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Revistas y Sociedades

Sobre la esterilizacion de
las conservas, por Fr. Kon-
rich. —Arbcit. a. d. Gesirndh-
citsamte, t LXIII, fase. 3.
1931, p. 329.

Konrich senala la necesidad
cie proceder al estudio sistema-
tico de la esterilizacion de las
conservas, a fin de poder subs-
tituir bien pronto las practicas
empiricas actualmente en uso
por meétodos racionales y en
tanto que sea posible unifor-
mes.

Actualmente, la manera de
«esterilizar* los botes de con-
ser\ as varian segun las firmas y
segun los alimentos. Con mu-
cha frecuencia, las temperatu-
ras alcanzadas son insuficien-
tes para asegurar la destruc-
cion de todos los microorga-
nismos y sobre todo de sus es-
poros. Asi. las investigaciones
hechas sobre muestras de con-
servas (de carne, de caza, de
pescado, de legumbres, de fru-
tas) han demostrado que las
conservas contienen frecuente-
mente gérmenes en numero
bastante considerable: listas
comprobaciones han podido

Diputacion de Almeria — Biblioteca. Boletin Inst. Prov. Higiene (Almeria). 1/7/1933, p. 8

hacerse en Inglaterra (investi-
gaciones de Savoge) y en Fran-
cia (experiencias de Vaillard)
lo mismo que en Alemania
(trabajos de Pfuhl, de Serger,
etc.)

Algunos autores son de pa-
recer que la esterilizacion ab-
soluta de los alimentos con-
servados no es indispensable
Sin embargo, la esterilidad es
una garantia higiénica impor-
tante. Y debe sostenerse tanto
mas cuanto que el empleo de
temperaturas muy elevadas no
ataca generalmente al gusto ni
a la digestibilidad de los ali-
mentos.

Ix>s estudios deberan llevar-
se. principalmente, sobre las
temperaturas necesarias para
la exterili/acion absoluta de
las diferentes especies de con-
servas. Fstd reconocido que.
en la esterilizacion por el vapor
de agua, la temperatura de 110
marca un limite: por debajo de
esta temperatura la destruccion
de los gérmenes es relativamen-
te lenta: por encima de 110° la
destruccion completa de los
gérmenes tiene lugar cada vez
mas rapidamente, segun lo de-
muestra el cuadro siguiente:



