
Estabilización doméstica  de guisos 
para  mantener en refrigeración



La humanidad se ha visto obligada a luchar 
siempre para disponer de alimentos 
suficientes .

Para ello ha procurado no solo cazarlos o 
producirlos si no conseguir que el excedente 
se mantuviera en condiciones de ser 
consumido.



Si en la edad media, hubiesen 

conocido lo que vamos  a 

explicar,

no habrían podido rendir por 

hambre a las ciudades sitiadas

y las penalidades en las grandes 
travesías por los océanos habrían 

sido mas leves.
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Los gérmenes,

que colonizan todo y que en su desarrollo alteran 
los alimentos que utilizan como  nutrientes.

Y la causa por la que las condiciones de los 
alimentos se modifican, siempre ha sido la misma:



- Con otras bacterias que intentan disputarle los 
nutrientes a los que hayan accedido.

- Con los defensores del individuo al que atacan,  
si se trata de un individuo  que  está vivo.

Ellos  mantienen una lucha continua 
para alimentarse:

- Con el  medio adverso en       
que se encuentre



Hasta que se conoció la  existencia de los 
gérmenes, los sistemas de conservación se 
fueron adoptando mediante la practica 
ancestral (salazones, secados al sol, 
almacenamiento en seco etc.).



Pero hoy,  gracias a las investigaciones de 
Pasteur, conocemos la forma de utilizar una 
herramienta definitiva para estabilizar los 
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