SERVICIO DE PUBLICACIONES AGRICOLAS Aqo IX.

Estas «HoJas» se remlten gralls a qulen las plde. Nimero 12,

Anaan

Hojas divulgadoras

DIRECCION GENERAL DE AGRICULTURA, MINAS Y MONTES

MINISTERIO
DE FOMENTO

Conservacion de frutas por desecacion
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2l renacimicnto evidente de nuestra fruticultura y la enor-
me importancia que estd en camino de alcanzar la produccion
de la fruta de hucso, albaricoque y melocoton especialmente,
dan un extraorvdinario interc¢s a los procedimientos domdsti-
cos para la conservacion de las frutas, con los cuales podrian
nuestros productores salvar su cosecha de fa imposicién de los
fabricantes. Por otra parte, ¢stos, en corto numero y con re-
ducidos medios, no podrian tampoco trabajar cosechas tan
considerables.

LLa fabricacion de conservas, aunque centralizada genceral-
mente en grandes fdbricas, tiene tambicn procedimicntos do-
mdsticos propios para ejercitados por la familia rural, y en
cllos una nueva fuente de ingresos, o, por lo menos, un medio
de defensa contra la codicia del acaparador o las circunstan -
cias adversas del mercado. De ellos, el mds sencillo es ¢l de la
desccacion, de antiguo aplicado en nuestro pais en algunos
casos. La preparacion de la pasa en Madlaga, la de higos secos
en lraga, Balcares y provincias del litoral de Levante, y la
incipicnte de ciruela pasa en Logrono, son productos de este
procedimicento, que da condiciones de lucro a producciones
que de otro modo serian ruinosas. Disminuidos el volumen y
peso y aumentado casi indefinidamente el periodo de consu~
mo y venta con pequeno gasto, las condiciones econdmicas de
la produccion se transforman por completo.

El procedimiento de conservacion de frutos por desecacion

(1) Extracto de un trabajo publicado en el Soletin de Agricultura Técnica y
Lconomice del 30 de abril de 1915,
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tiene sobre los restantes numerosas ventajas. El sabor natu-
ral y el aroma se mantienen mds fielmente; la conservacion es
indefinida, siempre que se evite la accién 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-
pietario o el colono fruticultores. Como la fruta pierde gran
parte de su peso por la desecacién y ninguna materia extra-
na le es agregada, ¢l gasto de transporte disminuye, y los acci-
dentes del viaje pueden modificar muy poco sus condiciones.
Asi es posible que en las tiendas de Madrid se vendan albari-
coques de California conservados con un aspecto casi tan
atractivo como los frescos.

La desecacién no soélo preserva la fruta de las alteraciones
de gusto que los liquidos de coccién y de relleno de los botes
y frascos ocasionan, sino que, en opinién de algunos técnicos,
mejora su calidad, por transformarse parte del almidon en
glucosa, mediante el calor y la accion de los dcidos de la pulpa.

Dice Henrich Semler: «El fenémeno quimico por el cual el
almidén, sometido a una alta temperatura, se convierte en
azucar, es andlogo al que ocurre en el arbol durante la madu-
racién, con la sola diferencia de que la transformacién es mas
rdpida. En algunos dias, bajo la accién del calor, el azucar se
forma en los Irutos en tal cantidad, que éstos mismos, antes
asperos y desagradables al paladar, se convierten en sabrosos
y agradables al gusto. Algunos instantes pasados en un apa-
rato de secacién, donde se mantiene una temperatura conve-
niente, puede producir todavia en ellos grandes cambios. Se
da por supuesto que el [ruto no se coloca alli sino después de
haber alcanzado, naturalmente, su completo desarrollo.»

Procedimientos diversos de desecacidn.

La desecacién de las frutas puede obtenerse por la exposi-
cién al sol o por el calor artificial. Lo primero tiene algunos
inconvenientes, cuales son: las interrupciones y la irregulari-
dad del calor, y la decoloracién que, por el oxigeno del aire bajo
la acciéon de la luz, experimentan los frutos, inconvenientes
que se aminoran en nuestros climas calidos.

El 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 producen el calor con el minimo gasto de
combustible, desecan en mds breve tiempo y no alteran el as-
pecto y sabor de la fruta.

El arte del desecamiento consiste en que el calor empleado
sea el justo, para que la fruta no pierda sabor ni aroma por la
accion prolongada de aquél ni se endurezca la corteza, en for-
ma de que, cerrados sus poros, la evaporacién sea incomple-
ta en el interior.
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Las estufas mds difundidas entre los americanos son las de
los sistemas Alden y Ryder. Los preparadores de ciruelas
pasas de Agen emplean las de inventores muy diversos.

Los evaporadores son ain mds numerosos, pudiendo cla-
sificarse asi: aparatos en que la corriente de aire se eleva ver-
ticalmente; aparatos en los cuales el aire caliente se mueve
horizontalmente; aparatos en que la cdmara de secacidn, in-
clinada, hace desviar la” corriente de aire de su direccién
natural.

La desecacion mixta por la alternativa accion del sol y del
calor artificial es empleada a veces en climas templados y
lluviosos. No es, en general, recomendable, por aumentar la
mano de obra, originar frecuentemente enmohecimientos y no
poder regularse bien, pero en las preparaciones domésticas
tiene (recuentemente indicacion.

El procedimiento de la desecacién tiene especial adapta-
cion a los frutos de hueso, y como las cosechas mds impor-
tantes de éstos son el albaricoque y melocotén, pensando en
las cuales redactamos este articulo, a ella nos vamos a referir
concretamente.

Las variedades de melocoton son todas a propdsito para
someterlas a esta preparacion. De las de albaricoque, son muy
preferibles las de pulpa mas firme y compacta, fina y azu-
carada.

Preparacién de los melocotones y albaricoques
por desecacion.

Recoleccién.—Se hara a mano, en completa madurez, pero
antes de que comiencen a blandearse. Las variedades de fruto
pequeno e inferior podrian ser recogidas en lienzos sostenidos
en el aire y sacudiendo los arboles.

Pelado o escotadura.—Los melocotones pueden ser despo-
jados de su epicarpio antes de la desecacion. Se facilita la ope-
racion sumergiéndolos en una lejia de potasa (1 kilogramo de
carbonato potdsico por 15 de agua) en ebullicion, Los frutos
se sumergen dentro de cestas chatas, de alambre galvaniza-
do, y se sacan al cabo de unos segundos. El efecto persegui-
do se habra logrado si, al frotar con un palito, se separa facil-
mente la piel del fruto. Se sumerge en seguida la cesta en un
bano de agua clara, y mejor en un deposito, donde se renue-
ve ¢sta constantemente, y se entregan los frutos a obreras
que, con los dedos o con un pano, los dejan pelados.

En Jugar de cestas, pucden usarse cubos de hierro galvani-
zado, agujereados en su fondo y pared. Cuando, al sacarlos de
la lejia, se les sumerge en el agua fria, se imprime al cubo un
movimiento alternativo de rotacion, y el frotamiento mutuo
de los frutos los deja casi completamente pelados.
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Este procedimiento posee el inconveniente de que es difi-
cil lograr no aparezca ennegrecido el fruto asi pelado, por lo
cual es frecuente se le sustituya por el mondado hecho a
mano, con cuchillos de plata o con maquinas mondadoras
como las Vermorel, Goodell, etc., etc. Ultimamente se va su-
primiendo esta operacion, y se desecan los melocotones con su
piel, como los albaricoques.

Deshuesado o corlado.—Antes de comenzar la desccacion,
aun se someten aquclios a Ja operacién de scparar el hueso, ex-
tray¢ndole por cl vértice, lo que es mds fdcil y practicoen la de-
secacion mixta, cuando ya va mediada la operacién, o cortan-
do el fruto en dos cascos, siguiendo la sutura. Este es el me-
dio mas seguido, y facilisimo, en los albaricoques y melocoto-
nes de hueso adherente.

Blangqueo.—Las mitades de frutos se colocan sobre zarzos,
que no deben ser mayores de 1 a 1,50 metros de longitud por
0,60 de anchura y con rebordes salientes, que permitan el ais-
lamiento del suelo y ¢l apilonado, sin que los {rutos se aplas-
ten. Se llevardn en seguida a cajas o a cdmaras de blanqueo.

Para éstas pueden habilitarse habitaciones faciles de cerrar
hermcdticamente. Los zarzos, apilados, se someterdn por dos
a tres horas a la accion de los vapores sulfurosos, originados
de la combustién del azufre, colocado en recipientes distri-
buidos en el piso de la cdmara. La cantidad de aquél se calcu-
la en 15 gramos por metro cubico. Si se usan cajas especiales
de blanquear, con aplicacion de los vapores procedentes del
dcido sulluroso liquido, la operacién quedara terminada en
diez mirutos.

Por este tratamiento se logra que los frutos adquieran
cierta translucidez y un color ambarino que los realiza extraor-
dinariamente.

Secacién al sol.

Los frutos cortados y blanqueados, colocados sobre los
zarzos o.en especic de bandejas de tabla de las mismas di-
mensiones y forma que aquéllos, se llevan al sol, donde que-
dan expuestos, con la inclinacién conveniente para la mejor
accion de aqucl. .o mejor serd elegir una superficie en pen-
diente con su inclinacién o exposiciéon al Mediodia.

En las regiones en que se practica Ja secacion, aunque pre-
cisamente calidas y secas, caen algunas mananas abundantes
rocios. Para preservarse de ellos, se cubre todas las noches cl
zarzo lleno de frutos con un lienzo blanco. Estos lienzos se
extienden sencillamente sobre las canas, y se sujetan aqui y
alld por medio de piedras puestas encima. Por la manana,
cuando ya cl sol ha secado la escarcha, se levantan los lien-
70s, y se les deja puestos verticalmente y sostenidos por esta-
cas. Los lienzos reflejan los rayos del sol y contribuyen a apre-
~surar la desecacion.
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Cuando los frutos estdn medio secos, se les vuelve del otro
lado con la mano.

Al cabo de ocho o diez dias para los melocotones, y de la
mitad, préximamente, para los albaricoques, la operacién es-
tard terminada. Los frutos se colocan entonces en cajas, que
contienen 25 kilogramos aproximadamente. Estas cajas se
apilan, unas sobre otras, en el campo. Los frutos quedan unos
ocho dias en estas cajas, donde sutren una especie de enjuga-
do; despucs de esto, se les lleva al taller, y se ponen en otras
cajas para ser exportados.

Desecacion artificial.

Al salir de la caja del blanqueo sc introducen los frutos en
la cdmara del evaporador.

Es muy dilicil dar la medida exacta del tiempo que nece-
sita el fruto para su desecacion. Estd subordinada a muchas
circunstancias, pero, sobre todo, depende del sistema del eva-
porador y de la naturaleza y especie de los frutos.

La experiencia personal suplird mejor que nada a la falta
de datos precisos.

Los frutos sin pelar necesitardn mas tiempo para su dese-
cacion que los desprovistos de piel. Se recomicnda efectuar
la operacién en varias veces, como para las cerezas, enfriando
los {rutos después de cada una.

Cuando los frutos salen del evaporador estdn secos, duros
y quebradizos. Para devolverles su (lexibilidad se los extiende
=n cdmaras muy abiertas, pero donde el aire entra sélo al tra-
vés de finas gasas que cubran todas las ventanas, a fin de que
los insectos no puedan penetrar.

Desecacion mixta.

Los frutos, después de una primera exposicion al sol, se
tlevaran en los mismos zarzos a unos hornos, que pueden ser
los mismos que se usan para la coccién del pan, y en que la
remperatura no se haya elevado mads de 30 a 35 grados. En cl
estacionan porv veinticuatro horas, pasado cuyo tiempo se lle-
van nuevamente al sol, para al dia siguiente, o al anochecer
del mismo, darles otra hornada de igual duracion, y en que
Ja calefaccidn puede elevarse algunos grados mas. Se repiten
Jas alternadas acciones del sol y el horno, hasta alcanzar el
punto conveniente, quc no suele exigir mas de la tercera hor-
nada, sobre todo si los frutos han sido cortados.

Cuando se trata de albaricoques cuteros, la extraccién del
hueso se verifica hacia la mitad de la operacién (si se les apli-
ca esta desecaciéon mixta, inmediatamente después de la se-
gunda hornada), revolviéndolos a diario y aplastdndolos gra-
dualmente hasta que tomen la forma de disco. Algunos pre-
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paradores de albaricoques pequeiios, de almendra dulce, ex-
traen éstas del hueso, y, después de tostadas, vuelven a in-
troducirlas en el hueco.

Los melocotones y albaricoques preparados por deseca-
cion, sabrosos y aromadticos, constituyen una conserva cada
vez mds estimada y solicitada. Los albaricoques, algo indi-
gestos en fresco, sobre todo para los nifos, resultan, después
de la cochura, eminentemente higiénicos y nutritivos. Cons-
tituyen una fruta de lujo, que se paga bien, y que en Califor-
?ia estd dando resultados mds lucrativos que la venta en
resco.

Embalaje de estos frutos.

En California se emplean envases que contienen 50 pounds
(22,670 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 pequena 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 econdmicos.

Los albaricoques desecados quedan reducidos a 1/5 de su
peso frescos. Los melocotones pelados de carne mas firme
dan 1 kilogramo de frutos secos por 4 6 5 de los frescos. En
los mds jugosos, la proporcién es de 1 a 6 y 7. Si estdn sin pe-
lar, la pérdida es, naturalmente, algo menor.

Las cajas de albaricoques desecados, de 50 pounds, se
venden en los Estados Unidos de 4 1/2 a 5 délares. Los melo-
cotones secos, pelados, de 1o a 11 délares, y los sin pelar, de 5
a 5 1/2 dolares, lo que equivale, en cambios a la par, a 1, 2,33
y 1,20 pesetas por kilogramo de albaricoques, melocotones
pelados y melocotones con su piel, respectivamente.

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

Otras formas de conservacion.

Nada procede decir aqui de otros procedimientos, como el
de Apert, y de las diferentes compotas y jaleas que se pueden
preparar con estos frutos. Pero citaremos, como forma muy
nacional de prepararlos por desecacién, los orejones, cuyo
procedimiento no entramos a describir, por considerarlo bien
conocido de nuestros fruticulitores, que han sabido acreditar-
los en Mdlaga, Orense, la Rioja y el Bajo Aragdn.

ST
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Regeneracion del olivar.

Higiene, patologia y terapéutica de los olivos.

Procedimientos culturales para aumentar su produccion.
Trabajo de divulgacién agricola, por ¢l Inge-

niero agronomo D. CARMELO BENAIGES,
Jefe del Servicio Agrondmico de Huesca

(Conclusién de lo expuesto en las Hojas nims. 9-10-11.)

Cuando no se disponga de estiércol, podra sustituirse la
formula anterior por la siguiente:

Sulfato améuico. . ... v, de 1,0 a 1,5 kilogramos.

Superfosfato 18/20 ., ,....v. ..., .. de 2,0a 3,5 —

Cloruro potasico........ s de o,5a1,0 —
Total por pie.......... de 3.5 a 6,0 kilogramos.

En las tierras fuertes, en vez de sulfato amodnico, se em-
pleara nitrato sédico enterrado en primavera, y en las que
no sean calizas deberd sustituirse el cloruro potasico por el
sulfato potdsico.

Cuando las hojas amarillean conviene agregar a esta for-
mula de 1/2 a 1 kilogramo de sulfato de hierro.,

El superfosfato solo, tal y como se emplea, da muy esca-

sos resultados, siendo preferible, en la mayoria de los casos,
aplicar 1 kilogramo de mezcla (abono completo) que 2 kilo-
gramos de uno solo de los componentes.
- Abono verde. — Otro medio de fertilizacién de gran efica-
cia estriba en esparcir por el olivar, y por hectdrea, 300 kilo-
gramos de superfosfato, 100 de cloruro o sulfato potdsico y
300 de yeso. Sembrar después leguminosas (altramuces, al-
verjas o habas, etc.) muy espesas, y, al florecer, espolvorearlas
con cal, pasar la tabla y enterrarlas con una labor de arado.
Este sistema es equivalente a una buena estercoladura, y se
recomienda siempre que se carece de fiemos o materias or-
rdnicas.



8

El namero de anos que duran sus efectos es variable (de
tres a cinco), y depende de la produccion obtenida y de la cla-
se de tierra a que se aplica.

10. Siempre que se trate de formar nuevos olivares o de
reponer faltas, convendrd recurrir a las plantas procedenies de
semilla, o a las que crezcan espontdneas en estado silvestre,
injertdndolas después.

Con esto se retrasara algun tiempo la fructificacién, pero
los nuevos olivares serdn mds sanos, mds robustos y mucho
mds resistentes a las plagas y a las inclemencias del cielo. Es
este un hecho de cardcter general plenamente comprobado.

Para obtener olivos de semilla es preciso valerse de frutos
del ano, selectos y maduros en exceso. Se les quita la pulpa
o carne, y, una vez limpios, se sumergen en una disolucion de
carbonato potdsico en agua al 10 por 100. Al cabo de unas

. doce horas conviene romper alguno, de cuando en cuando,

“'para vigilar el efecto de lejia y evitar que ¢sta atraviese la cds-
cara y llegue a inutilizar las almendras. Antes de que esto ocu-
rra, proximamente a las veinticuatroe horas, se sacan de la
lejia, se lavan bien, y ya estdn en disposicién de sembrarse.

Para facilitar y activar ain mds la germinacién, conviene
romper el hueso, pero con exquisito cuidado, para no lastimar
la almendra, que debe quedar intacta. El hueso asi 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 brotacién del nuevo olivo, que tardaria dos anos sin
esta preparacion, tiene lugar el mismo ato de la siembra.

11. Respecto a las labores, no se olvide que en otofo es
esencial ahuecar la tierra y prepararla para que recoja las
aguas del invierno y se empape con ellas; que en primavera
convendrd dar otra labor mas prolunda para completar la ac-
ciéon de la primera y facilitar la nitrificaciéon; que en verano
son utilisimas las labores superficiales, principaimente 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 sangrias sueltas
del subsuelo; que las cavas en la zona de goteo del drbol be-
nefician especialmente a sus raices, y, finalmente, lo que nues-
tro gran Herrera pudo decir ya en el siglo XV:

Cuando un olivo abandonado se poda, abona y labra conve-
nienlemente, ¢l reforna sobre si, y, de viejo, se hace nuevo, de enfer-
mo, sano; de seco, verde, y de estéril, fruclifero.

MADRID. — Imp. de la Suc. de M. Minuesa de los Rios, Miguel Servet, 13,



