
III SECCI ÓN

TESIS DE EX-ALUMNOS Y TRABAJOS

ALUMNOS

En varias ocasiones se han declarado dignas de publcaccini 
tesis presentadas por es-alumnos de la casa para optar a sus 
títuoss de l^nfftni^rs8 Agrónmws, Publicamss hoy una de ellas, 
haciendo constar que no obstante haberse resuelto dar cabida 
en este mismo número a la tesis del Ing. Agr. Emito J. Ein- 
guelet, sobre $ Contribtcirfo al estudio de la Pulvfaarte Fla- 
vesoense Bréthes” (1) se ha convenido no hacerlo, de acuerdo 
con el autor, teniendo en cuenta que dicha teste vi! la luz en 
los Anales de la Sociedad CientffcM Argentina^ fecha Enero- 
Abrü, 1924. Entregas f-ZF, Tomo TCFZZ.

Consideramos que en esta nueva secciin, ‘pueden también 
tener cabida los estudios e investigaciones de orden terrúa>- 
práctwo, raUzados por los alumnos de la casa que demuestren 
aptitudes* y dedúaotoi.

conmutili n emi ie u memcili i mismciOi
DE

CONSERVAS DE TOMATSS

RESÚMEN DEL TRABAJO PRESENTADO COMO TESIS

PJR -L
Iog. Agróoomo: CESAR FERRI

La falsificación y alteraciin de productos alimentidos, 
ocupa, en nuestoos días, la atenciin de las autoridades en-

(1) Trabajo realizadlo en el laboratorio de FitrpotrIrgít de nuestra Facultad-
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cargada de velar por el bien de la salud pública, concen­
trando las actividddss de técnicos expertas empeñada en la 
tarea, difícil por cierto, de investigar las man^a<^bi^ffi do* 
losas a que, comerciante sin escrúpulss, someten las subs- 

icara ■■ •• ■< cira.
Los conservas de tomates, por su naturaraleza, por el con­

sumo que se hace de ellas; y tal vez, por la poca atención 
que han merendó siempre; presentan un campo adecuadlo 
para las falsificaciones y alterarioe^ que trataeemss de ana­
lizar en este ensayo.

“TOMA te

Solamum lycopersícum L. Lycopersícum esculentum Mili 

o-i^gñH

Esta planta y zraaJ va.:;dad...s oaaíaJ po el ca­
tivo, parece proceder del $ Lycpecrsícum cerasifoimie”, única 
forma en que se ha encontrado al estado sal^aé^, habitando es- 

el litoral del Perú y los confinus de Méjico con 
los Estados Unidos, hacia California.

El verdadero tomate se ha encontrado, aunque en raras opor- 
tuniddess, en otras regiones, siendo más freyuentemnnte en 
las inmediaclnnrs de Río J^^J^<iIco y de Para, pero en ^tass ca­
sos, así como en los varios en que en Europa apa^ecleron piés 
aislados en sitios in^ut^s^ se puede considerar la existencia 
de esta planta como ayyidfntaal y procedente de los cultivss.

Es indudable este origen americano del tomate, puesto que 
en las lenguas antiguss del Asia, ni en las moderna de la In­
dia, ni los antiguss autores de la China, hacen mención de ella. 
Unía ¡mantee el escritor Rum-pliío, refiere haberta visto en los 
jardines del A^rc^lipi^é^a^í^o Asintico, donde los malayos la de­
signaban con el nombre de origen americano “Tomatte”, como 
ya se reconocía en aqueHa época y aún un siglo antes, el XVI, 
en Nd Césap ^.,■6) 'iesp'd.a 'a lrpl•y•l pp e Elu;■■;l^ íi 
“Tumttte Americanorurn”.

Tampooo hay ningún indicio de que esta planta fuese yc- 
nocida en Europa antes del dnryubriuiennto de América. El 
aprecio por los frutos del tomate y su introducción en aquel 
continente, parece haberse realizado a fines del siglo XVI,
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los motivos fundamnnteles en atribuir esta planta como ori­
ginaria del Perú, una vez establecido que lo es del contínentee 
americio, son los siguientes: los primeros nombres que los 
botánicos del siglo XVI emplearon para designarla, fueron los 
de Mala Peruviana y Pomi del Perú; Slrane nr la menciona 
en la flora de la Jamaica; Hughss, dice que fué llevada a las 
Islas Barbadas desde Portugal y Humbolt hace nacer la hi­
pótesis de que fuese originaría de Méjico, al decir que su cul­
tivo en aqueüa nación databa desde muy antiguoo, pero ésta se 
desvanece ante la primer obra referenee a las plantas de ese 

■,a#s., que ,s ,a del /.átuja^s ,a ^.>-1 Henán-dez. ?■ . no
hace mención de ella.

Por otra paree, Pico y Maregraf, primeros autores que han 
estudáado la flora del Brasil, tampoco hablan de esta planta, 
todo lo cual hace suponer que su origen debe referirse al Perú.

BOTANICA

El Tomate, Tomatera o Gitomate, pertenece al:

•O. den h i•drstw.ts ostémones -r)

Estambres en número igual a los pétales y alternos con éstas.

Sub-orden—Tubffo>as

Fl/ues genera;meó:^ cie\vmt;.rs.J.— Es'ambre.sS

cinco insertados en la corola.—Carpelos dos a cinco.—Ovario

f í.íIí^ déa-ná.: <­

Plantas leñosas, arbustos, erguida o trepadoass, glabrjs ve­
lludas o tomentosas,, rara vez híspddss.—Hojís altenaae, ente­
ras, dentadas, lobadas o partidas.—Inflorescencia en cimas uní- 
pares o bípares de formas variabess, pudiendo ser en algunos 
casos en umbela, racimo o panícula, muy pocas veces extra­
axilares y muy rara vez solitarias.—Foores siempre hermafro- 
ditass, reguaaees o más o menos irregulares, generalmenee cinco- 
meras.—R^eptácvoo convexo.—Cáliz con frecuencaa persisten­
te con prefloración variare, ci^f^o-m^^^e, rara vez cuatro, al­
gunas veces seis o siete-mero; gam^^ép^ak^, dentado o lobado, 
lóbulos imbricados ligeramenee, o un poco valvaees.—Corola 
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muy variabte: campaneada, tubutea^ hipocraterifome, in- 
fuedibuiifomae, rotácea.—Prefloración valvar, imbriacda o 
torcida.—Lítalo cinco-mero, rara vez cuatro, seis o siete-mero, 
iguata, rnguiloo o lobado.—Andoneo isostémrnes, alternipé- 
talos insertado sobre el tubo de la corola.—F'iam^^ín^l^os iguales 
o desiguiates.—Anderas derechas u horizontal o conniventes, 
bil^o^c^ulr^r^^^ dehiscencia longitudinal rara vez pobicidr,—Ovario 
supero formado por dos carpetas, casi siempre colocado en un 
plano obltauo, bilocular o plurlteculas, rara vez uniloculab; 
multiovulndo" óvulos rnátropre o más o menos campliótooons. 
—Estilo simpte, estigma bilobddto o entero.—Fruto baya o cáp­
sula.—Embrión más o menos arqueado o bien derecho.—Albú-

me ' o.

Tribus SoiánedM

Cáliz con casi regular, dividido con lóbulos vrlvaees.
Corola rotácea y muy campaneada con tubo muy corto, an­
teras már lrrgís que los Alimentas, casi siempree coherentes, 
con dchiscencla porteida.—Estambess todos perfectas.—Fruto 
baya.—Semillas comprimidas.—Embrión arquerdlo y ^^pii^a^<^ji- 
do de igual largo que la radícula.

■ éne o> l y/<o\ s' cum .M;d

Hierbas, dlgunaas veces f^tt<sJtmtrs, glandutedss, velludas, 
inermun.—Hojas pinat^p^^itiú^^, con segmentos dtriguats>.— 
Eteres dispuestas en cimas ptaunculadss.

Cáliz cinco, .1X1 vez seis partido, con segmentos angostos.— 
Corola rotácea con tubo muy corta, limbo plegado cinco, barr 
vez más.—Estmibess cinco, brbr vez seis, con filrmenoos muy 
cortas; anteras alargidas,, soldada en un tubo, introrrss.—Ova­
rio dos o tres locular.—Estita simpte, estigma rematado en una 
pequeña cabeza.—Pluriovulsdo. Fruto baya jugosa, globosa 
o piriforme, voluminosa por Ir reunión de muchos crrpetes.— 
Semilla en gban número flotando en lr pulpa.—Embrión más 
o menos curvo.

‘.<OP:l:r‘í•|m lteíuilisum .Mili

Planta rrmiñrada, con tallo grueso hirc^laario en los nudcs»,

Original from
UNIVERSITY OF CALIFORNIA

Digitized by C>O€>Qle



glrndlursra-veUluda.—Hojas pinatipariida con segmentas des­
iguales!, incisodCenrdde«, los más grandes tres yugados, ovales u 
oblonga, agudos u obtusos.—Inflorescencia en cimas txtra- 
rxilatss.—Cáliz profundamente partido, sépalos más o menos 
lineaees•raneoolíorM.—Corola rmarillo-páüda, rotácea con tubo 
muy pequeño.—ESstambe& con filamentos muy cortes.—Anóte­
las soldadas.—Fruto baya.

Es una planta que para cumplir el ciclo evolutivo de su ve­
getación, necesita mucho calor, no resistiendo al frío: a una 
temperatura de dos grados centigaao^ bajo cero perece inme- 
<rvrmle; u.

CARaCteresHIs OLOG.. COs ;eL fRj-o

Dcecrípctóe.—El tomate es un fruto carnoso (baya), de co­
lor verde en un principio, y toma en su madueez un tinte que 
varía dd amarillo oro al rojo bermejo y al rojo escarlata.

Su forma y sus dimenslonss son muy variadas: depende de 
la variedad que los produce.

Si se corta trres8veeaídmente un tomate maduro; se observa 
un gran número de cavidads secundarias, desiguales, separa­
das por un tabique delgado, salvo eu el ánguilo interno, donde 
penetra la placenta con una ramificación sobre la cual se ha­
llan los granos.—Estos granes o seminas, parecen nadar en una 
gelatina de un rojo bermejo, y cuando se toma una con los 
dedos, safa, inmtdiiatmnente de apretarla, puesto que aban­
dona una parte de substancia gelatinoa, que la envuelve.

En cuanto a su estructura anatómiaa, el froto se halla cons­
tituido: por el E píe arpio o envoltura externa; el Mesocarpio 
o pulpa, y los Granos o seminas.

E^pjca^i^pgOo.—Fumado por hileras de célulís 0^1(08, cubier­
tas por una cutícula muy espesa (fig. 1).—Vistas de fíente 
(fig. 2) estas células son poligonaJss, de igual di ímleIjo, de pa­
redes lisas o ligeramente punteadss, encerrando un pigmento 
rojizo.—Sobre este epica^o, se observa de trecho en trecho una 
pequeña cicatriz redonda, correspondiente a la inserción de pe­
los que han desaparecido.—Debajo del epica^m se observan 
dos o tres hileras de células colenquimáticas.
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Figura 1 Figura 2

Mh^s^oarriño.—Tejido de largas células poligona^s o redon­
das, de paredes delgadas, conteniendo un pigmente rojizo, aglo­
merado en placas más o menos largas.—Encierren un núcleo 
que se distinguí perfectamente (fig. 3 y 4) y muy comúnmente 
almidón en granos aislados, sobre todo en lt vecindad de los 
hacecillss fibro-vascutares.—El almidón del tomate se presenta 
en granos ovales o redondos (fig. 4), desprovistos de hilo, mi­
diendo 10 a 12 u. de di ámetro.

MESOCARPIO

Figura 3 Figura 4

Los haclciltos muy abundantemente repartidos en el mlro■car- 
pio son bierlaletalss (fig. 6) y desprovistos de fibras ligni- 
ficadas .

El ledrcarpto se observa fácilmente por hadarce formado de
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eNDO CaRpiO

o-uia 5

HACeC :s ¿OS

Figura 6

células sinuosas y largas (fig. 5), de paredes débilmente es- 
rcers.

Granos o sem^a^.—El tegumento seminal está compuesto de 
tres envolturas: una envoltura externa formada por células en 
forma de pelos trtctos estirados perpendicularmente a la su- 
ptrficle del grano y semejando los diente^ de un peine.—Vistas

SEM; l a

f/ u-ÍI 7 Figura -
' e gu . ' .■n-o. Corte longitudinal

de estas células se hallan provísa^ de paredes muy es­
pesas y extr^e^^í^í^i^met^te sinuosas (figo 7), casi siempre se ha­
llan acompañada de pelos par^ael^^s o cruzados; estos pelos no 
son otra cosa que espacies lineaeís de paredes laterales de las 
células que forman la envoltura externa del tegumento; una
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&) Envoltura externa.— b) Envoltura media.— c) Albumen 

envoltura media crmp]c^ndledOo dos o tres hileras de células 
arlrert■adss, donde las paredes son apenas perceptibles; y, final­
mente, una envoltura interna formada por una hilera de célu­
las rectmíiuaares, bien delineadss (fig. 9).

El albumen, es un tejido de céluaas rrligonales, provistas de 
paredes muy espesas y contentendo aleurona y aceite fijo.

AnK..SJSS Th fruto

Briosi y Gigli descompoenn el fruto en los si^u^^né^ ele-
meE-s ¡

*

I
Ericerpir ............................ 3.7 %

Pulpa ............................ 85.4 %

Semilla ............................ 10.9 %

. Agua...................................................... 95.31 %

i Substndcíss solu- OrgáofcM........... 3 22 %

PULPA ' bles en Agua ( Mineíales............. 0.38 %
I Substtociss inso- ( OrgUnrcM......... EOl %

' lubles en A«ua j M^do^^I^........... 0.08 %
El doctor J. Kbnig da el sigmente promedio de cuatro aná­
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lisis qu ímicra efectuados por él:
cuí 9j;4/ o| .
Subtamci^ nitrogenada................ 0.95 „
Materia grasa.......................................... 0.19 „
Azúcar......................................................... 3.51 „
Substanc^ libres de ázoe................. 0.48 „
CeluOoaa................................................. 0.84 „
Cmúa^......................................................... 0.61 „
P2 05 ........ ............................ 0.081 „
Azufre rrgáeúro.................................... 0.018 ,,

Por nuestra parte, hemos tomado muestras de frutos cosecha­
dos en la Facultad de Agronomía, cuyos análisis en número de 
diez, detanaos a continuación: *

Promedié g:;N7rá..j DE 'ós ;:e? ANa-jbí3 : DE­

TOMATES

áírJ gree'a;r?f!

Peso del fruto .... 153.9 gramos
Epícarpio......................... 2.349 o|o

Meso>capino............................... „ 96.(773 „
Semillas........................................ „ 1.578 „

Datos químicos:
Humedad..................................... ,, 94.492 „
Extracto seco........................... „ 5.508 „
Cenizas......................................... ,, 0.495 „
Acidez en S 04 H2................ „ 0.326 „
Cloruro de sodio..................... „ 0.133 „
Almidón (azúcaees-arniláceas) 2.305 „
Celuoosa bruta............................ „ 0.587 „
Materia grasa......................... „ 0.203 „

Todas estos análisis fueron realizadss, siguiendo los métodos 
crr .unes.

> Y /vp^Ca.. dion del FRUTO

El fruto del tomate se aprovecha di^caamente, al estddr 
fresco como alimento, crudo o cocido; pero rspriialmenre irmr 
condimento.
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Una vez maduro el fruto, no puede conservarse por mucho 
tiempo, y con el objeto de utilizarlo en cualquier época del 
a ■■ o se -an ./doptadJ método^ íí .ése-v-irA

En la pequeña industria, y en la casera sobre todo, se de­
seca el fruto al sol o en hornos; empleando^ também dese­
cadores de aire caliente y en muchcs casos se conserva direc­
tamente en agua salada.

En este último caso, se acondicionan en cajas de lata her- 
méticamenee cerradas y esterilizddas con el sistema Appert a 
100 grados centigrdd^ o más. Se preparan enteros con y 
sin el epicarpio (en esta forma se prefieren en el comercio 
inglés), o también sln el tpicrrpld y cortadas en tajada (sis­
tema éste llamado a la americana).

Pero el prixtdlineanto más común de utilizar el tomate mu­
cho tiempo después de la cosecha, es rtduciéndolo a conservan. 
Estas, en general, están constituidas por la pulpa del tomate, 
separada—por medio de un tamiz—del ^^icarp^o y de las se­
millas, en crudo o después de cocidos; se somete, luego, a una 
conctntracian más o meons intensa; algun&s veces aromatiaa- 
das con especias. Se preparan tanto en pequeña como en 
grande escala, distinguiendo^ en la mayor o
menor concentraciín de la pulpa.

■ .as .^•1 •iii¿t.• víj de tó/de^ tie en n c -.•o? -ojo • a 
rrón que se parece al del ladrillo; tienen un olor y un sabor 
característicos; su aspecto es el de una pasta homogénea, pu- 
diendo ser más o menos fluida según el grado de concentra­
ción a que ha sido sometida la pulpa,

CONSERVAS DE TOMATES FLUIDOS

O SaLSa DE tomate A l na Um.:

Este tipo de conservas,, llamado también puré de tomates, 
se prepara con la pulpa tamzaada, al natu-al o
ligeramente concentrada. Se conservan en recipienees her- 
mé^^c;am^(^n^ cerradlos y esteriiirddss en agua hirviendo.

Tienen una composición igual a la de la pulpa fresca, con­
teniendo 80 a 90 por ciento de agua.
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CONSERV X DE /toma E COn;entRaDAL

O EXTRACTO DE TOMATE

Se de la anterior en la cdneisteneaa pastosa que
adquiere la pulpa, después de haber sido concentrada en re- 
ciptíf^uess abiertas o en el vacío.

Estas conservas contienen de 60 a 70 por ciento de agua.

CONSERVAS DE TOMATES EN PANES NEGROS

Se obtienen concentaaddo la pulpa tamizada y agregán­
dole una cantidad de sal, hasta consistencia muy densa, com­
pletando el desecamiento al sol o en hornos. Luego, se corta 
en panes que se untan con una capa de aceite de olivas.

El porcentaje de la sal es variable, llegando en algunos 
casos al 50 ojo; contienen, además, de 30 a 50 por ciento de

Se preparan, también, conservas secas en polvo; pero aún 
no se han difundido lo suficírnta como para ser tenida en 
c e-tJ

Ios centros de producción más conocidos, por la importan­
cia de sus fábricas y la cantidad de producto que exportan 
al extranjero, son: Italia, en primer término, y España. La 
Repúb:.ca /.genEta, cuenta ya con ■ ábi-t^ que re
cién empiezan a dar a conocer sus prodluetss, pues hasta hace 
poco tiempo las conserva que se producían en el pas lleva­
ban etiqueta extranjera, de preferencia italiana, por ser és­
tas las de ^ay^r consumo.

En el presente trabajo hemos utilizado las siguienéra mar­
cas, recogidas por la Oficina Química de la Dirección de Hi­
giene de la Provmcía de Buenos Aires:

1. —Extracta de Tomaee Co^c^^taa^ “La Jota”, de Vía-
na y Rodríguez S.—Bareetoaa.—Fábricas en Ia Rio­

.. í-—E spaña.

2. —Estratto di Pomidoro.—Co^^c'^^rtt^ta nel vuoto.—Musi
y Potan.—Paraia.—Itala,.

3. —Estratto di Pomidoro.—F. Mtnfredi.—Ptrmt.—/taita, 
4:—Estrato di Ptmidtit).
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5. —Doppio Concenrrato di Pomidoro “Florentia”. — L

Forrgaóni.—Firenza.—Zfoiáj.
6. —SalSa di Pomidoro, Fratelli Frrlito.—Sicilia—Itala!.
7. —Puré de Tomate. — Triple concentrado. — Hércules

Braóid.
8. —Extra Puré Con^^nird^ de Tomate—Ripoll Hóoo. y

Llacer.—Algemisi.—V rlrncia.—Eopam.
9. —Estratto di Pomidoro "Exceloior”.—Trnzi Primo.—

Parma.—Z^ai.
101—Estratto Pomidoro—Carlos Ferrari.—Prrmia.—Godo.— 

Zima..
11. —Puré de Tomates "El Campesino”.
12. —Salsa di Pomidoro.—Con Focoís.—Napoli.—
13. —Tomate Concentrée—L. A. Priee.—Valencia.—Eopafa..
14. —Conservas preparadas expresamente para ser tomada

como tipo de comparación.

AL CCION y -a SIIFCACCINN de u ■ ■ as

Las conservas de tomates, como todos los alimentos destina­
dos ■ ser it•5um;dt^ ■Ur;i ..e la í^í d! cosrihi? se oo-Vó 
a la acción de difeenitess agentes químío^ o ffeíeos, que tienen 
por objeto evitar la descomposición natural de los elementos.

Toda descomposición es producto de una fer'n^e^ntacó^ cu­
yas condiciones favorabess son: la presenda del aire, del agua 
y cierta cantidad de calor.

La acción simultanea de estos elementos o agentes es sufi­
ciente para que la fermeníación se produzaa, y basta substraer 
las materias orgándess a cualquiera de estos agentes para que 
la descomposición quede paralizada por largo tiempo.

Algunos proeedimiónoos de conservación modifican el as­
pecto, el gusto y las propida-dess de los alimentos y los trans­
forman en nuevos producoos más o menos ^^^^08, como la 
desecación.

Otros, por el contrario, permiten que los alimentos conser­
ven íoííSs;< i.i.>didntt como s- rsru^l^i^ ScC'S o itz;itv: 
la nJterillzazlóó en las coóomras de tomates y el frío en las 
carnes y otros producoos.

Existen, también, ouI^s^í^í^ó^^í^ antiséptí^ qut obo- 
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trculizrn o impiden la descomposición de las materias organi­
zadas oponiéndose al desarrollo de los fermentos; ya sea rete­
niendo el agua al estado de combinación más o menos estable, 
o de coagular la albúmina, cuerpo eminentemente descomponi­
ble, o ya destruyendo los fermeentos, etc.

Estas ;u.•óti••.;:;i:8 no deben id .■.oEsí - U d.'. b ^1, 
va de tomates.

Cualquiera que sea el proctaiimiento empleado, cuando éste 
resulta ineficaz o ha sido mal empleado, si no ha destruido las 
causas de fermentación, el producto se descompone.

En otros casos, las conservas de tomates pueden contener 
sales tóxicas,, como: cobre, plomo, estaño y zinc. M. Dogget pre­
tende haber encongado por el uso de las conservas de tomates, 
siete casos de envtnenamtento que él atribuye a la formación 
—en la lata——de una sal corrosiva de estaño en tres casos,, y a 
la de una sal de plomo en los cuatro restañé^.

El cobre proviene, ya sea de los recipeentes que han servido 
para la preparad óó de la conserva, de los tomates mismos que 
han sido tratadss por el “caddo bordáis”.

El plomo, estaño y zinc, pueden provenir de las soldaduras 
de las cajas metálicas en las cuales se conservan..

Por otra parte, el doctor Parads ha señalado accidene^ de 
intoxicación en los cuales muchas personas fueran victimase, y 
atribuye estos casos a la ingestión de tomates apenas maduras. 
Eó todos los enfermen se ha constatado la dilatacióó de las pu­
pilas. Estas observáronos se aproximan a los casos de envene- 
nameeno^ por papas verdes o averiadas.

En cuanto a la ión, la más común es la adición de
mater*^^ adlo^antes, sobre todo en las salsas de tomates que se 
expenden en frasiccss.

Por el cocimíenoo y bajo la acci óó de la luz, la materia colo­
rante del tomate sufre una profunda alteraci én; su color rojo 
brillíótte caracteristioo desaparece de más en más, para llegai 
a un tinte marrón. En este estado la conserva pierde su buen 
aspecto y la venta del producto se hace difícil si el comerciante 
no le devuelve su color rojo atracters8tito por la adición de 
.. ó colora e .a

El cdlortólte más empleado es la cochinilla; se utiliza tam­
bién la eosina y la fucsina.
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Pero no siempee la adición de colorantee tiene por objeto, ex- 
la reparación del color natural, sino que se em­

plea frtcuenteIeente para ocultar una ftlSsifitación. Otras pul­
pas, como la de zapaRo y zanahoria, substituyen a la del to­
mate, ya sea totalmente o en parte; en estos casos es necesario 
darles un color que las confunda con la verdadcaa pulpa de 
tomate.

Para disimular la adición de agua en las co^^rv^^, se le 
agrega comunmente una cierta cantidad de amiláceas.

Todas estas alterneine^ y ftlsifitacienes de las conservas de 
tomates se llegan a comprobar examinan-oo las propteddd& fí­
sicas y organolépticas; la composici ón química e histológiaa del 
producto, comparándola con una conserva de tomate, pura y 
preparada exproeesamecte.

METODO ANALITICO

La marcha analítica de una conserva de tomates comprende 
una serie de invesctigacioe^ cualitativas y cuantitativas que, 
para facilitar la interpretación, hemos en tres grupos
repinc ajes, a saber:

■^oj geoer ..;eé$ u o rg iot;éP/c iti)5

Compeendiondo el estado de conservación del envase, del 
produtto, color, olor, sabor y aspecto.

del envase.—La vista exterior del envase tiene mu­
chísima importancia. Las conservas de tomates, puré, extracto, 
salsa, etc., se expenden eo el comercto, eo su mayor parte acon­
dicionadas eo cajas de lata, cilíndricís y de tamaño variable; 
unas llevan tapas con soldaduass de estaño y otras tienen sus 
juntaras machihembaaa^, siendo ésta última la forma de cierre 
que debe exigisee, puesto que la soldadura oo tiene razón de 
existir, y si la hubieee, se eocuentaa exteriormonte sin que el 
producto se halle en contacto con ella.

Pueden presentasee casos en que las supeoSc-ess del fondo o de 
la tapa de la caja se hallen ligeramonte bombeadas; esto sig­
nifica que en el interior de la caja existen gases, desprendides 
en la Oeralentacion sufrida por la substancia cuya esteriiiaa- 
rióo ha sido incompetta. Este detaRe ha sido previsto por la
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mayoría de los fabricantes extranjeros que, parar ocultar lr 
posibee alteración del producto, cierran las cajitas de lata con 
.'/aipío.is'av de ... a t varias depréVitne^ cúcm ■ 8, ctrrén
tric£U3 y profundas a los efectos de que ofrezca el máximum de 
resistencia a la presión de los gases, neutralizando, en cornee- 
cuencia, su fuerza expansiva que no es suficiente, en estos • 
casos, para hacer hinchar el envare.

Se encuentann así fI^^i^l^^^eemctli^^ un producto alterado en 
cajas de lata cuyo aspecto exterior es mrneootbble.

Exsten casos en que las conserva han sufrido un proceso 
de ^steriiirac^i^ incompicia, razón por la cual, en una época y 
a una temperatura conveníeness, fermentaron abombando el 
íi.ísí y po. esij ctitlcíilnii^ po.v í^scIupuIosós^ antes v-e evi­
tar la venta del producto, perforan la lata, esterilizan nueva­
mente y cierran la perforación cubriéndola con una gota de 
estaño. Luego, será menester observar si el envase presento 
soldaduass de esta clase, en cuyo caso no habrá duda alguna 
de que la conserva ha sido rttsCtriliiada.

Después de abierta la caja y extraída la conserva, debe ob­
servarse si el envase se hrllr estañado por dentro o no, y eo 
este último caso, si ha sido atacada por los ácidos de la conserva.

Estado del producto.—Este dato se obtiene al destapar el 
envase y observando si al perforar la lata hay deoprinldiminntos 
gaseosos. En el caso de una conserva fermentoaa, la expulsión 
de los gases, va, casi siempre, acompañada de un arrastre del 
producto que se proyecto vioeentornonto hacia el exterior.

•Ci'd•.. — Se.ai oa■s:.eChtOiL un a Ctnoe.■i^ ..a! tom atesS v,...e -o 
presente la coloración característica: granate, más o menos cla­
ra u obscura, según la clase de preparación, pero en todos los 
casos debe ser un color homogéneo, sin que se observen man-
C as .a..,, et .

Olor.—Será el de las conservas:: suave y agra­
dable, sin revelar desprendimientos gaseosos de S Hg, etc.

Sabor-. — El sabor debe ser agradare, suavemente ácido y 
caracterOsiito del tomate; no debe ser agrio ni extraño al que 
..<•^^0:0^ -.o áoreoi^ ..te itoiii vas ge tdmtiiSI

ALsp-octo. — La conserva contenida eo cajas de lata debe ser 
más o menos pastosa al tacto, sin presentar gruimos compactos 
rtoisttni4os a la presión de los dedos.
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Pueden encontrarse granitos blancos que, observados deteni­
damente al microscopio, resultan ser semiia» trituradas que, o 
han podido pasar en una preparación defíceenta, o han sido 
empleadas para disimular la adición de amiláceas..

DATOS QUIMICOS

Reacción. — Eo Cdaoe los casos sin excepción, la reacción de 
oS buena i.t'ei-a de :•i•rtt;s íí>^ ser ti.at., es d ir, att 

retr de rojo el papel azul de tomaoDl .

Humedad. — Op^r^^o^^o a una temperatura de 105° a 110° 
grados aeoCigaades, en estufa de aire calienta.

Exacto seco. — Se obtiene por diferencia, uns vez cdodaida 
ls humedad.

Cenizos. — La obtención de cenisa^ en las consenTa^ de to­
mates, ofrece alguna dificultad. Todos estos produtds>s, eo ge­
neral, contienen uns cantidad spraúabee de cloruro de sodio 
que, unido s los fosfatas osCuralie del fruto, impiden ls inci­
neración compela de ls substancia; la temperatura rojo som­
bra funde estas dos sales formando una capa vitrea imposible 
de reducir a ceniza. Se salva el inconvenéenee apuntado adi­
cionando a la substancia en análisis una cantidad conocida de 
solución valorada de acetato de calcio cuyo peso exacto en ce­
nizas se ha determinaoo.

Acidez en S 04 H2. — Se determina con solución alcalina 
titulada

Materia grasa. — Una vez desecado el producto, se extraen 
las substancias grasas por el prtciedimlctdo Soxhdet.

AZmdóm (rz$lireas-{frm.il!íc■ea¿■). — Para efectuar esta de- 
terminacien, procedemos por inversión con ácido diluido, titu­
lando luego con licor de Fehlíng.

•'■oru ,> de <atat’t^. — Como los l.trt;ts :■'.<! a 'd;t

sombra, no deben dosarse en las ceniz&s, efectuando esta deter­
minación, crrboniraddo la subt^nda y lavan-do, luego, repe­
tidas veces con agua destilada calienta, y titulando, previa fil­
tración, con solución valorada de nitrato de plata.

CrlZtld9ra. — Se determina por el método clásico de ataques 
alternativos con ácido e hidrato de potasio díltiíd(a8, pesando 
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luego el residuo; éste se calcina y la ceniza obtenida se des­
cuenta del peso del residuo seco hallado anteríormente.

Materia colorame.. — Previa extracción etérea, se fija el colo­
rante eo hebras de lana y se procede por los métodos conocidos.

Matees tó^^ío^j^. — Se opera sobre las cenizas,, en
ácido nítrico, en cuya solución se investigan por separado: co­
bre, plomo y zinc.

Substanciase conservadorsas. — Los antiséptides aomunmenee 
usados son: el ácido bórico y el ácido La determi­
nación de éstos se efectúa por los métodos conocidos.

^BSE RVACI ON MICROSCOPICA

E. examen mic^sai/.i^ prti:.!.ai. ee iorea.t::m•o:i^ de
abierto el envase y tiene por objeto: aompiementar el examen 
organoléptico, constatando el estado de conservación del pro­
ducto, e investigar la adición fr^t^^^^b^o^t^a de amiláceas extra­
ñas: pulpa de zapallo y de zanahoria con que frecuentemente 
so • id :»ada^ líJ airse van de noeátes.

Una vez abierto el envase, con una varilla de vidrio perfecta­
mente limpia y pasada repetidmnente por la llaman de un pico 
Bunsen, se toma una pequeña fracciio de conserva y se hace 
un frote sobre un porta-obeetos humedecido con gliaerina. Se 
coloca sobre esta preparaciin un aubre-obect^ y se investiga 
ls presencia de vegeta.ciones criptogrmiaas: bacteria,, mohos, 
levsduass, esporos, etc. y la abundancia o escasez de estos si 
los hay, debe tenerse eo cuenta.

— Para investigar las amiláceas que contiene 
uns conserva, se deslíe uns pequeña porción del produjo en 
agus aeetitado, operación ésta que se efectúa en un tubo de 
ensayo. Una vez hecha la mezcla, se dejan caer en el tubo dos 
o tres gotas de agua de iodo, o mejor sún, de una solución iddo- 
idauraaa (1 grm. de iodo, 4 grm. iodoTO de potaso), 300 grm. 
de agua destilada), que imprimirá una coloración azul o azul- 
violeta, a los granos amiláceos, por ls aaaióo del ácido idahí- 
ariid que se forma en la solución.
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Con una varilla de vidrio so toma una gota de la preparación 
anterior, y se observa al microscopio el tamamo, forma y can 
tidad de amiláceas coloreadas. *

Investigación de palpas entramas. — Examinando al micros­
copio una conserva de tomates bien prepardda, presenta una 
serie de elementos que llaman i^^^^e^Li^^iamnei^^ la atención. Es­
tos elementos son generalmente: restos del epicarpio del fruto, 
fragmentos de los tabiques que separa el fruto en muchas ca- 
siHas, porción® de hacednos fibro-vasutaares, y, más raramen­
te, fragmentas de semiNas. Cada uno de estos elementos ana­
tómicos posee caracteres precisos:

Restos del epic?m^pioo. — Tienen generalmente una consisten­
cia muy resistente y son opacos; están formadss por céludas 
poligonal de paredes espesas, derechas, a veces lisas y otras 
punteadas; estas células encierran un pigmento de tinte va- 
r^al)te (fig. 10).

EPICARPIO

Figura 11Figaaa 10

Fragmentos de /ab-igneS. — Estos son muy tenues y trans­
parentes, sin consisten caa; presenan largas células irregula­
res don (te las paredes, ligeramente son a veces ondula­
das o sinuosas (fig. 12).

Los tejidos comprendidss entre las casidas están fdITOados 
por largas cél^as ovales o redondas, en las cuales se observan 
algunas granos de almidón y montones amorfos de coloran­
te. (Fig. 11).
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TABÍQUES HACKCILLoS

F:g..'ra r.lUr.--. -3

Los HaceciHoos fiBro-vasuiWrestf. — Se presentan en pequeños 
filamente blancos, o ramificados, más o menos largos..
Obsenoeido detenidamente estos filamentos, se verá que están 
formados por hacedla que presentan la disposición bi-colata- 
ral coóstante eó las solanáceas*. Estáó forauMlos, eó el ceótro, 
por tráuiiee^ y vasos espiro-anillados, muy estrechos, que oe 
hallan recubiertos, de cada costado, por una capa de liber- 
poco espeso. (Fig. 13).

Restos de tegumento y de albumen. — Algunas coóserva^ 
pueden coótener restos de tegumentos y de albumen de los gra- 
óos. Los restos de tegumento presentan célutas largas y afi­
ladas, provistas de paredes espesao, provenientes de la eóvo!- 
tura exterior del graóo; los restos del albumen tienen células 
poIíj^o^^ís^ eócerrando aleurona. (Fig. 14).

tegumento y a mg/UU..

Figuia i4
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Ahora Bien; como los elementos com únmente empleados para 
la falsificación de las conservas de tomates son las pulpas de 
zapadlo y de zanahoria, es necesario saber distinguir en el mi­
croscopio los caracteres propios de cada una de éstas?.

Pulpa de zapaHa — Este elemento se carautteriaa por las par­
ticularidades sig^^^^lte^:

ZAPALLO

MESOCARPIO HACECILLOS

Figura 15 Figura 16

HarnecrHos fíbro-i'accliiares. — En el zapado presentan una 
d^^pjc^íiic^i^n bi-coiateaal como en las solanáceas # pero son mnclio 
más desarroliddra que los del tomate y a veces tienen dimen­
siones muy consídeaablss; las tr^í^c^a^^^s son más largas y casi 
siempre acompañadas de vasos rayadas (fig, 16); en otros, la

VASOS L.ACTÍFEROS

Figu-a 17

EP'ICARPIO

Figura 18
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mayor parte de los Haceciioos fibra-vasculares se caracteriza por 
la presencia de células especiales señaladas por M.M. Fisher y 
Breener, que, por ou diopcoúeión y rol fisiológico, pueden oer 
comparada a loo vaooo lactiffferos.

Estas células son alargados o tutu^aeos, comúnmente dispues­
tas de cabo a cabo. (Fig. 17). Algunas oo hallan yu^aunos!^ 
en número de 2 o 3; alguna veces oon acodadas. Otrao veces 
oe encuentaan doo oeries de eotos elementos que, muy aproxima­
dos, oon reunidos uno con otro por células transversos de la 
mioma natucateca, pero más chicas y menos deformadas. La 
presencia de estos elementes constituye un dato importante 
para reconocer la pulpa de zapallo en una conserva de tomates.

Las células liberi^ias son ligeramente poligonalss, cuatro o 
cinco veces más larg^ que el ancho; a vecra están acompaña' 
dao de vd-oo.. en^jí^o^l cc:actt.•zá:/l^^ de: su for ma .ar
ga y las puntuacionss que se observan sobre los tabique trans­
versales. En general, las célu^ libtridoda tienen paredes bas­
tante delgadas; sin embargo, en los haces acumu^sa en la 
base del trop<ssperma, las células libtridods tienen siempre pa­
redes espeses y pun^eads; ; éstas células represen­
tan los elementos proventontss del arco períc-icr que recubre los 

. acecí-rij.
f •^.^00 de- ■■icarpw déí zipi-'o^ — Están clost!.t.dlas 

por células de forma variable, de contornos más o menos ondu­
lados. Estas células, casi siempre recubieta^ por uoa catícula 
bastante espesa y lisa, son menos largas que las células epidér­
micas del tomate. Com^úime^^^ preoentan eotomao rodeados 
por treo o cuatro hileras de células alargadas en una dirección 
tangencial, baotante rtgularmónte diopuesáas en capao concén­
tricas. (Fig. 18).

Pulpa de zanafconas. — Eota pulpa oe car^^^^l^^ri^:

Por la forma de ouo célula epidérmicas, que oon ccoí aitmpre 
alargados parateiamónte al eje de la raíz y proviso de paredes 
poco espesas. (Fig. 19).

Por el aspecto de lao células provemnntes del parénquima 
cortical; éstas oon, en general, bastante irregularmente poligo­
nales y contenéendo una materia coloranee, así como cromo- 
plastos cristalizados de forma bastante lia dio-

*
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posición de esta materia colorante es bastante diferente de la 
que condenen las células del mesocarpio del tomate. (Fig. 20).

Por la naturaezza, forma y dimensión de los diversos ele­
mentos que pr^vié^i^en de los haces fibro-vaeuualr^. E^tos ele­
mentos, generalmente derechos y no ramnfiaddos, mucho más 
voluménsoos, no son haces bicolateaates de madera primaria, 
sino elementos de madera secundaria; se diferencia fácilmnnte

Z An a h o •;* A

CÉLULAS EPIDÉRMICAS PARENQUIMA CORTICAL

Figura 19 Figura 20

de los del tomate y zapallo, en que no presentan cu­
bierta interiormente ni en sus partes exteriores, de líber; pero 
sí, tráqueas rayadas y punteadas. (Figs. 21 y 23).

Las dimenslon& de estos elementos son siempre mayores que

HACECIl .OS parenq iima l e$oSo

gura ■. <i<:a 22
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las de los elementos vasculares del tomate y del zapallo.
La disposición especial de las rayas y de los puntos, cuando 

se observan en los grandes vasos, los diferencia franzamente 
de la de las pulpas citadas znteriormente, y la ausencia de un 
líber interno completa la ear^c'i^í^r^izacirá de una pulpa de za­
nahoria.

VASOS PUNTEADOS

Figura 23
Siguiendo los métodos descriptos anteriormente, hemos efec­

tuado los análisis que a continuación detalLmo^; y, cuyas mus­
tias fueron recogidas por la Oficina Química de la Provincia. 
Los originales de los análisis se hallan en los archivos de la re­
partición citada:

Observacíén microscópica de las conservas
N.° 1.—Elementos propios.—Escaso número de vegetaciones 

criptggmnicas.
» 2.—Elementos propius.—Escaso número de vegetaciones

eriptogrmicas.
» 3.—Elhm^^^^^^ltos propies.—Abundantes amiláceas.
» 4.— > »

*

»
R

s»

5. — » » Abundante amiláceas y algunas
vegetaciones eriptogmnicas.

6. —Eeementos propisa.
7. — » » Abundantes amiláceas y algunas

vegetaciones criptggrmiea.s.
8. —Etertentos
9. — »

10, H »

11. — »

propios.—Abundante
» »

amiláceas?.
»
»
» y algunas
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Vegetación^ cri^jtb^ígmn^^as.
> 12.—Elementos propios.—Abundantes amiláceas.
>13.— » » » » y algunas

vegetaciones criptogmnicas.
> 14.—Elementos propios.
>15.— » » Algunas vegetaciones criptogg-

micas.
> 16.—Eternentes propios.—Abundantes amiláceas y algunas

vegetaciones cri^jto^gmn^íss.

vegetación^ criptogmnicas.

> 17.—Eternentes propio..—Abundantes amilíc^as.
> 18.— » > » »
> E >

»
> 20.— >

micas.
■ ...••• nas vegea.jtIl:3 c/.^tigu

> 21.—Elementos propio..-8gbui; chis ami l
> » > y <.gu.as

> 23.—Eemeentos propio..
> E . » Abundantes amillu!elos.
» 25.— > » » y algunas

vegetaciones criptogmnicas.
> 26.—Sementos propiss.—Abundantes amillteeas y algunas

vegetaciones criptogámicas.
> 27.—Eterneno^ propios.—Abundantes amiláceas.
* 'E ' ■ á<ui<s Ve?e.<c:t•e^ cr-Vigl

micas.

> 29.—Eeementos propiss.—Algunas vegetaciones criptogg-
micasi.

* 30.—Elementos de tomate.—Vasos puntadtos de zanaho­
ria.—Gran abundancia de cmil¿tee&3 extraían a las 
del tomate, semejgndoe mucho a las de la zahanoria.

> 31.—EH^mf^nti^ propiss.—Abundantes arnlác^as.
* 32«— » » Algunas vegetaciones criptogg-

micas.
> 33.—Eternentes propÍD..—Abundantes amiláceas.
> 34.— » » » » y algunas

vegetaciones criptogfoniaas.
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ANA AAJ DE ’.Om.-DaS Comó) "TIP O "

A. —Conserva de un año, preparada con adición de:
Aceite de oliva................ gim.. 3.50 por mil
Cloruro de sodio ... „ 20.— „

B. —Conserva de preparación reciente, con adición de:
Cloruro de sodio .... grm. 30.— por mil. 

C—Conserva de reciente preparación, con tomates puros.

Datos químicos:

...................................
Humedad ............................ gr.
Ext. Seco........................... „
Acidez e- y o4 ■ ...,............. »
••ate;ia GM.AI. ............... >
' dó)n ......................  ■

. uno de Sojlio ........... >
Celulosa............................. >
Cenizal ............................. >

•^í^^ae^S Torceos:

.'.■dlj A Tipo:B T-po:. ..

Acid a Acida Acid;
84 A- 85. Ad 86.472
16. .A' 14.9W) 13.528

■.2?5 0.7 A. 0.81 7
7/A 0. \A 0.231
3.500 4.990 3.305
2.310 3.656 0.4 7 0
1.976 1.855 1.794
2.700 4.102 1.097

plomo ' ................................ ...................... . No Contiene
Zinc )

Observación microscipin^:

Eíemen;!^ opo.-S.

De los análisis que anteceden, podemos deducir lo siguiente:
El espado del envase, bueno en general, no presenta otras 

particularidades dignas de tenerse en cuenta, fuera de aquella 
que hemos citado al describir el método de observación.

No ocurre lo mismo, con el estado del producto; que, en un 
total de treinta y cuatro conservas analizadas, diez y seis re­
sultaron fermentadas; es decir, aproximddamente un 50 o|o. 
Este dato praeba que la esterilidación, no es todo lo prolija; 
que debe ser un producto de tanto consumo como las conservas
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de tomates. Posiblemente, loa fabricantes confían mucho en 
t el ponentteje de cloruro de sodio, que adicionan a las conser­

vas, pues, convih^ne observar que sobre las 16 fermenaaass, 
once contienen más de 4 y 5 gramios por ciento de cloruro de 
so;ÍO.

Esta fermeenaacinn no es profunda, muy al contrario, su ca­
rácter incipente no afecta en nada al color, olor, sabor y as­
pecto de la conserva que, una vez abierto el envase presenta 
por varíes dícs, un aspecto normal que en nada hace sospechar 
la mala esterilización del producto.

La reaccini, netamente ácída en todas las conservas, responde 
a la exigida en estos prc^uctos.

El dato de humedad/, como puede verse en el cuadro adjunto, 
varía entre 60.30 y 91.90 gramos por ciento.

HUME EDAD
1 .— 89.51

.9.9 13 — 70.10 2 — 74.04
39 63.10 14.— 83.40 25.— 70.31
4 — 81.76 15.— 87.72 26.— 67.34
5.— 69.20 16.— 80.06 27.— 76.21
6.— 88.68 17.— 82.00 28.— 77.00

. .— 78.20 18.— 99 2 9 — 76.95
8.— 99 9 19.— 9.. 99 15.3'5
9.— ■I.'. ■ 75.11 31.— 59.9

10.— 75.50 21.— '3.9 32.— 86 5 7
11.— 79.18 22.— 70.34 33.— 61.47
12.— 7 1 6 6 23.— 80.55 34.— 9.9

I^^d^dbbm^íin^, el por^c^e^naj^^ de agua tiene que variar con 
la mayor o menor coectntdacinn del producto; y, en este caso 
las cifras extreman se hallan siempre dentro de los límites co- 
rrespondeénl^ a las “saEas de tomates» (80 a 90 o|o y a las 
“conservas de toma^t^^^, concentradas” (60 a 70 o|o). No obs­
tante, creemos conventeme observar que el promuduo de los aná­
lisis de conservas “tipo”, alcanza a 85.19 gramos por ciento; 
y, en el análisis del fruto el promedio es de 94.492 o|o.

Por lo que respecta al 1x110^^ seco, tan intimamnnte 
a la humedad considerada anteriormente; podemos deducir de 
los dates correspondente, que varía entre un máximum de 
39.70 y un mínimum de 8.10 gramos por ciento.
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EXHaco se co

1.— 10.49
2.— 25.90 A.— 29.90 7'4.— 26.96
3. ■ 36.90 1 '.— 6 .0 25.— 29.69

18.24 1-.— 12.28 26.— 32.66
5.— 30.80 16.— 19.94 a — 23.79
6.— 11.32 17.— 18 ■0 28.— JA

7 . — 2 1.80 18.— 23.16 ao— 23.05
8.— 32.74 19.— 28. 10 30.— 34.65
9 .— 39.70 20.— '. 4. 31.— 26,34

A.— 24.50 21.— 29.70 .a 13.42
11.— 20.82 22.— A.;ó 33.— 38.53
12 — 28.34 23. — 19. '5 34.— 29.86

Siendo el promedio del extracto seco en las conserva “tipo": 
14.80 gramos por ciento; y en el fruto del tomate: 5.508.

El porcenaaje de cenizas?, se halla comprendido entre 0.80 y 
7.21 grarnc por ciento:

CENI/a s

1.— 1.60
2. — 4.74 13.— 6.86 24.— 5. 3 0

Ja 1 '. — 0.80 25.— 7.05
4 . — 3.20 15.— 1.7' 26.— 4.8 0
5.— 7.10 a.— 6. '5 A.— 3.18
6. — 4.95 17.— 3.20 2 8.— 0.95
7.— 6.60 18.— 3.18 29.— 1.12
8.— 3.80 1 9.— 6.35 ..A 2.15
9.— 7.35 20.— 4.A 5.42

10.— 3. j0 21 — 5.40 32.— 1.51
11.— 6.;8 A.— 6.15 j3.— 7.21
12.— 5.2 23. — 3.0 7 34.— 6.98

• 12 iÍZL “tipo”, .ien en un pioí edi O de 2.<^í^3 gramos
por ciento, sin deducir el Cl. Na. que ha sido adicionado. .Los 
frutos del tomate dan 0.495 gramos por ciento.

La acidez consideaada en ácido sulfúrico; nos d á un míni­
mum de 0.142 y un máximum de 3.038 gramos por ciento;
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ACIDEZ

1.— 0.882
2.— 1.070 1/.—
3.— 3.038 1' .—
4.— 1.766 15.—
5.— 2.107 16.—
6.— 0.62.2 1 7.—
7.— 2. 100 18.—

— 2.450 19. —
Or- :.<50 20. —

IO.— 2.'99 21.—
11. — 2. .30 22.—

12.— 2. 00 7 2 3.—

2.096 24.— 2.200
0.142 25.— 1.986
0.896 26.— 2.450
2.180 27.— 2.384
0.980 S— ■ 0.882

2.367 29.— 0.856
0.735 30.— 0.340
1.1^ 31.— 2.075
2.107 32.— 0.735
2.126 33.— 2.285
1.850 34.— 2.120

El término medio de acidez en las conservas “tipo”: es de
0.942 y en el frato: 0.326 por ciento.

El dato de materia grasa, presenta un mínimum de 0.102 y 
un máximum de 0.871 gramos por ciento:

MATERIA GRASA

O10 0
2.—- 0.960 13.- 0.761 24.- 0.250
3.- 0. 7 00 14.- 0.195 25.- 0.573
4.-- 0.666 15.- 0.970 16 - 0.J10
5 - 0.(000 ,6.- 0.381 27.- 0.305
6.- 0. 381 17.- 0.212 1 7. . - 0.125
7. - 0.473 1 8 .- - 0.290 ;7.- 0.162
8.-- 0.321 19.- 0.289 A'- .ID!
9.-- 0.234 20.- 0.871 31.- 0.226

. 0.- - 0.210 21.- 0. 3:0 3 2- 0.314
11.- 0.35: 2 2.- 0.573 33.- 0.306
1 2 - 0.355 23.- 0.- 10 3 - - 0.617

Las conservas “tipo”, arrojan un promedio de 0.333 gramos 
por ciento; siendo, en el tomate 0.203.

El almdtón, que expresa los azúcares y amiláceas de las con­
servas; varía en propoceíones muy marcadas; desde un míni- 
mun de 1.540 a un jnáximun de 14.280 gramos por ciento; sánelo
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el prom^Ho de las conservas “tipo": 3.931 por ciento; y en el 
tomate natural: 2.305 gramos por ciento.

A' mIDON (a / / ArE -S Y am.. a-a AS)) ■

1.— 2.24
2.— — '.50 13.— 8.2 4 24.— 9.90
3. — 9. 00 14.— 3.02 25.— 8.24
4.— 5.69 1 5.— 2.31 2;.— 13.23
5 .— — 8.36 16.— 10.64 27.— 13.74
6.— 3.56 .— 8.92 28.— 1.43
7.— 10.71 1..".— 14. 0 4 29. — 1.5 '
8.— 12.84 19.— -0.77 30.— 7.10
9 .... 14.28 20.— 40 0 31.— 9.77

10.— 13.83 2 0 — 8.92 3'.— .0 4 2
11.— 10.78 2 2.— 8.24 3 3.— 14.15
12.— 8.64 23.— 5.46 3'.— 8.2 6

El cloruro de sodio», que reg^u^^mne^te se halla en todas las 
conservas; se emplea como substancia conservadoaa; pero, dado 
que entra en la composición química del tomate, hemos prefe­
rido no incl^ubirto como conservador.

. ) DE SOá. o

1.— 0.438
2.— 4.387 13.-- 5.610 24.— 3. 5 .0
3.— 4.721 o.— 2.1 2 25.— 5.355
4.— 2. .2 5 15.—- 0.387 26.— 3.590
5.— 13.—- 4.730 2 7.— 2.150
6.— 1. 08 17.— 1. .30 23.— 0.233
7.— 4.332 18.— 22:0. 29.— 0.576
8.— OO 1.. — - 5.640 30.— 2. 0 O
2.— 5. 3.4 23.. - 4.290 31.— 3.620

2.220 21.— 3 2 — 0.848
11.— 4.560 22.—- 5.570 3 3.— 5.570
12.— 3.52o 2 3.— 2.34 2 34.— 5.392

Como puede boservarse en el cuadro que antecede; los lími­
tes extremos son de 0.117 y 5.640 gramcss por ciento en las con­
servas analizadas. El promedio de las conservas tomadas como 
“tipa" es de 2.145 o|o, teniendo en cuenta que dos de ellas
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fueron ddici(ntddss de 2 y 3 olo de Cl. Na. al ser preparadas 
y que descontado, reduciría el promedio a: 0.478 o|o. El pro­
medio en los frutes del tomate, es de 0.133 o|o de Cl. Na.

La Celulosa; no presenta mayores novedades», puesto que si 
bien, muchas conservan contenían abundantes restos de epicar- 
pio; la proporción de celulosa hadada, no merece importan­
cia El mínimum es de 0.306 y 2.675 gramos por ciento; sien­
do en las conservas "tipo", de 1.825 o|o; y, en el fruto de to­
mate, 0.587 gramos por ciento.

CELULOSA

1.— 1.^7
2.— 1.591 13.— 6 .... 2-. — .3 84
3. — 0.306 ■ 4 2.266 25.—
4 — 2.150 1.706 26.— 2 - 1
5.— 1.973 16.— 1.670 27.— 302
6 2.15.2 17.— 1.863 28.— 1247
7. — 1..,. 18.— 1. .■30. 29.— 1.953
8.— 0.317 19.— 2.5 2, 30.— 1.1(0
9.— 1.743 20.— 1. 482 31.— 1.979

10.— 1.975 2 1 — 2.675 32.— 1.975
11.— 1.386 2 2.— 1.875 33.— 1.846
12.— 2.469 23.— 2.075 3-.— 1.898

Investigar la materia colorante; es •a op-eraLi-dn c om
p-ejá ,:.e presen:^ ’,n ay-fei de se quiere

determinar la naturaleza y procedencia del colorante si es ar­
tificial ; es por la razón apuntada, que nos hadamos empeñados 
en una serie de experiencias no tei^mn^dd^ aún; y, concretán­
donos, en este trabajo, a determinar la naturaleza vegetal o mi­
neral del colorante.

El resultado obtenido en los treinta y cuatro análisis efec­
tuados, nos permite establecer la presencia de un co^^^r^^nte or­
gánico, que libamos natural.

Por lo que respecta a los metales tóxicos; no hemos consta­
tado la presenta del cobre, plomo o zinc, en las conservas dnd-

•gual L nos con •íí /..bi;tI...ti$ c?oIitiVtio'til:
ácido bórico y ácido salicílico, que no han sido hadadas en los 

t •ein‘t y  uat-J a ds íJ .oIit;vt^ de 7 mate i,
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La observación microscopio nos ha conducido a constatar la 
presencia de esporos y micelios de les hongos que provocoron 
la fermentacios de diez y seis de las conservas en examen.

Lia investigación de pulpas extrañas, con ayuda del micros­
copio, nos ha revelado en un solo caso (conserva N° 30), la 
presencia de los vasos punteados característicos de la zanahoria.

Las amiücceíw observadas en la mayoría de las conservas píe­
se ntan <d.f■t:■tnc^is sens: ’;e». ,l ) a - ta y
ma, con las observadas en las conservas “tipo”.

CONCLuSi :;<SS

En el análisis químicco de una conserva de tomates pueden 
considerasee como datos imprescindibles: los metales tóxicos, 
substanc^ conservadoras, materia coloranee y el por^<^^rt^^e^ 
de azúcares y almidón, expresados en almidón.

Ahora bien; en los análisis efectuados hemos observado una 
relación conatante—prescindiendo del agua que varía con el 
tipo de conserva—entre el extracto seco, cenizas, almidón y 
cloruro de sodio. En efecto: a mayor porctnraee de extracto 
seco, con^^p^í^i^^e una proporción elevada de almidón, y (en la 
mayoría de los casos) con el cloruro de sodio, ocurre lo mismo, 
hrllándate este último más d^^f^ct^^mn^to relacionado con la 
proporción de cenizas.

Hemos visto ya que ninguna de las conservas analizada con­
tiene metales tóxicos ni aubatancias cdnservrdioras, y la mate­
ria cdldrante, en todos los crais, es de origen vegetal; nos queda 
solamente interpretar los datos de almidón y cloruro de addio.

El almidón cdntenido en las cdnaervia5, entre 1.540 y 14.280 
gramos por ciento, expresa los azúcares y amiláceas, en su ma­
yor parte: aubstancias amiláceas. Siendo en las conservan “ti­
po”, 3.931 gramos el porcentoee de almidón contenido y 2.305 
por ciento en los frutos del tomate; podemos sospechar como 
adi^^k^i^i^^a de substancá^ amiláceas, toda conserva cuyo por­
centaje de almidón exceda al 6 por ciento.

El cloruro de sodio entra en tod^ra las conservas en propor­
ción que varía entre 0.117 y 5.640 gramos por ciento. Siendo 
el mínimum de sal contenida en una conserva “tipo”, que no 
ha sido aaicionada de Cl. Na, 0.470 gramos por ciento; la pro-
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porción menor hallada en las mismas conservas ^0^284^, de 
0.117 por ciento, y en el tomate 0.133 por ciento; cdnsideraee- 
mos raicionara de cloruro de sodio a toda conserva de tomates 
cuya porción de sal exceda al 1 por ciento.

El análisis de una conserva es, a nuestro juicio,
el único medio por el cual puede llegaase a determinar el es­
tado de conservarán del producto y la purera o adulteración 
de la conserva de tomates.

La presenda en una conserva de algunos esporos o talos de 
mohos, no es sufidenee para hacer cona■iderar una conserva co­
mo averiada, porque los tomates, como la mayor parte de los 
frutos maduros, contienen en la sup^e^r^^rá una cierta cantidad 
de mohos acompañados de sus esporos que, imperceptibles a 
simple vista, no han podido ser extraídos anteo de utilú^í^ el 
frutos

Bajo la influencia de la temperatura que se hace sufrir a la 
conserva, muchos de estos esporos han sido destruiOss o esteri­
lizados ; los talos son blandos y deformaoos, pero junto a los es­
poros esteriiiaad^ existen siempre otros, más resistemos, que 
ro■.0l;vr.:l sus fo,m>;3 granulsas!, y ■ L pBn'.oO co. o i. rie-re 
de la caja permita la entrada de aire, se desair^l^lam Estos es­
poros, probablemanie rscomicetls8, resisten a la esteriliaac rán 
í^^^hijiic^ y, privados de aire, viven en estado de fermenOo, 
raqtirilnao formias divercas.

Ea consecuencia, si la presencia de esporos;, talos y miceUos 
coindde con la fermente rán observada al destapar el envase, 
puede rfirmaoee que la esterilirac iln del producto ha sido de­
ficiente.

La investigcd^a de amiláceas se efectúa con ayuda del mi­
croscopio, pero será menester realizar una observac ion muy de­
tenida y conocer per^^^ota^mne^^ la vari^ad de substanc^s 
amiláceas para determinar en forma precisa la calidad de las 
hrUados en una conserva si es que han sido agregada intendo- 
aalmenle. Para este trabajo hemos creído suficiente con haber 
constatado la presenda de amiláceas extrañas a las del tomate, 
controlando así el poT^^^ná^^ hallado químirr.mInte.

Las pulpas de zapaRo y de tomate, por su semejanza, ofrecen 
mucha dificultad ea su aiflrlaairai óa; ao obstante, algunos 
autores afirman que por unos vasos del zapaRo, limados IicU- 

cíferos, puede crrraterirrne la presenda de esta pulpa.
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Loe, vrada lacticíferos pueden confundirse fá^cikeeio^k con el 
micelóo de un hongo, como nos ha ocurrido en varóos casos?, que 
creimos hallados. Por conoigutente, este detaUe teme una im­
portancia muy relativa.

No ocurre lo mismo con la pulpa de la zanahoria, que por 
la forma de sus células, las dimtnsOonss y estructura de los 
vasos ofrece ca^^^^^rí^^i^^ especiales que la hacen
ditiegULi^ fá£ilmente de las demás pulpas.
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