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LA NARANJA DE DESECHO
'Y SU APROVECHAMIENTO INDUSTRIAL

El presente momento del negocio naranjero ofrece una
importancia excepcional en relacién con el aprovecha-
miento industrial del fruto de desecho y del que, por sus
deficientes condiciones de calidad y tamaiio, se viene ex-
portando indebida y equivocadamente.

La exactitud de nuestra apreciacién quedara demos-
trada con la simple lectura de la conclusién relativa a la
fase industrial, aprobada undnimemente por la pasada
Asamblea Nacional Naranjera. Esa tan amplia y generosa
conclusién seflala la existencia de un gran interés, por par-
te de la opinidn naranjera, acerca de las industrias deriva-
das de los agrios, y ese interés resultard secundado por
el Poder piblico al llevar a realidad el acuerdo de con-
ceder 100 000 pesetas de subsidio al que de veras em-
prenda el primer ensayo con la natural garantia de serie-
dad y eficacia.

No es de ahora el intento de aprovechar, para su ma-
nufactura, la naranja de desecho. Varios ensayos se han
realizado, y conviene examinarlos, porque su fracaso, que
a primera vista parece que habria de excitar la preven-
ci6n respecto a nuestro intento, no sélo no le perjudica,
sino que, tras de un examen ecuénime, le favorece.

El primer ensayo, aunque la realidad demostré que el
mévil no fué realizar una verdadera experiencia, ocurrié
en 1916. En el antiguo local de una fébrica de alcoholes,
situada en las afueras de Silla, se montaron numerosos
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artefactos; se produjeron esencias, citrato y pulpas de
inferior calidad, por lo que el resuliado fabril no fué sa-
tisfactorio, y el comercial no ha podido conocerse toda-
via. Sélo pudo apreciarse un enorme despilfarro de dine-
ro sin fin prictico, pues ni los técnicos que intervinieron
poseian competencia en la especialidad, ni los aparatos
instalados servian para aquel determinado objeto.

El siguiente ensayo fué hecho, terminada la guerra, en
una féabrica de conservas de Algemesi. También fué un
fracaso por falta de buena direccién técnica.

En ese mismo inmueble ha intentado unas pruebas de
concentracién de jugo de naranja un consorcio formado
por una importante casa alemana deseosa de vender en
Espafia los aparatos que construye, una entidad bancaria
domiciliada en Madrid y un acaudalado abogado murciano.

Los alemanes aportaron un aparato destinado a la con-
centracién de mostos de uva y jugos de tomate, cuya ins-
talacién y funcionamiento estuvieron llenos de peripecias
y resultaron onerosisimos, por motivos que no es del caso
exponer.,

Existen modestas instalaciones, dedicadas, principal-
mente, a la obtencién de esenclas, en Alcira, Carcagen-
te, Gandia y Castelion.

Estos aprovechamientos industriales hasta ahora reali-
zados son modestos balbuceos, que ni tienen verdadera
categoria industrial ni representan nada eficaz en lo que
al problema naranjero se refiere. Sus plantas han sido ins-
taladas mas por aficién que por una contrastaca técnica,
y la base del negocio ha sido siempre el fruto de desecho
que ahora ningin valor tiene. A 0,20 pesetas suelen com-
prar la arroba de naranjas. Este precio irrisorio nada re-
presenta para el productor, y, en cambio, es la base eco-
némica de las pequeflas industrias existentes, que, por su
modesta actividad e incompleto aprovechamiento del fru-
to, no podrfan vivir si hubiesen de pagar mayores precios
por la primera materia.
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Nuestro proyecto parte de la obligada condicién, como
premisa, de comprar los frutos sobrantes o de desecho a
unos preclos que, por lo menos, equivalgan a lo que cues-
te el producirlos. De este modo, el cosechero no saldra
nunca perjudicado, sino que se beneficiara al vender ex-
clusivamente lo selecto, qué podrdn comprarselo a mejo-
res precios, con la seguridad de no perder el fruto que
carezca de condiciones para la exportaci6n.

El ciclo preparatorio que hemos seguido es el sigulen-
- té; primero averiguamos qué clase de productos indus-
triales obtienen de la naranja y consumen los extranjeros
¥ qué aparatos y procedimientos emplean para producir-
los; después, laboramos por fabricar aquf, no sélo aque-
llas mercancias, sino tamblén cuantos productos calcula-
ba nuestra actividad y experiencia que podrian extraerse
de los agrios; mis tarde, contrastamos felizmente nuestra
produccién ante los futuros compradores, y, como final
consecuencia, proyectamos la instalacién en nuestra Pa-
tria de las oportunas plantas, que dieran salida a esa ri-
queza potencial representada por la naranja de desecho.

Para que el establecimiento de las industrias de la na-
ranja resulte eficaz en la explotacién del total negocio
naranjero, serd preciso que, a la par que proporcionen uti-
lizacién econdmica ‘de los frutos de desecho, desconges-
tionen la exportacion. Los expertos han calculado que de-
berfan dejar de exportarse: dos millones de cajas, que re-
presentan més de 100.000 toneladas de fruto.

Aunque aumente la capacidad de consumo del mercado
alemdn y se desvie hacla él gran parte de la exportacién
al Reino Unido, y aunque adquiera gran incremento el
mercado espailol, siempre habrd excedentes de cosecha,
representados: por el aumento de produccién de los 4rbo-
les j6venes, por el fruto pequefio y de tercera y cuarta
clases, que necesariamente habré que dejar de exportar,
y por los de desecho y helados.

' - &
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La Seccién Agronémica de Valencla dice que existen
y producen en dicha provincia:

Ha. Toneladas.
Naranjos hechos......... 21.757  579.174
Idem jévenes............ 6.429 28.120

ToTALES........ 28.186  607.204

resultando un promedio de 68,5 kilos de naranjas por 4r-
bol adulto y 10 kilos solamente por 4rbol joven.

De Castellén sélo se ha publicado que hay 28.000 hec-
tdreas de agrios. Suponiendo que 26.000 de ellas sean
de naranjos y en parangén con Valencla, se tendrd de
produccién 560.194 toneladas. La produccién total de la
regién valenclana es, pues, de 1.167.488 toneladas. La
produccidn espaiiola es la siguiente:

Toneladas.
Valencia.......... 607.294
Castellén........... cesssesenrens 560.194
Murcia y Alicante................ 160.000
Andalucia, Cataluia, etc......... . 110.000
TOTAL.cvvtiveivnnenacnns 1.437.488
Descontando la cifra méxima de ex-
portacion.........ec0nuee cereeee 714.646

Resulta un sobrante de............ 722.842

Esta cifra nos deja perplejos. Parece exagerada; pero
hay que reconocer que, para nuestra deducci6n, partimos
de datos veridicos. Las cifras de produccién son oficiales;

también las de exportacidn. Aquéllas son perfectamente
" racionales, y las segundas no se alejardn gran cosa de la
realidad. Deberemos atenernos a ellas, aun considerdndo-
las aproximadas solamente. Sin necesidad de concretar
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ntimeros, hay un hecho que revela la cuantia de la naran-
ja que se pierde: visitando con frecuencia los lugares de
produccién y confeccién, se ven siempre cantidades gran-
des de fruto en un rincén de los huertos, en los barrancos,
arrastrado por las acequias y el rio. Ese fruto, abando-
nado por indtil, es susceptible de beneficioso aprovecha-
miento industrial.

El sobrante seilalado se distribuye entre el consumo
local, el de la nacién y el desecho. Suponemos que las ci-
fras de produccion, dadas por los centros oficiales, co-
rresponden al fruto ahora aprovechable, y que no com-
prenden, por tanto, los frutos calfdos y helados (normal-
mente).

Calculamos que corresponden al desecho (frutos cai-
dos, deformes, pequefios, manchados y de rameo) el 15
por 100 de la produccién. Habr4, pues:

Toneladas.
EnValencia........ccovvveeeenn.. 91.100
EnCastell6n....cc.oovvvvvveeians 84.000

EnMurci@...cooavveercacnocennnns 24,000

Cuando se disponga de estadisticas exactas sobre
plantaciones, produccién, exportacién, consumo interior
y desechos, se podrd concretar el nimero, capacidad y
emplazamiento de las fébricas que convenga instalar,
Ateniéndonos a los datos actuales, estimamos que se po-
drdn montar las siguientes fabricas: una, en Alcira, que
recogerd las Inmensas cantidades de naranja de desecho
de la Ribera; otra, de gran capacidad también, en La Pla-
na —Burrlana o Villarreal seran lugares adecuados para
su emplazamiento —, y otra, menor, en las inmediaciones
de Valencia, que recogiera la produccion de la zona de
Poniente a Norte de la provincia; dos, menores, en Mur-
cia, correspondientes a las vegas de Guadalentfn, Mula
y alta del Segura, la una, y otra, en la baja del mismo rfo,
en dicha provincia y en 1a de Alicante. :
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El aprovechamiento industrial del limonero est4 en pe-
riodo de franca explotacidn. La parte técnica del corres-
pondiente al naranjo tiene todas las dificultades vencidas;
Ia realizacién econdmica, en cambio, aitade a la dificul-
tad de montar ¢l negocio muy en grande la de lograr des-
de el primer momento suficiente mercado para el consu-
mo. La f4brica capaz para trabajar 50.000 toneladas de
naranjas costarfa dos miilones de pesetas. Suponiendo
dispuesto el efectivo necesario para esta novisima indus-
tria, instaladq ya la fébrica y normalizada la produccion,
no serfa facil, en el primer afio ni en el segundo, colocar
las enormes cantidades de mermeladas, esencias, jugos,
pulpas, mistelas, vinagres, etc., que se obtuvieran.

Por eso habrd que proceder con clerta cautela al im-
plantar estas industrias en Espafia. Tan pueril e ineficaz
resultarfa comenzar este negoclo por la instalacién de
una fdbrica monumental, como por las modestas investi-
gaciones y ensayos de laboratorio que cualquier farma-
céutlco rural, entre sus ratos de tresillo, realiza para ma-
ravillar con un plato de mermelada o.un vaso de jugo
concentrado, a sus familiares y contertulios:

La creacién de estas industrias nuevas deberd hacerse
implantando una verdadera fabrica equidistante de ambos
extremos. Una fébrica que contenga todos y cada uno de
los aparatos necesarios para producir las mercancias de
modo que admitan la comparacién y competencia con las
similares conocidas por el consumidor o que resulte cla-
ramente factible introducirlas en el mercado.

En las cifras y consideraciones que figuran mas ade-
lante se detallard una instalacién para producir mercan-
cfas elaboradas y semielaboradas, de consumo asegurado,
pero cuya cuantia de fabricacién se fijara después de co-
nocer la capacidad del mercado consumidor; se produci-
rén también otras mercancias, a modo de muestra, para
recoger la opinidn y consejo de los primeros introducto-
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res, que sefialaran orientacion para conquistar al gran
publico.

* % K

A continuacién esbozamos el proyecto de instalacién
de una fabrica para manufacturar 12 toneladas de naran-
jas por jornada, por estimar que tal cifra es la més ade-
cuada para concretar las posibilidades de negocio y la
instalacién y explotacién de las grandes fabricas que ha-
yan de trabajar 40/50.000 toneladas de fruto.

La fébrica proyectada ocupard una superficlie de
1.500 m?, la mitad de ellos cubiertos, para contener la
maquinaria, almacenes y otras dependencias.

La maquinaria y accesorios para establecer estas in-
dustrias de la naranja son los siguientes:

2 Mdquinas para partir naranjas.

3 ldem, diferentes, para cortar cortezas.

1 Barril cocedor escocés.

2 Calderines.

1 Pasador mecénico.

1 Cerradora.

1 Autoclave.

1 Bafio para esterilizar.

1 Puente o cabria.

1 Lavador por agua corriente.

1 Depésito para lixiviar.

3 Raspadores mecénicos.

1 Macerador-escurridor.

1 Prensa hidraulica de coladeros.

1 Filtro-prensa.

1 Cortadora de fruto.

1 Estrujadora continua.

1 Hipercentrifuga.

3 Depésitos para jugos.

1 Concentrador a vacio para jugos.
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1 Concentrador para confituras.

1 Filtro a vacio.

1 Bomba para trasiego.

1 Capsuladora.

1 Concentrador por el frio.

1 Molino mezclador de pulpas.

1 Desecador para {dem.

1 Timbre-prensa para idem.

4 Mesas para manipulaciones y envasado.

1 Alambique al vacfo.

1 Filtro a presi6n.

1 Malaxador y timbre.

Vasijas, cubetas, etc.

Cuchilias especiales para pulpa.

Frascos florentinos.

Bé4sculas y balanzas.

Material para laboratorio.

Caldera b/p para calefacclones.

Motores eléctricos.

Transmisiones, tuberias, accesorios, luz, etc.

El presupuesto de esta Instalacién ascenderd a unas
100.000 pesetas para la maquinaria y 50.000 para terre-
no, edificio y gastos de instalacién.

Se producirdn més de 50 tipos de mermeladas de na-
ranja, adaptados al gusto de cada mercado consumidor,
fabricadas con aziicar, mosto de uvas y glucosa, que po-
dran venderse a los precios de los botes de conservas de
hortalizas mds corrientes; esencias de naranja, petit-
grain, neroll y aguas de azahar; jugos de naranja concen-
trados al vacfo; pulpas de naranja para la fabricaci6n de
dulces o para ser consumidas como forraje. Mercancias
todas conocidas por el correspondiente mercado, por lo
que tienen segura colocacién y consumo. Paralelamente
se podrdn preparar, a médida que aumente la demanda,
diversos dulces de naranja adaptados al consumo indus-
trial, vinos, mistelas, licores, vinagres, jarabes, refres-
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cos, laxantes, comprimidos, granulados y otros produc-
tos derivados de la naranja, de segura y reservada apli-
cacién en determinadas industrias, a medida que sean co-

nocidos.
L I I

Por término medio, una tonelada de naranja produce:

270 kilogramos de cortezas.
350 - de jugo.
380 —_— de pulpa.

Para establecer el precio medio de coste de la caja
de mermelada, se supondré la manufactura del tipo for-
mado por una parte de naranja agria y dos de dulce, com-
pradas: la primera, a una peseta arroba, y a 0,75 pesetas
la segunda. Distribuyendo el precio de coste:

45 por 100 a las cortezas.

45 — al jugo.
10 — ala pulpa.
Corresponder4 por tonelada de fruto:
Agrias. Dulces.
A cortezas........ 36 pesetas. 27 pesetas,
Ajugo.....coouun. B — 27 -
Apulpa,....oovess 8 - 6 -

Se tendrd diariamente:

De agrias: 270 Kg. de cortezas, 350 de jugo y 380 de pulpa
De dulces: 540 — de — 700de — y760de —

Para preparar dicho tipo de mermelada, se emplearén:
810 kilogramos de cortezas.
270 — de jugo agrio.

- de pulpa agria.

é"s

— de fruto.
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Lo que representara el siguiente coste diario:

Cortezas..cocvvuveenrernias 80 pesetas.

Jugo..e v, 27,70 —

Pulpa...........ooveieiienn 1,47 -
119,25 -

Para los 1.150 Kg. de fruto se emplearan 850 Kg. de
aziicar, comprado a 160 pesetas los 100 K¢. Se tendr4:

De fruto.......... 1.150 Kg. 119,25 ptas.
De azicar......... 850 — 1.360 —_

3

En total, 2.000 Kg., que daran 40 cajas de 50 Kg. neto,
cuyo coste por caja, segiin sean los botes de uno o medio
kilo, serd 53,90 6 57,10, respectivamente, distribuidas asi:

Fruto..... eeteeenanes 2,08 - 2,08 pesetas.
Almibar............. .o 34 34 -
Botes......... eersvece 14 17 -_—
Caja..coennnn. reses 1,70 1,70 —_
Manufactura......... . 1,2 1,42 —

Se observa gran desproporcién entre el coste del fru-
to y el del azicar, y esto es un factor importante para
las ventas en el Extranjero; pero serd f4cil encontrar com-
pensaciones que anulen las diferencias de precio en las
ventas: el menor coste del fruto y el manipular éste cuan-
do se encuentra sazonado es una ventaia nuestra, que
nunca podra contrarrestar el competidor extranjero.

Si se prepara la mermelada con mosto de uvas con-
centrado, en vez de aziicar, esta partida quedara rebajada
en mds de la tercera parte, y también disminuye algo la
manufactura. Si se preparase con glucosa y cola vegetal,
la partida correspondiente se reduciria.a menos de la
mitad.

También resulta excesivo el coste de los botes, por la
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necesidad de adquirirlos armados; cuando se trabaje en
gran escala podran costar 40 por 100 menos.

Cuando, en vez de preparar mermeladas acabadas
para vender al gran piiblico, se fabriquen cajas semiela-
boradas para venderlas a los industriales extranjeros de
la especialidad, que 1as ultimaran a su costumbre y conve-
nlencia, la confeccién y el precio serédn diferentes. Para
la misma cantidad de cortezas se gastard menos jugo y
menos pulpd, y, como es natural, mucbo menos aziicar.

Para los 810 Kg. de cortezas, se gastardn 70 de jugo
¥ 20 de pulpa agrios. El precig de latonelada de fruto
agrio habréd que distribuirlo en la siguiente proporcin:

70 por 100 a las-cortezas........ 56 pesetas.
20 por 100 al jugo.......oouvenn 16 —
10 por 100 a la pulpa........... 8 =

Las tres toneladas de fruto agrio representardn dia-
riamente:

Cortezas.......... 810 Kg. 168 pesetas.
Jugo.......... ... 1050 — 48—
Pulpa............. 1.140 — 24 —

Y el fruto para cajas seré ,
Cortezas...... 810 Kg. 1868 pesetas.
Jugo......... . 70 — 3,20 -
Pulpa......... 20 — 0,45 —

900 — 171,65 —

Que, a razén de 45 Kg. por i:aja, equivalen a 20 cajas.
El coste por caja de corteza de naranja agria sera:

Fruto....ccoviiiuneiinnnnn, 8,58 pesetas,
5 Kg. azticar............... - .8 —
10 botes, 5Kg........cuvnn 5,80 —_
Envase.......... Crreenesees 1,70 —

Manufactur@ .o.ooovvvvnenns 1,02 —
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Para 1a fabricacién de cajas de cortezas de naranja
dulce, para mermelada, el coste del fruto se distribuira
en la primitiva proporcién, y se tendr4 diariamente:

Cortezas........... 810 Kg. 81 pesetas.
Jugo.........oliil 1.050 — 81 -
Pulpa.............. 1,140 — 18 —

Cortezas..... 810 Kg. 81 p‘esetas.

Jugdo........ . 0 — 5,40 -

Pulpa....... 20 -~ 0,32 -
TorAaLEs .. 900 — 86,72 -

Obteniéndose 20 cajas, al siguiente coste por caja:

Fruto....ocovvvviannnnsans. 4,34 pesetas,
Demés elementos........... 16,52 —
TOTAL...oovinns, 20,86 -

Segiin la proporcién en que se mezclen ambas clases
de cortezas, resultard el precio comprendido entre los
dos citados.

Es evidente que, tratdndose de mercancias para expor-
tacion, el Goblerno autorizars el descuento correspon-
diente a los impuestos del aziicar, lo que habr{a de tener-
se en cuenta al establecer el precio definitivo de las ca-
jas. También se podré emplear el mosto concentrado, en
vez de aziicar, en esta clase de cortezas, para merme-
lada.

Como residuo de la preparacién de mermeladas, que-
dara diariamente:

50 Kg. de jugo agrio, coste 8,22 pesetas.
310 — de pulpa agria, — 6,53 -
700 — de jugo dulce, — 54 -
760 — de pulpa dulce, — 12 —
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Cuando, por operar en gran escala, se fabriquen ma-
yores cantidades proporcionales de mermeladas con cor-
tezas de naranja dulce, se empleard en ellas el remanente
del jugo agrio. En las pruebas se gastard una pequefia
parte de dicho remanente en la preparacién de licores, y
el resto se afadird a las pulpas, para ser desecado con
ellas,

LN g

Para las restantes aplicaciones, se dispondrd, por jor-
nada, ademds de los anteriores residuos, de nueve tonela-
das de naranjas dulces, que se raspardn y proporciona-
ran, por tonelada y jornada, respectivamente:

Raspaduras.. ... teeseiee 150 Kg. 1.350 Kg.
Naranja pelada.......... 80 — 7.650 —

En nuestros raspadores mecénicos, una mujer trabaja
por lo menos 600 Kg. de fruto por jornada de ocho horas.
Para raspar nueve toneladas se necesitardn 15 mujeres,
que, a 2,50 pesetas de jornal, costardn 37,50 pesetas.

Una vez macerada la raspadura, se pasard a la prensa
de coladeros, y se obtendrédn — por tonelada, 4,225 kilo-
gramos—38 Kg. de aceite esencial y 270 Kg. de pulpa, que
se agregaré a la procedente de las mermeladas y ala que
se obtendréd después.

El precio de coste del fruto dulce se distribuird igual
que antes: 45 por 100 a la esencia, 45 por 100 al jugo y 10
por 100 a la pulpa, lo que representa 27 pesetas para la
esencia, 27 para el jugo y 6 para la pulpa.

El coste de la esencia, por jornada, seri:

Pesetas
Fruto: parte proporcional....... Cetseeensesaanns 243,00
Manufactura:
15 Raspadoras a 2,50.......... 37,50

2 Aprendizas para portear......... 3

1 Oficial para prensa y filtro...... 7

1 Ayudante para prensa y envasar . 5
52,50

Envases: 38 bidoncitos, a 0,35 pesetas........... 13,50
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Total, 308,80 pesetas; por lo que el coste por kilo sera
8,12 pesetas. Actualmente, el precio de venta a los pri-
meros consumidores es de unas 40 pesetas.

LN |

Los 7.650 Kg. de naranja pelada se estrujardn y pro-
porcionaran 3.150 Kg. de jugo y 4.500 de pulpa. De jugo
dulce se reunirén:

Del residuo de mermeladas.... 700 Kg. 54 pesetas.
De naranjas peladas........... 5.150 — 243 —
Del liquida residual de esencia. 1.040 -- 0 — ,

En total, 4.800 Kg. y 207 pesetas. Aquella cantidad
de jugo se reducird a 1/, es decir, a 315 Kg. (1,5 Be),
equivalentes a 1.060 litros. El gasto de concentracién
seré:

675 Kg. carbén, a 80 ptas. tonelada.. 54 pesetas.

‘36 C. V., a020pesetas............ 7,20 — K

135 m?® agua p;condensacién......... 4,05 —

Jornales......... Ceaeresreneanreens 25 -
TOTAL..covvrivernnns 90,25 —

El coste por jornada sera:

Fruto: Parte proporcional............ 297

Manufactura.....ocoeevvivererene.as 90,25

Envases: 2 barriles..... ereraeenen . 96
TOTAL.++enrnvnreensnennns 485,25

El coste del litra de jugo de naranja concentrado serd
de 0,46 pesctas, En Londres, el galén (4,543 litros) del
jugo més barato se vende a 16 pesetas, lo que represen-
ta 3,52 pesetas por litro.

Se prepararén muestras pequeilas en frascos de vidrio,
¥ para el mercado interior se podrén emplear como enva-
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ses barriles pequeiios y bombonas de vidrio, con

correspondiente.
L

De pulpa de naranja se reunird, por jornada:
Kg.

_ 310 de pulpa agria de mermeladas. coste......

80 de jugo agrio de - —_
760 de pulpa dulce de — -
270 idem del prensado de esencias. —

4.500 {dem dulce de estrujado........ v -

5.920

su jaula

que se desecardn y reducirdn a la cuarta parte, con les

siguientes gastos por jornada:

Coste del fruto.......... cesraen 80,75
Manufactura:
Jornales............ Cerereenens . 18
200 Kg. decarbén....... e 18
20C. V.,80,20.......0000000000 4 34
TOTAL cvvvrveinnseronas 116,75

o que representa para precio de coste por kilogramo, sin
envase, 0,80 pesetas. Envasada en cajas de madera forra-
das interiormente de papel parafinado y metalico, subird

el envase 0,15 pesetas por kilogramo.

* kR

En el alambique se destilardn por jornada 3.000 kilo-
gramos de brotes, desecho: de escarda. Los gastos serdn:

3 toneladas de brotes, a 45 pesetas. 135  pesetas.
7

Personal......... vesenae cereenne
- Vaporyagaa........ivennus ceee 9
*  Envases: 9 bidoncitos, a 0, 35.. 3,15
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Total 154,15 pesetas. Como se obtendran nueve kilo-
gramos de esencia, resultard cada uno a 17,13 pesetas.
Se vende esta esencia a unas 50 pesetas kilogramo.

El residuo lefioso —unos 28 Qm.— ge quemaré en la f&-
brica o se vender4 a los alfareros que puedan hallarse en
las inmediaciones.

Introduciendo una pequefia modificacién en el anterior
alambique, podrd emplearse para obtener esencia de Ne-
roli y agua de azahar. Se destilardn por jornada y con los
sigulentes gastos:

20 Qm. de pétalos, a 40 pesetas... 800  pesetas.
Manufactura....ooeevevenninnnen. 18,15 —

Total 819,15 pesetas. Se obtendran diariamente tres
" kilogramos de esencia de Neroli y 1.600 litros de agua de
azahar extraconcentrada. Asignando 40 por 100 del coste
a la esencia y 60 por 100 al agua de azahar, resultard:

327,50 pesetas para la esencia.
481,50 —  para el agua de azahar.

lo que representara:

109,57 pesetas, coste del kilogramo de esencia.
0,50 — coste del litro de agua de azahar.

la primera envasada y la segunda sin envase, por depen-
der éste de las cantidades en que se fraccionen para la
venta y el transporte.

La esencia de Neroli viene cotizdndose a 600 pesetas
kilogramo; y el agua de azahar, envasada en frascos pe-
quefios, a unas 15 pesetas litro.

* ok ok

Se prepararan cantidades proporclonales de muestras
de diversos dulces de naranja, mistelas, licores, vina-
dres, comprimidos y granulados y botellas con refrescos
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preparados con arreglo a los tipos y férmulas m4s acep-
tados en los mercados, principalmente ingleses y tropi-
cales.

También se ensayard la concentraci6n del jugo de na-
ranja por el frio, con las operaciones subsiguientes.

* b

Por tratarse de un ensayo, no se han incluido en el
cdlculo de los precios de coste el entretenimiento y
amortizacién del material, ni los impuestos y gastos de
administracién.

En dos meses, que representan cincuenta dias de tra-
bajo, se podrdn preparar todas las muestras comerciales
destinadas a la venta y propaganda, con el propésito de
introducir las mercancias en los mercados del interior y
del Extranjero, y, al propio tiempo, adquirir experiencia
cerca de los intermediarios y consumidores, para adaptar
la forma, dimensiones, y aun la preparacion, al gusto y
costumbres de cada comprador.

Terminada la etapa de trabajo y obtencién de mues-
tras, y aunque la fabrica podrd seguir funcionando, pro-
cederd un extenso y detenido viaje por los centros con-
sumidores nacionales y extranjeros, para dar a conocer
nuestros productos, tantear la potencia consumidora de
aquéllos, que permitird calcular acertadamente la capa-
cidad de produccién que convendra dar a la futura f4bri-
ca, y lograr al mismo tiempo opciones para contratos de
venta y suministro.

La fébrica podré seguir funcionando hasta finalizar la
cosecha de naranja, y después, durante el verano, produ-
cird toda clase de conservas de fruta y hortalizas; y en el
otoflo concentrard mostos de uva, para aprovecharlos en
la sigulente campafia naranjera.
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Observaciones al anterior estado:

1.2 Llama la atencién el poco rendimiento econémico
calculado para las mermeladas. Se ha cargado al precio
de coste un 10 por 100 nada mds, para sefaiar un precio
de venta regulador. En la realidad, resultard que algunos
botes se regalardn, unas cajas se cederén a precios de
coste, y otras, en cambio, se recargaran bastante mds del
10 por 100. Estas diferencias dependerdn de la perspec-
tiva que ofrezca el consumidor y la indole del mercado.
No hay que olvidar que la exportacion de cajas de mer-
meladas elaboradas con azicar podrd representar un
reintegro de mas de 20.000 pesetas, por devolucién del
impuesto correspondiente al azicar que resultase ex-
portado.

2.2 Eu los precios de venta seilalados para las restan-
tes mercancias, se han fijado tipos sensiblemente inferio-
res a los corrientes. Esto también es relativo; se habra
de cohonestar la conveniencia de no ofrecer a precios vi-
les, que por ser demasiado bajos pudieran prevenir nega-
tivamente al comprador, haciéndole quizd desconfiar de
1a calidad y condicién del producto, con la necesidad de
estimular las compras y apertura de mercados.

3.2 Se ha dividido la aplicacién de la pulpa, porque, al
trabajar en gran escala y no absorber en el primer mo-
mento ¢l mercado que la dedica a confituras tan enor-
mes cantidades como se produciran, serd necesario ven-
derla como forraje, para lo que convendré ir acostum-
brando al mercado ganadero nacional, y especialmente al
" local. Representan una ventaja indirecta las restricciones
en la fabricacion de aceites de semitlas; los que antes
consumian «turtéss» aceptardn sin gran esfuerzo la pulpa
de naranja, que, por haber sido privada de terpenos, glu-
cOsldos y elementos acidos, resultard muy asimilable y no
produciré trastornos digestivos.

* & ¥
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El aprovechamiento industrial de 1a nsranja no cons-
tituge una fantasfa ni representa una aspiracién ideal.
Por el contrario, es cosa practica y facilmente realiza-
ble; se reduce a producir aqui, en mejores condiciones
de calidad y precio, mercancias que se producen en otros
sitios, la mayoria no cosecheros de frute; mercancias que
conoce y consume el piblico, y que nosotros, pudiendo
ofrecerias a precios mucho més bajos de los que ahora se
venden, aseguraricmos su consumo, a la par que hariamos
producir al fruto de desecho un beneficio econémico mds
seguro, ¥ acaso mayor en ocasiones, que el que se viene
obteniendo con el fresco y selecto.

JPor qué si se preparan conservas de albaricoques, me-
locotones, etc., no ha de hacerse lo mismo con la naran-
ja, que tiene muchisimas mds aplicaciones corrientes y
conocidas? Se dispone de aparatos idénticos a los que
emplean los fabricantes extranjeros y se conoce la técni-
ca manufacturera. '

Ei hecho de cosecharse |a naranjs en épocas distintas
a Jos demds frutos permitird mo tener la fibrica parada
un solo dia del afio, ya que se dispondrd de cantidades
limitadas de frutas y hortalizas para preparar toda clase
de conservas,

La instalacién de las industrias de la naranja repre-
sentard un positivo progreso en la manufactura conserve-
ra actual, pues al trabajar tan grandes cantidades de pri-
meras materias, se podrdn emplear los novisimos trenes
de aparatos, aqui desconocidos, y que representan enor-
me sconomia en {os precios de fabricacion.

La explotacién de las aplicaciones industriates de {a
naramja estd tan desarrollada por nuestros competidores
en la produccién mundial, que hasta la <naranjada» mis
conswmida en Valencia, producida por la més importante
fabrica de hielo y gaseosas de dicha ciundad, estd prepa-
rada con materiales adquiridos en Barcelona, procedentes
de los Estados Unidos.



