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(;^o^I^er^^^I,^^i^Sn de f'r^^t^^,^ pol^ deseca,ción ^^'

p^^r .I. IN.ANUI+;L Pl^^lltil^^l)^ I'rufnFOr ^io la
liscuoJa, P;v}rc^^ia^l do Inhuuio.ru,v :u;;riinomoe.

I:I reoacimirnto evidcote dc nuestra fruticultura y la enor-
me importal^ci^i quc est<í en cami^o de alcai^zar la produ^ción
de la frnta d^ hu^so, albaricoque y mclocotó q especialmente,
dan un ex[raordinario i^ter^s a l05 procedimient^^s doi^^ústi-
co^ para la coi^scrvació q de ]as ^^rutas, coi^ los cuales p^^drí^in
i^ucstros productores saivar su cosecha dc la in^j^r>sición de los
fabrie^intcs. k'or ^tra parte, í;stos, en ^corto ntitmero y ^on re-
du^idos medios, q o podrían tau^poco trabajar ^osechas tan
coi^siderablcs.

La iabricaciciii de conservas, aui^que centralirada ^;en^ral-
mente e q ^;randes fábricas, tiei^c tan^^bií• q procedimirntos do-
m^stico; propios par^, cjercitados por la familia rural, y en
cllos una uu^va ti^ente de ingresos, o, por lo menos, un medio
de clclei^sa cnntra la codicia del acaparador o las circunstai^-
cias aclvers^ls dcl mcrcado. De cllos, el más sei^eillo ^a cl de la
desecación, de ^u^)ti^;'Lio aplicado e q nucstro haís en al^unos
^asr^s. La prcp^tracióu dc la pasa e q NIála^^a, la de hi^;^^^s^secos
en l^ra^•a, Galcares y provincias del litoral de Levante, y la
incipicnte de cirucla pasa eii L.^hroño, son pt^oductos de este
pro^cdiu^icl^to. quc da ^ondicio^^es de lucro a producciooes
yuc cle otr<) mnclo seríau ruii^o,as. Disrnii^uídos el volume q y
peso y aumrntadc) casi indehnidanlei^te el período de consu-
m^ y vei^ta con pec^ueño gasto, las coodiciones ecunómicas de
la produceión sc transl^orm^iu poi- coinpleto.

f^;l procedimiento cie co^serva^ión de frutos por desecación

(^) }^;xtracto ^ie un trahaju Puhlicad^^ en el h'ol^^ti^r <Ic ^l,^ri^aeltnra 'léuaicn y
I_u^^zántica del 30 ^le abril de i9i5, ^
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tiene sobre los restantes numerosas ventajas. EI sabor natu-
ral y el aroma se mantienen más fieimente; la conservación es
indefinida, siempre que se evite la acción de la humedad; no
exige instalaciones especiales, ni casi capital, y puede, por esto
y por la sencillez de sus operaciones, ser ejercido por el pro-
pretario o el colono fruticultores. Como la fruta prerde gran
parte de su peso por la desecación y ninguna materia extra-
ña le es agregada, el gasto de transporte disminuye, y los acci-
dentes del viaje pueden modificar muy poco sus condiciones.
Así es posible que en las tiendas de Madrid se vendan albari-
coque^ de California conservados co q un aspecto casi tan
atractivo como los frescos.

La desecación no sólo preserva la fruta de las alteraciones
de gusto que los líquidos de cocción y de relleno de los botes
y frascos ocasionan, sino que, en opinión de algunos técnicos,
mejora su calidad, por transformarse parte del almidón en
glucosa, mediante el calor y la acción de los ácidos de la pulpa_

Dice Henrich Semler. aEl fenómeno químico por el cual el
almidón, sometido a una alta temperatura, se convierte en
azúcar, es análogo al que ocurre en el árbol durante la madu-
ración, con la sola diferencia de que la transformación es más
rápida. En algunos días, bajo la acción del calor, el azúcar se
lorma en los frutos en tal cantidad, que éstos mismos, antes
ásperos y desagradables al paladar, se convierten en sabrosos
y agradables al gusto. Algunos instantes pasados en un apa-
rato de secación, donde se mantiene una temperatura conve-
niente, puede producir todavía en ellos grandes cambios. Se
da por supuesto que el fruto no se coloca alli sino después de
haber aleanzado, naturalmente, su completo desarrollo.»

Procedimientos diversos de desecación.

La desecación de las rrutas puede obtenerse por la exposi-
ció q al sol o por el calor artificiaL Lo primero tiene algunos
inconvenientes, cuales son: las interrupciones y la irregulari-
dad del calor, y la decoloración que, por el oxígeno del aire bajo
la acción de la luz, experimentan los frutos, inconvenientes
que se aminoran en nuestros climas cálidos.

EI desecamiento artificial se obtiene, bien en hornos o en
aparatos especiales-estufas o evaporadores-, de los cuales
se conocen y emplean modelos numerosos. De éstos, los pre-
feridos son los que produ ĉen el calor con el mínimo gasto de
combustible, desecan en más breve tiempo y no alteran el as-
pecto y sabor• de la fruta.

E1 arte del desecamiento consiste en que el calor empleado
sea el justo, para que la fruta no pierda sabor ni aroma por la
acción prolongada de aquél ni se endurezca la corteza, en for-
ma de que, cerrados sus poros, la evaporación sea incomple-
ta en el interior.
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Las estufas más difundidas entre los americanos son las de
los sistemas ^lden y Rydcr. Los preparadores de ciruelas
pasas de A^en emplean las de inventores muy diversos.

Los evaporadores son aún más numerosos, pudiendo cla-
siGcarse así: aparatos en que la corriente de aire se eleva ver-
ticalmente; aparatos en los cuales el aire caliente se mueve
horizontalmentc; aparatos en que la cámara de secación, in-
clinada, hace desviar la" con•icnte de aire dc su dirección
natural.

La desecación mixta por la alternativa acción del sol y del
calor artiticial es empleada a veces en climas templados y
Iluviosos. No es, en ^;eneral, recomendable, por aumentar la
mano de obra, orig•inar frecuentemente enmohecimientos y no
poder ref;ularse bien, pero en las preparaciones domístrcas
tiene Irecuentemente indicación.

EI procedimiento de la desecación tiene especial adapta-
ción a los frutos de hueso, y como las cosechas más impor-
tantes rle éstos son el albaricoque y melocotón, pensando en
las cuales redactamos este artículo, a ella nos vamos a referir
concretamente.

Las variedades de melocotón son todas a propósito para
someterlas a esta preparación. De las dc albaricoque, son muy
preferibles las de pulpa más firme y compacta, fina y azu-
carada.

Preparación de los melocotones y albaricoques
por desecación.

Recolecció^a.-Se hará a mano, en completa madurez, pero
antes de que comiencen a blandearse. Las variedades de fruto
pequei^o e inferior podrían ser recogidas en lienzos sostenidos
en el aire y sacudiendo los árboles.

!'elado o escol.z^^icr^a.-Los melocotones pueden ser despo-
jados dc su epicarpio antes de la desecación. Se facilita la ope-
ración sumergiéndolos en una lejía de potasa (r lcilo^ramo de
carbonato potásico por r5 de aKua) en ebullición. Los frutos
se sumer^en dentro de cestas chatas, de alambre ^,ralvaniza-
do, y se sacan al cabo dc unos sebundos. EI efecto persef;ui-
do se habrá lo^rrido si, al frotar con un palito, se separa fácil-
mentc la piel del fruto. Se sumerge en se^uida la cesta e q un
baño de a^ua clara, y mejor en un depósito, donde se renue-
ve ósta constantemente, y se entre^a q los frutos a obreras
que, con I^s dedos o con un paño, los dejan pelados.

[^n lu^ar de cestas, pucden usarse cabos de hicrro galvani-
zado, ag•ujereados en su fnndo y pared. Cuando, al sacarlos de
la lejía, se les sumerKe en el a^•ua fría, se ímprime al cubo un
movimiento alternativo de rotación, y el frotamiento nwtuo
de los frutos los deja casi completamente pelados.
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Este procedimiento posee el inconveniente de que es difí-
cil lo^rar no aparezca cnuegrecido el fruto así pelado, por lo
cual es frecuente se le sustituya por el mondado hecho a
mano, con cuchillos de plata o con máquinas mondadoras
como las Vermorcl, (_^oodell, ctc., etc. Ultimamente se va su-
primiendo esta operación, y se desecan los melocotones con su
piel, como los albaricoques.

Ue.^hzresa^^to o cortzci'o.-Antes de comenzar la desecación,
au q se. someten aqu^llos a la operació q de separar cl hueso, ex-
tray^ ndole por el v^rtice, lo que es más f^ícil y práctico e q la de
secación mixta, cuando ya va mediada la operación, o cortan-
do el fruto e q dos cascos, sig•uiendo la sutura. Este es el me-
dio más seguido, y facilísimo, en los albaricoques y melocoto-
nes de hueso adhcrente.

L3l^z^zc^ueo.-Las mitadcs de frutos se coloca q sobre zarzos,
que no debe q ser mayores d^. i a i,5o metros de longitud por
0,6o de anchura y con rcbordes salientes, que permitan el ais-
lamicnto dcl suelo y cl apilonado, sin que los irutos se aplas-
ten. Se ]levarán en se^^uida a cajas o a c^ímaras de blanqueo.

Para éstas pueden habilitarse habitacioncs táciles de cerrar
herm^ticamente. Los zarzos, apilados, se sometcr<í q por dos
a tres horas a la acción de los vapores sulfurosos, orig•inados
de la combustión del azufre, colocado en recipientes distri-
buídos en el pi^o de la cámara. La cantidad de aquí^l se calcu-
la en ^ 5 gramos por metro cíibico. Sí sc usan cajas especiales
de blanquear, con aplicació q de los vapores procedentes del
ácido sulluroso líquido, la operación quedar^i tcrminada en
diez minutos.

Por este tratamiento se logra que los frutos adquieran
cierta translucidc•r, y un color ambarino que los realza extraor-
dinarian^ente.

Secación al sol.

Los frutos cortados y blanqueados, colocados sobre los
zarros o en especic de bandejas de tabla de las mismas di-
mensiones y forma que aquéllos, se Ilevan al sol, donde que-
da q expuestos, con la inclinación conveniente para la mejor
acció q de aqu^l. I.o mejor será elegir una superfacie e q pen-
diente con su inclinación o exposición al A1ediodía.

En las reg^ioncs en que se practica la secación, aunque pre-
cisamentc cálidas y secas, caen algunas mai^anas abundantes
rocíos. Para preservarse de ellos, se cubre todas las noches cl
zarzo Ileno de frutos con un lienzo blanco. F^.stns lienzos se
extienden sencillamente sobre las cañas, y se sujeta q aquí y
allá por medio de piedras puestas encima. Por la mañana,
cuando ya el sol ha seeado la escarcha, se levantan los lien-
zos, y se les deja puestos verticalmente y sostenidos por esta-
cas. Los lienzos reflejan los rayos del sol y contribuyen a apre-
surar la desecación.
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Cuando los frutos están medio sccos, se les vuelve del otro
lado con la máno.

Al cabo de ocho o diez días para los melocotones, y de la
i^nitad, próximarnente, para los albaricoques, la operación es-
tará terminada. Los frufos se colo^an entonces en cajas, que
contienen ^5 kilogramos aproximadamente. I:stas cajas se
apilan, unas sobre otras, en el campo. Los frutos quedan unos
ocho dí^is en estas cajas, doizde sufren una especie de enjuga-
r_lo; despu^s de esto, se les lleva al taller, y se ^ponen e q otras
cajas para ser exPortados.

Desecación artificial.

AI salir de la caja del blanqueo se introducen los frutos en
la c<<mara del evaporador.

Es muy difícil dar la medida cxacta del tiempo que q ece-
sita zl l^ruto para su desecación. 1?stá subordinada a muchas
;;ircunstancias, pero, sobre. todo, depende del sistema del eva-
porador y de la naturaleza y especie de los frutos.

La expcriencia personal suplirá mejor que nada a la falta
dc datos prccisos.

Los fratos sin pelar necesitará q más tiempo para su dese-
cación que los desprovistos de piel. Se recomienda efectuar
la operación en varias veces, como para las cerezas, enfriando
los irutos después dc cada una.

Cuando los frutos salen del evaporador están secos, duros
y quebradizos. Para devolverles su flexibilidad se los extiende

^:^ q cámaras muy abiertas, pero donde el aire entra sólo al tra-
v^s de fioas ^;asas que cubra q todas las ventanas, a fin de que
los insectos no puedan penetrar.

Deŝecación mixta.

Los frutos, desPués de una primera cxposició q al sol, se
Ilevarán cn los mismos zarzos a unos hornos, que pueden ser
Ins mismos que se usa q para la coeció q del pao, y e q que ]a
,emperatura no se haya elevado inás de 3o a;5 ^^rados. E q ĉ l
^°stacionan por veinticuatro horas, pasado cuyo tiempo se lle-
^oan nuevamente al sol, para al día siguiente, o al anochecer
del mismo, darles otra hornada de igual duración, y en que
la calefacción puede elevarsc alg-unos grados más. Se repiten
las alternadas acciones del sol y el horno, hasta alcanzar el
^^^unto eonveniente, que no suele exigir más de la tercern hor-
nada, sobre todo si los frutos han sido cortados.

Cuando se trata de albaricoques c:nteros, la extracción del
hueso se verifica hacia la mit^td dc la operacióu (si se les apli-
c:a esta desecación mixta, inmediatamente despui:s de la se-
l;unda hornada), revolviéndolos a díario y aplastándolos gra-
cfualrnente hasta que tomen la forma de disco. Alg•unos pre-
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paradores de albaricoques pequerios, de al^nendra dulce, ex-
traen éstas del hueso, y, después de tostadas, vuelven a ín-
troducirlas en el hueco.

Los melocotones y albaricoques preparados por deseca-
ción, sabrosos y aromáticos, constituyen una conserva cada
vez más estimada y solicitada. Los albaricoques, algo indi-
gestos en fresco, sobre todo para los nifios, cesultan, después
de la cochura, eminentemente higiénicos y nutritivos. Cons-
tituye q una Iruta de lujo, que se paga bien, y que en Califor-
nia está dando resultados más lucrativos que la venta en
fresco.

Embalaje de estos frutos.

En California se emplean envases que contienen 5o pounds
(zz,6^o kilogramos). Los embaladores comienzan por revestir
de papel el fondo y paredes de la caja. Colocan sobre aquél un
primer lecho de frutos bien regular, vierten encima el resto,
procurando distribuirlos uniformemente, y los comprimen
con una pequei^a prensa de mano, después de lo cual cierran
y clavan la caja, invirtiéndola para colocar la etiqueta y que
el fondo sirva ahora de tapa.

Datos económicos.

Los albaricoques desecados quedan reducidos a r/5 de su
peso frescos. Los melocotones pelados de carne más firme
dan r kilogramo de frutos secos por 4 ó 5 de los frescos. En
los más jugosos, la proporción es de r a 6 y ^. Si están sin pe-
lar, la pérdida es, naturalmente, algo ^nenor.

Las cajas de albaricoques desecados, de So pounds, se
venden en los Estados Unidos de q i/z a 5 dólares. Los melo-
cotones secos, pelados, de ro a r r dólares, y los sin pelar, de 5
a 5 i/z dólares, lo que equivale, en cambios a la par, a i, ^,33
y r,zo pesetas por kilogramo de albaricoques, melocotones
pelados y melocotones con su piel, respectivamente.

La cuenta de la operación puede fácilmente ser estable-
cida con estas bases y el coste de los jornales en cada loca-
lidad.

Otras formas de conservación.

Nada procede decir aquí de otros procedimientos, como el
de Apert, y de las difzrentes cocnpotas y jaleas que se pueden
preparar con estos frutos. Pero citaremos, como forma muy
nacional de prepararlos por desecación, los orejones, cuyo
procedimiento no entramos a describir, por considerarlo bien
conocido de nuestros fruticultores, que han sabido acreditar-
los en Málaga, Orense, la Rioja y el Bajo Aragón.
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Ii^egener^ción del olivar.

Higiene, patología y terapéutica de los olivos.

Procedimieutos culturales para auruentr^r su producción.

'Prabajo de divul^ación aKricola, por el InKe-

niero agróoomo D. CARMGI,O BENAIGlS,

)efe del Servicio 9gronómico de Huesca

^Conclusión de lu expuesto en las HoJns núms. 9-io-ii.)

Cuando q o se dispong•a de estiércol, podrá sustituirse la
tórmula anterior por la siguiente:

Sulfatu amóuico . ................. de t,o a i,s kilogramus.
Su^erfuslatu ^8^20 . . .. . . . . . . . . . . . de 2,o a 3,5 -
Cloruro potásico ..... .. ......... .. de o,5 a l,o -

1'otal por pie .. .. ...... de 3,5 a 6,o kilogramos.

En las tierras fuertes, en vez de sulfato amónico, se em-
1_^leará q itrato sódico enterrado en primavera, y en las que
no sean calizas deberá sustituirse el cloruro potásico por el
:^ulfato potásico.

Cuando las hojas amarillean conviene agregar a esta fór-
mula de r/a a r kilogramo de sulfato de hierro.

El superfosfato solo, tal y como se emplea, da muy esca-
sos resultados, siendo preferible, en la mayoría de los casos,
aplicar r kilogramo de mezcla (abono completo) que 2 kilo-
l;ramos de uno solo de los componentes.

Abo^^o verde. - Otro medio de fertilización de gran efica-
c.ia estriba en esparcir por el olivar, y por hectárea, 30o kilo-
l;ramos de superfosfato, roo de cloruro o sulfato potásico y
;oo de yeso. Sembrar después leguminosas (altramuces, al-
aerjas o habas, etc.) muy espesas, y, al florecer, espolvorearlas
ron cal, pasar la tabla y enterrarlas con una labor de arado.
^Este sistema es equivalente a una buena estercoladura, y se
r•ecomienda siempre que se carece de fiemos o materias or-
l;ánicas.
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El níimero de ahos que duran sus efectos es variable (de
tres a cinco), y depende de la producción obtenida y de la cla-
se de tierra a que se aplica.

lo. Siempre que se trate de formar nuevos olivares o de
reponer faltas, eonvendrá reeurrir a]as plantas ^rc^cec^entes de
ser^aillcz, o a las que crezcan espontáneas en estado silvestre,
iujertándolas después.

Con esto se retrasará algún tiempo la fructificación, pero
los nuevos olivares serán más sanos, más robustos y mucho
más resistentes a las plag^as y a las inclemencias del cielo. Es
este un hecho de carácter general plenamente comprobado.

Para obtener olivos de semilla es preciso valerse de frutos
del año, selectos y maduros en exceso. Se les quita la pulpa
o carne, y, una vez limpios, se sumergen en una disolución de
carbonato potásico e q agua al lo por Too. Al cabo de unas

.doce horas conviene romper alguno, de cuando en cuando,
para vigilar el efectn de lejía y evitar que ésta atraviese la cás-
cara y llegue a inutilizar las almendras. Antes de que esto ocu-
rra, próximamente a]as veinticuatra horas, se sacan de la
lejía, se lavan bien, y ya están en disposición de sembrarse.

Para facilitar y activar aún más la germinación, conviene
romper el hueso, pero co q exquisito cuidado, para no lastimar
la almendra, que debe quedar intacta. FI hueso así cascado
se siembra en semillero o en tiestos, cuidando de que la parte
afilada del mismo quede hacia arriba, con lo que se consigue
que la brotación del nuevo olivo, que tardaría dos años sin
esta preparación, tiene lugar el mismo año de la siembra.

rI. Respecto a las labores, no se olvide que en otoño es
esencial ahzreccrr la tierra y prepararla para que recoja las
aguas del invierno y se e^^z^a^e con ellas; que.en primavera
convendrá dar otra labor más profunda para completar la ac-
ción de la prímera y facilitar la nitrificación; que en verano
son utilísimas las labores superficiales, principalmente donde
el agua escasea, pues equivalen a un riego, no tanto por rom-
per la capilaridad de las zonas superiores del terreno como
por destruir las malas hierbas, verdaderas sangrías sueltas
del subsuelo; que las cavas e q la zona de goteo del árbol be-
nefician especralmente a sus raíces, y, finalmente, lo que nues-
tro gra q lierrera pudo decir ya en el siglo ^V:

Czcalado z^ya oli^o abaradoYaa^to se ^od'x, aborz^z y l^zhra con^^e-
nienlemertfe, é l retorna sobre si, y, a'e viejo, se Iz^zce nzrevo; de enfer-
mo, sntzo; de seco, vercz'e, y de esté^^il, ^i^uctí^e^ro. ^

MADRID. - Imp. de la Suc. de M. Minuesa de los Ríos, Miguel $ervet, 13.


