enmendarla.

Hemos hecho las experiencias primarias, en condiciones 

sumamente desfavorables, incluso, sin tomar las precauciones 

mas elementales, y a pesar de e llo , tenemos resultados de tan­
to estimulo como el de poder contemplar frutos sumergidos, des­
de hace casi siete años. En la  Universidad Central, se hablan 

en les tarros dssde septiembre y octubre de 1948. Sin embargo, 
debemos decir, qae es practica saludable el lavar los frutos 

antes de su inmersibn y tener e l g;ua bien c larificada y con 

escaso nñmero de gérmenes.
Diremos, para demostrar lo  indicado acerca de laa  modüi— 

cacibn del poder de difusibn del agua, que tenemos naranjas su­
mergidas, hace varios años, y, que todavía están las marcas 

de las casas vendedoras.
La fovmacibn de cutículas sobre los frutos, puéde v e r if i ­

carse y se ve rifica , algunas veces, cuando entre los prodatos 

empleados , puedén haber reacciones como las siguientes:
(A) Se M +  ClgCa >  Se ,̂Oa -t-

cloruro sulfato magnésico calcico calcico

(B) SO^Nag +  ClgCa Se^Ca +  RClNa
sulfato cloruro sulfato cloruro
sbdico calcico calcico sbdico

Como es sabido, la  solubilidad del SO^Ca y la  del 
S0^Ca.2Hg0, vienen moduladas, alrededor del 2 por mil.

Algunos productos, como el ClgMg y el ClgCa, pueden actual 
en cantidades preponderantes o de matizaeibn*

El metabisulf&to sbdico ( o el potásico e tc .) y los b i­
su lfitos, pueden evolucionar, hacia la  formacibn de bisulfar­
tos , a s í:

SgOgNagl- 0 + HgO = 2S0 HNa 
B^tabisul-oxi-agua b isu lf  a 

f i  sbdico geno to sbdico
SOgHNa + O >  SO^HNa
b isu lfi  
to sbdico

Y los su lfitos, a sulfates

Cl^Mg (Este proceso,
cloruro conviene a mu- 
mannesioo chos frutos
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SOgNagt-O^SO^Nag
sn lfito  sulfato
sódico sódico

Como se ve aquí, no se forma compuesto acido 

E El empleo de las siles de aluminio, sobre todo, las muy hidro- 
lizab les, como e l sulfato, cloruro, etc., no solamente sirven pa­
ra modificar los Ph, sino qs en cierta medida pueden favorecer 

la  formación de cutículas muy delgadas o la  c larificación  de los 

líquidos. Fases de la  h id ró lis is , del sulfato alumínico, son las  
siguientes:

(SO ^sA lg  -+- 2H.0H ^  SO^Hg-h (SO^)gAl^ (0H)g
sulfato agua acido sulfato básico
alumlnico sulfúrico deaaluminio (d isu lf)

(SO ) Alg(0H)p 1- 2H0H SO.H, t  SO^Al^ (OH)^
^  ̂ . a i f  b ^ í .o

de aluminio (monsulf) 
ga^Alg(OH)^ -t- 2HOH ^  SO^Hg 1- Al^(OH) 2Al(0H)g Alu­

mina
'2 ""*'6  

Alumina
Los empujes sobre las tapas superiores de topificacion, son 

proporcionales a las diferencias, entre las densidades de los l í ­
quidos y los pesos específicos de los frutos. No siempre los fru­
tos, flotan en los líquidos y por consiguiente no sera impres­
cindible, en dichos casos, la  topificacion en losdapósitos.

Es interesante d est^ar e l papel de frenador del poder oxi­
dante de las sales férricas y de otras materias oxidantes, que 
puede ejercer el cloruro calcico.

La neutralización de medios demasiado ácidos, puede lograr*** 
se de muchas maneras, entre otras con el carbonato aa&cico, que 

con el clorhídrico, forman el cloruro calcico, agua y carbónico 

y con el acido sulfúrico, sulfato calcico, agua y dióxido de car­
bono; desde luego también pueden emplearse carbonato sódico, e l  
bicarbonato sódico, etc, etc.

El cloruio magnésico, de igual forma que los otros compues­
tos magnésicos, se señalan como anticancerosos, y ademas el 
glgMg, se ha propuesto, para combatir la  tubercolosisó.

MATERIALES ADECUADOS, PARA LOS RECIPIENTES Y DEPOSITOS EN 
GENERAL, QUE PUEDAN CONTENER LOS FRUTOS EN TRATAMIENTO.

Dada la. actividad que frente a muchas sustancias, pueden 

tener los líquidos conservadores, es conveniente, tener un conoci^- 
miento para el empleo de recipientes construidos de materiales
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-resistentes, a las agresiones de dichos líquidos.
Degáe luege, el vidrio es material muy adecuado (quizas de 

los mejores de todos los ensayados)
El gr&s, bien conglutinado; las baldosas, con mástic r e c a ­

tantes a los ácidos; el cemento portland, revestido de una 

capa silicatada, o mejor dicho, silicatandole, después de ha­
ber fraguado, en la  parte aue va a estar, en contacto con los 
líquidos.

La madera. Cementos puzolanicos solos y silicatados. Fibro- 
cemento puzolanico (cemento-puzolana y amianto; puede ser ura­
n i a  puzolanica, corriente y prensada, s ilic itad a  o no). Aceros 

inoxidables.
Para vasijas pequeñas, el problemas se soluciona fácilmente, 

Ahora bien, paradepositos de gran capacidad, se pueden u tilizar  

los materiales dichos, en fovmas distintas, por ejemplo: sepue- 
den construir grandes deposites con diversos materiales, y, 
revestirlos, con laminas de vidrio (como en los lagos de las  

instalaciones vinícolas, de gran importancia); tan bien se pue­
den recubrir, con laminas de gr$s o con laminas de uraLita, 
etc. En general, puede servir, cualquier material, que est& 

revestido, con sustancias resistentes a las  sales p a los áci­
dos.

Nozotros, vemos como solución, de las  mas aceptables, s i  el 
procedimiento se difunde, la  de u t iliz a r , los cementos puzola­

nicos y los fibrocementos puzolanicos, reforzados, con el s i­
licatado, o también, con la  flúoración con fluosilicatos.

Con respecto a la s  puzolanas (materias que entran en la  

eompesicion de los cementos puzolanicos, e tc.) y de las cua­
le s , poseen España y otros paises, cantidades fabulosas, di­
remos, que principalmente se originan, en las erupciones vol­
cánicas, por lo que, segun'la expusimos en otro lugar de este 

escrito, se confirma &una vez mas, que hasta en los fenómenos, 
de aspecto mas terrorífico , pene Dios, ensdi anzas en nuestra 

beneficio, y, nos suministramedios, para e l logro de nuestros 
fines.

En rHsumen, el procedimiento consiste en a islar y proteger 

los frutos, pescados y carnes de las agresiones del aire, etc. 

por medio del agua, sola o protegida con una capa de aceite de
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diversas procedencias y contrarrestar los post9efectos per* 

judiciales del agua disolviendo sales alcalinas y alcalino- 
t&rreas, a distintas concentraciones. Para el cambio de den­
sidades, en ocasiones conviene topificar (lim itar) el movimien­
to de las materias a conservar, con dispositivos adecuados. 
Conviene en ciertos casos agregar algunos derivados del azufre
según el estado sanitario de los productos en tratamiento. Pa­
ra  los Ph. se regulan con ácidos,sales acidas y con sales fap ile  

mente hidrolizables como algunas de aluminio.
RESULTADOS DE NUESTRAS EXPERIENCIAS.
La experimentación variada y prolongada, que hemos realizado 

durante varios aBos, ha sido seguida de cerca, por multitud de 

personas pertenecientes a diversas clases sociales. La& prensa, 
la  radio, el No-Do, etc., se han ocupado de e lla s .

Realmente, es halagador para nosotros, contemplar, al cabo 

de los años: tomates, cebollas, uvas, patatas, naranjas, limo9 

nes, judias, peras, manzanas, zanahorias, plátanos, ciruelas, 
remolacha forrajera, remolacha azucarera, etc. etc. con aspec9 
to fragante y lozano, teniendo como quien dice, a sus pies 

a los ejemplares testigos, convertidos en cosa deleznable; 
cosa curiosa, que hemos de reg istrar, pues lo  hemos mostrado, 
a varios naturalista: las patatas testigos, que tenemos en 

la  Universidad Central, calle  de San Bernardo, se han converti9 

do en filamentos.

Nuestros trabajos, han suscitado comentarios varjáos. La 
Comisión O fic ia l, nombrada primeramente, por e l Sr. Ministro 

de Educación Nacional y que v is ito  nuestra modesta exposición, 
al ver la  forma impresionante, de los frutos conservados, 
dentro de vasijas de vidrio, hizo hincapié, en la  necesidad 

de comprobar, s i eran o no tóxicos los líquidos conservadores 

^aclararemos, que dicha Comisión ni la  siguiente, aonocian 

la  composición de los mismos).
La Comisión nombrada, parahacer las pruebas, en los frutos 

conservados, parala alimentación del ganado (pruebas que se 

hicieron en el Instituto de Biología Animal), en v ista  de 

los resultados obtenidos, declaro terminantemente, la  no toxi9 

cidad, de los alimentos conservados, que fueron: tomates, pa­
tatas, zanahorias, remolacha forra jera  y remolacha azucarera
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Todo e llo , en la  forma que dicha Comisión dispuse.
LAMINAS CON ALGUNAS ILUSTRACIONES ACERCA BEL PROCEDIMIENTO 

QUE PROPUGNAMOS Y REIVINDICAOS PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS 

Para una mejor ilustración, acompañamos, ocho laminas (A) (B)
(C) (D)(B) (F) (G) y (H).

En la  lamina (A) se hallan los dibujos a ,b ,c ,d , y d*
a) Un deposito, con frutas, en contacto del aire, sin pro­

tección alguna.
b) Un depósito con frutas, con protección de agua, donde se 

marca, la  disminución del número de agresores que llegan a las  

f  rutas y que van sef&ados por puntos y pequeñas virgulas.
c) Un deposito con frutas, con la  doble protección de agua y 

de la  capa de aceite. Se indica que el número de agresores
deL aire, que lleggi a los frutos, continua decreciendo.

d) Deposito con frutas, protegidas con agua, aceite y sustan­
cias agregadas al agua. Ademas se marca, el tope perforado.
Aquí, se representa, el cambio de densidad del liquido acuoso, y 

una ma^or seguridad, para que las frutas subsistan, sin dete­
rioro.

d ')  Representa lo del g iterior, y, ademas ggquematiza, redes 

845. y mallas, formadas por las sales disueltas, como protección, 
de los frutos en tratamiento.

En la. lamina (B l se hallan, los dibujos a y b. 
a = quiere representar, un deposito, de uvas censervadas, que 

tenemos en la  Universidad Central.
850. b = Nm cristalizador, con las uvas testigos, cenvertidas, en 

materia deleznable.
En la  lamina (C ), sehallan los dibujos a ,b ,c , y A, 

a*= representa uno de lOg diez dispositivos, a que se hace re fe - 
renciaen otra lamina, qie pertenece a la  instalación hecha, en 

855. la  Universidad Central (San Bernardo 49), paralas pruebas o fi­
ciales, de la  alimentación del ganado, con frutos conservados, 
según nuestras experiencias.

El dispositivo consta, de un deposite en donde se colocaron 

los frutos y líquidos conservadores; de una tg?a perforada y 

860. cubierta, que desemboca en un cuelle; sobre óste, se adapta 

etro tubo doblado, abierto totámente, por un extremo, que se 

adapta al cuello de la  tap a, y por e l otro, cerrado, por una
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ladina perforada, con objeto de que los gases y líquidos, puedan 

pasar y circular libremente (en caso de necesidad), desde la at­
mosfera, a l deposito y viceversa.

En el cuello de la  tapadera, Va adaptado un g r ifo , paradar 

salida al aceite, en caso de descarga, y el deposito de conser­
vación, lleva , en su parte in ferio r, otro g rifo , para descargar 
los líquidos.

La tapa se ajusta al deposito, con cierre hermético, por nadie 

de aros de amianto, impregnados o no, de aceite; se pusieron, 
unas abrazaderas de hierro, que precintadas por el Sr. Precinta9 

dor o fic ia l,  Quedo un todo, de tal forma, al que no se puede sus­
traer, ni agregar frutos, pero si permite, un movimiento lib re ,  
a los líquidos.

b = representa el deposito, después de despiezado el dispe- 
sitivo.

o *= representa la  tapa perforada, con e l cuello y el grifo  del 
aceite.

d = representa el cuello doblado, adaptable, también al de la  

tapa por grapas, etc. Todo el dispositivo es de gres, saLvo las  
abrazaderas y grapas.

En la  lamina (0) se hallan los dibujos a (repetido hasta di ez) 
b (repetido hasta cuatro), o (repetido), d (repetido hasta cua­
tro) y e (repetido hasta tres ).

Pepresenta el conjunto, la  instalación de la  UniversidgS 

Central, para la.s pruebas o fic ia les  indicadas antes, y, puede 
s er una instalación, de ensayos semi&industriales, y que tam­
bién puede ser modelo, con las  modificaciones pertinentes, para 

una explotación industrial.
10 (A = dispesitivos, reseñados, en la laminaanterlor, donde 

estuvieron ios frutos sometidos a tratamientos, parala prueba
4 (b s= cubas de madera (aqui son de castaño) para el lavado, 

por corriente d e agua y pe* inmersión, de los frutos conservados 

antes de ser destinados a la  alimentación.
2 (c = tomas de agua para llenar los depósitos de agua (con 

una manga) después de colocados en e llo s , los frutos a conservar.
4 ( d =desagües, para llevar a e llo s , con una manga, por ejem­

plo, los líquidos extraídos de los depósitos, cuando se descargan 
los frutos conservados.
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3 ( e= pequeños depósitos de gres, con grifo  en la  parte in­
ferior, que sirven de auxiliares, en manipulacionesde carga y 

descarga, y en la  preparación de d isoluciones.
En la  lamina (B ), se hallan los dibujos a, b y c
a *= Corte y escala, de un deposito ordinario para la  conserva­

ción y que requiere las condiciones esenciales (cualquiera sea 

la  forma y disposición), de todos los dispositivos necesarios, 
para la  conservación, por e l método que propugnamos y que son: 
depósito para los frutos y líquidos; zona de aislamiento, con 

los aceites, de los líquidos y frutos; tope para frutos, con 

libertad de circulación de los liquides (cuando haga fa lta ) y 

salidas, de los aceites y de les líquidos, en las maniobras de 
descarga.

Se entiende, que la.s dimensiones pueden ser muy variadas.
En el dibujo a, se percibe, el deposito p (de estancia de 

los frutos, hasta la  tapa t ) ;  por encima de este, sigue el cuello 

c, donde puede haber liquido* conservador y encima el grifo  a*, 
para dar salida al aceite, y lateralmente, en la  parte baja, 
otro g rifo , para el desagüe de los líquidos.

b = El deposito, marcando los salientes, para el encaje de la 

tapa y un espesor de las paredes, señalado con rayas.
c = La taca perforada, con los topes para la  maniobra.
En la  lamina (? ), están los dibujos a y b.

a) representa un deposito prismático, con reducción de la  

superficie, donde puede situarse, la  capa aisladora del aceite.
?acilmente se<pmprende, las grandes reducciones que pueden lqgrars 

se teniendo un buen servicio de conservación^ g y gg, son los 

grifos del aceite, y, de los liquides, respectivamente.
b) representa un deposito prismático apaisado; la  zona del 

aceite, tiene un peralte, con respecto a la  parte superior del 
recipiente, y, los topes para los frutos pueden ser tablonesde 

madera, o vigas de materiales no atacables, técnicamente, por.
los liquides.

La lamina (3 ), tiene el dibujo de una planta de instalación, 
que puede ser industrial, de diversa potencialidad.

Los depósitos están en cascada.
3 (a) = Deposites para frutos (puden ser n mayor numero)
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5 (11) "= Llaves de paso
5 (h) = agujero de l hombre, y ge llenado y de vaciad# de 

940* frutos (cerrados con material, resistente a las agresiones; pue—
* de ser de madera, de acero inoxidable, etc. etc.

R. Deposito de recuperación de líquidos.
R y D. Deposito regulador y de distribución.
B = Bomba para elevación de líquidos.

945. T y T' Tuberías, de mayor longitud
0. Grifo del a&elte.
Con el esquema, fácilmente se comprenden, todas las manio­

bras.
En la  lamina (H), esta una planta de instalación, qc puede 

950. ser industrial, de diversa potencialidad.
3 (a  = Depósitos conservadores (pueden ser mas).
R. Deposito recuperador.
6 (11) Llaves.
4 (h . Agujero del hombre y de llenado y Vaciado de frutos 

955. B. Bomba, para elevación de líquidos.
T. Tuberías, de mayor longitud.

Con el esquema fácilmente se comprenden todas las maniobras* 

NOTA DE REIVINDICACIONES

la . -  "PROCEDIMIENTO PARA CONSERVACION EN FRESCO DE yR93W8T03 

960. DE LA TIERRA, PESCADOS ? CARNES" caracterizado por a islar y pro­
teger los productos de la  tierra, pescados y carnes de las  agre­
siones del aire, por medio del agua, sola o protegida con una 

capa de aceite de diversas procedencias y contrarrestar los 

post-efectos perjudiciales del agua disolviendo sales alcalinas 

965. y alcalino-terreas, a distintas concentraciones. Para e l cam­
bie de densidades, en ocasiones conviene topificar -lim ita r- 
el movimiento de las materias a conservar, con dispositivos 

adecuados. Conviene en ciertos casos agregar algunos derivados 

del azufre según el estado sanitario de los productos en trar- 
970. tamiento. Para los Ph. se regulan con ácidos, sales acidas y 

con sales fácilmente hidrolizables como algunas de aluminio.
23.- por el procedimiento de la  anterior reivindicación y 

ademas por el empleo de materiales resistente a las  agresiones 

de los líquidos conservadores: vidrio y crismal; gres cerámico;
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balsodas y lad r illo s ; puzolanas, naturales y a rt ific ia le s ; cenen-  ̂

, tos puzolanicos de diversos tipos, solos o silicatados; fibroeemen! 
to puzolanico (corriente y prensado), solo o silicatado; cenante 

portland silicatado; cemento aluminoso (fundido); maderas; aceros# 

inoxidables; y en general todas las materias Que sean resistentes 

a las acciones de las sales y de los ácidos, y, por el empleo de 

las puzolanas naturales, páralos fines de construcción de depósi­
tos de conservación.

35.- Por el procedimiento de las precedentes reivindicacio­
nes y ademas por el lavado de los frutos antes de someterlos a 

la  conservación y desalado después, por medio de agua sola o 

con oarbonatos y bieabomatos; y, asimismo porque este lavado y 

desalado por medio del agua, puede ser con adición o no, de car- ¡ 
bonatos, bicarbonatos o corrientes de dibx&do de carbono; siendo 

conveniente c la r ific a r  las aguas, destinadas a la  conservación.
45.- Pov* e l procedimiento según precedentes reivindicacio­

nes y ademas por los dispositivos dibujados en las laminas, lo 

mismo que sus anM.ogos, con arreglo a los principios expuestos 

que forman un conjunto con el proceso químico, tanto en solucio­
nes de densidades en las que no floten los frutos, como en las 

de soluciones concentradas en las que haya flotación; la  maniobra 

de carga y descarga de frutos; el modo de desalojar el aceite y l l  

quidos conservadores, como asimismo el principio de la  topi&ca- 
cibn.

5 Por el procedimiento de las anteriores reivindicaciones y 

por el empleo de las aguas de los mares, abiertos y cerrados, 
como líquidos conservadores, solos o enmendados; lo mismo de los 

lagos salados, Mar Muerto^^tcos.; y por la  fonnacion de cutícu­
las de SO^Oa (sulfato caLcico), sobre los frutos. Asimismo por 

el empleo para los fines seRa lados, varias veces, de las aguas 

dui*as, de pozos, profundas y de superficie, de rio , para u tiliza r­
las solas o con enmiendas.

6 5.— Por el procedimiento, seg&n reivindicaciones que pre­
ceden y por la  neutralización, de medios, demasiado ácidos, con 

el carbonato calcico, el carbonato sbdico, el bicarbonato abdico; 
en la  forma que las leyes lo permiten es de sign ificar la  u t i l i ­

zación de productos conservados, que retengan sales calcicas y 

magnésicas, para tratamientos de enfermedades s ic ia les , como la
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tuberculosas, cancerosas y otras, todo ello  de confermidaá cen 

la  memoria descriptiva.- 
1018. 73.- 'TROCEDIMIENTO PARA CONSERVACION EN FRASCO DE PRODUCTOS

DE LA TIERRA, PESCADOS Y CARNES".-
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