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CONSERVAS DE FRUTAS AL NATURAL

Muchas explotaciones agrícolas producen abundante fru-
ta. El ama de casa rural puede preparar con ella unas con-
servas al natural que permitirán revalorizar parte de la.
producción y suininistrar al agricultor unos alimentos agra-
dables y nutritivos en los períodos en que falte la fruta
fresca.

Condiciones que deben reunir la,s frutas para su conservaeióne

Es un hecho evidente que una vez que las frutas han
alcanzado su madurez comienza en ellas la descomposición
de sus tejidos. Esto sucede no solamente cuando están re-
colectadas, sino en la propia planta, siendo limitado su pe-
ríodo de conservación en fresco. Este varía de unas espe-
cies a otras y aun dentro de las mismas seg^ún variedacíes,
pero al final se produce el mismo fenómeno. Por ello se com-
prende que los principales agentes que impiden una con-
servación correcta se encuentran en el mismo f ruto y que
este fenómeno es tanto más acusado cuanto mayor sea su
grado de madurez. Como es natural, en los fi-utos ataca-
dos por plagas y enfermedades se acelera esta putrefacción,
siendo necesario elegir para conserva las frutas que fueron
debidamente tratadas y, sobre todo, recolectadas con cui-
dado, sin golpearlas ni dañarlas.

Elección de los fratos.

El momento más propicio para la recolección de la fru-
ta es cuando aún no ha llegado a su plena madurez. En ese
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momento la fruta tendrá una mayor acidez, que facilitará
su coriservación y, además, soportará mejor la manipula-
ción, sin llegar a deformarse al calentarla. Ls aconsejable
conservar las frutas lo antes posible, una vez se encuentren
recolectadas.

Clasificación.

Los frutos que han de conservarse al natural deben ser
sanos, enteros, con la pulpa tersa, piel limpia, sin manchas,
grietas ni golpes y presentando el color que corresponda a
cada variedad y especie. Aquellos que no reúnan estas ca-
racterísticas pueden aprovecharse para la preparación de
jaleas, pulpas y mermeladas.

Antes de su manipulación se hará una clasificación pre-
via de la fruta, por tamaños, en dos o tres grupos (frutas.
grandes, medianas y pequeñas).

Una vez clasificada la f ruta por tamaños, y dentro de
cada lote, se procederá a una nueva clasificación, según el
grado de madurez, en dos grupos : f rutas verdes y f rutas
más maduras.

Suele ser aconsej able, cuando las f rutas van a conser-
varse, hacer con su piel una nueva clasificación por colo-
ración.

Los lotes de frutas así clasificados se tratarán indepen-
dientemente unos de otros, ya que aunque para cada uno de
ellos el procedimiento de conservación es igual, hay peque-
ñas variantes en cuanto a tiempo de esterilización y con-
centraciunes de los líquidos de gobierno.

Lavado.

Las frutas tienen que lavarse para lograr desprender el
polvo o tierra que tuvieran adherida, procurando no gol-
pearlas al hacerlo. Las frutas grandes se colocarán en co-
ladores, vertiendo ag-ua encima. Conviene secar y abrillan-
tar aquellas que han de conservarse con su piel, utilizando
para ello un paño seco y limpio. La fruta pequeña y blanda,
como fresas, grosellas y frambuesas, debe envasarse en se-



Lavado de frutas pe-
queñas en el interior

del envase.

guida, procediendo a su lavado posterior en el bote o tarro.
Se llena éste de agua, e invirtiendo el recipiente con una
mano, se coloca la otra con los dedos entreabiertos para de-
jar salil- el agua, repitiendo esta operación dos o tres veces
hasta que quede limpia totalmente.

Pelado.

Conviene pelar aquellas f rutas que no han de conser-
varse con su piel ; esta operación puede hacerse mecánica
o químicamente. El procedimiento mecánico consiste en se-
parar la piel con un cuchillo o navaja afilada, a ser posible
con la hoja de acero inoxidable, para evitar oxidaciones. En
muchos casos se facilita el pelado por inmersión de la fruta
cn ag-ua hirviendo, cíonde se la mantiene durante unos se-
g^undos, introduciéndola seguidamente en agua fría. Con el
cambio brusco de temperattu-a se contrae la piel y se des-
prende fácilmente; este método tiene el inconveniente de
ablandar la fruta.

El procedimiento químico consiste en sumergir el f ruto
clurante unos segundos en una disolución de agua con sosa
cáustica que, al estado de ebullición, ataca la piel, destru-
yéndoia. Este método, muy extendido en la industria con-
servera, no debe de emplearse cuando las frutas están muy
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blandas o maduras. Yrincipalmente se utiliza para pelar
Inelocotones.

Preparado de la disolución de sosa cáustica.

Ln un recipiente de cobre, acero o porcelana, se pon-
drá agua a hervir, añadiendo a la misma, por cada litro,
unos 30 a 50 gramos de sosa cáustica en escamas. No clebe

Pelado mecánico de inelocotones realizado ^nanualmente.

verterse nunca agua sobre la sosa, sino añaclir ésta al agua,
agregándola con precaución para evitar que salpique y pro-
cluzca quemaduras.

I'ueden emplearse soluciones más concentradas si se tra-
ta de pelar íruta de piel verde o dura, a las que, por otra
parte, se dará más tiempo de inmersión.

lina vez l^elada la fruta, se lavará bien con agua lim-



Pelado de melocotón con sosa cáustica.

pia que tenga en disolución unos tres a cinco gramos de
ácido cítrico por litro, para que se neutralice la alcalinidad
producida por la acción de la sosa; es recomendable dejar
sumergida la fruta en este baño ácido durante algunos mi-
T1LttOS.

Líquidos de inmersión.

Las f.rutas al natural tienen que conservarse en un ja-
rabe preparado con ag^ua a la que se adicionará una cierta
cantidad de glucosa o sacarosa, en proporciones que varia-
rán según los casos.

Debe existir siempre un equilibrio entre el jarabe y el
fruto que se quiere conservar, para que éste mantenga sus
características de forma, sabor, color, etc.

Como norma general, pueden considerarse los jarabes
desde dos puntos de vista : concentrados y diluidos. Para
frutos muy ácidos, el líduido de inmersión llevará reducida
cantidad de azítcar, mientras que, por el contrario, para fru-
tos dulces debe prepararse el jarabe más concentrado, a fin
de no enmascarar el típico sabor de la fruta.
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Sin embargo, a causa de los gustos del constmiidor, la
mayor parte de las veces suele hacerse todo lc contrario,
utilizando jarabes más ligeros para frutos dulces y más con-
centrados para los ácidos. De esta forma los primeros no
serían tan empalagosos y los seguncios perderían su excesi-
va acidez, que suele agradar poco.

Tanto siguiendo un procedimiento como otro, las canti-
dades de sacarosa y glucosa que deben de llevar los jarabes
no deben de sobrepasar el 50 por 100, ya que utilizando
cantidades superiores endurecen los frutos, los deforman y
oscurecen. En cada una de las fórmulas y recetas que, a
título de orientación, se detallan en esta publicación, que-
dan reflejadas las cantidades básicas para un tipo uniforme
e ideal de frutas. Estas cantidades pueden variarse según
las características de las frutas que tengamos.

Conservación del color.

Las temperaturas de esterilización a que tienen que so-
meterse los frutos atacan la coloración de muchos de ellos,
lo que hace que pierdan en apariencia y presentación. Por
otra parte, los frutos ricos en tanino se oscurecen en con-
tacto con el aire. En la manipulación deben corregirse estos
fenómenos. Para el primer caso pueden utilizarse coloran-
tes orgánicos, mientras que para el segundo basta evitar
esta oxidación, que suele corregirse sumergiendo la fruta
en baños ácidos, que también la blanquean.

Prueba de almíbar en
cerezas.
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Para que la f ruta absorba el colorante deseado necesi-
ta tiempo; por ello debe de dejarse en maceración durante
veinticuatro a cuarenta y ocho horas en un jarabe igual al
que se utiliza para rellenar los envases. A este jarabe se ha-
brá adicionado previamente el color apetecido.

Los colores más usuales suelen ser el rojo (para cere-
zas y fresas) y el verde (para higos, ciruelas y uvas).

Hay frutas cuya pulpa y piel tienen un exceso de color,
que puede aprovecharse para colorear otras utilizando sus

Peras en maceración para blanqueo.

jugos. Así ocurre con la grosella negra, la zarzamora y la
mora, que se utilizan como líquidos de inmersión en la pre-
paración de cerezas.

Debe de apuntarse, no obstante, que estos jugos no pig-
mentan tanto las frutas como los colorantes orgánicos, y
qtte, además, transmiten a aquéllas su sabor.



C

^ •C C
V ^'

áÑ.^
^'^ E

a
F,^°

0 0 00
^ ^

O O
N M

ctI cd

^n o
.ti N

^ ao u^ ^n rn

^

0

^ y n
^'^ ^ O

^
^

á ĉ
^d ^J ^^^ E ^

F, ^ c
^^̂

a

^
^
u
.7
N R 0 0W ^ ^ 0
d ^

R N M.fl L

t ^
O
O cd

^ á^
^ O O

u^
Om ^ O O.d !'

N N

C ^
R
V

^(J O
^

o C
0 ^cJ
M N

cd cd

O O
O O
N N

z z z z z

^
^
^
Y
f^l

aÍ
a
0

a

N N

O tf^ cd tc^ ^ cdti
^ ti

O O O O Ó O^ ^ w ^ M M

^ ^ ^ ^

^ O O O

^ b°' z z^.
^ ^ ^ ^̂

a w a w w w

^
Q ^F ^
^ q

^o ^ ^

a. ^..i O rn ^ ^

w
^ O

V ^

^ ĉ ^

^

ái ^ ^ ^

W

°'̂
^ R c.

O O
á ^ ^ U

r̂

Fi ^Ti ^ ^ ^
w ^ ^ ^



- 10 -

Tarros de crista,l.

Es indudable que en el medio rural el vidrio se presenta
a primera vista como el envase ideal para la conservación
de frutas, a causa de su cómoda manipulación. No obstan-
te, en su utilización debe de tenerse en cuenta su fragilidad,
su escasa resistencia a las altas temperaturas, el mayor peso
que tiene respecto a los envases metálicos y, en especial, su
poca conductibilidad del calor.

Son varios los modelos de tarros que expende el comer-
^cio para conservas, de forma y tamaño variables. También
•difieren sus tapaderas, de cristal o metálicas, con banda de
^caucho o plásticas, con cierre roscado, de resorte, metáli-
co, etc. Lo importante es que los envases queden hermética-
mente cerrados y que los productos conservados en su inte-
rior no tengan contacto alguno con el medio externo, a fin
de que pueda hacerse en ellos el oporttmo vacío.

Seleoción de ®nvases.

En general, los envases de vidrio tienen boca ancha, con
bordes planos y gruesos que coinciden con la tapa. Entre
tapa y bordes se coloca una banda de goma o material plás-
tico que asegura el cierre hermético.

El éxito de la conservación depende, en gran parte, de
la elección de los envases, motivo por el cual deben de te-
nerse en cuenta los siguientes puntos :

a) Resistencia a las temperaturas de esterilización.
b) Bordes planos y lisos.
c) El vidrio no tendrá burbujas, que constituyen pun-

tos de menor resistencia.
d) Limpieza f ácil.
e) Transparentes y de reducido grosor.
f) En igualdad de condiciones, se elegirán aquellos de

boca lo menos ancha posible.

La duración de los envases de vidrio es ilimitada. Uni-
camente las juntas de goma o material plástico, así como
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las tapas cuando son metálicas, han de renovarse periódica-
mente. Las juntas, siempre que sea posible, no deben de uti-
lizarse más de una vez. Por el contrario, mientras la chapa
y sus barnices del cierre estén en perfecto estado, éstos pue-
den servir hasta que se deterioren.

En el supuesto de querer aprovechar juntas de años an-
teriores, ha de comprobarse que éstas no han perdido su
elasticidad. Para las de goma se comprueba su estado esti-
rándolas hasta alcanzar el doble de su tamaño normal y
observando si, al cesar el esfuerzo ejercido, recobi-an sin
alterarse la forma que tenían primitivamente. En las jun-
tas de plástico se presionará con un borde no cortante, obser-
vando si la huella producida desaparece al cesar la presión.

Limpieza de envases.

Antes de su utilización, los tarros y tapaderas deben de
sumergirse en agua jabonosa durante algunos minutos, fro-
tando los mismos con un cepillo, tanto por su parte interna
como externa, hasta que desapai-ezca todo vestigio de polvo
o residuos que pudieran contener de conservas anteriores.
Es aconsejable hervirlos posteriorinente durante quince mi-
nutos. Una vez limpios se introducirán en un recipiente con
agua clara y templada, donde permanecerán hasta que va-
yan a ser utilizados.

Las juntas de goma o material plástico, tanto si son
nuevas como usadas, deben de hervirse durante quince ^ni-
nutos. En el caso de utilizar juntas usadas, éstas deben co-
locarse en otros envases semejantes, pero distintos de aque-
llos en que estuvieran acopladas.

Llenado de envases.

A causa de la naturaleza de los productos a envasar, el
llenado manual obliga a extremar los cuidados para apro-
vechar al máximo la capacidad de los envases y para man-
tener un espacio de cabeza uniforme para prevenir las pre-
siones internas que puedan desarrollarse durante la esteri-



Envasado de cerezas.

lización. También debe procurarse que el líquido de inmer-
sión o cobertui-a se distribuya uniformetnente y elimine el
exceso de aire que estuviera ocluido entre el producto y el
envase. Para todo ello se tendrán en cuenta los siguientes
puntos :

c^) Distribuir el producto uniformemente en el envase.
b) No presionar las f rutas durante el envasado.
c) Dejar un espacio de cabeza de un centímetro.
d) El líquido de inmersión o cobertura debe de llenar

totalmente el envase. .
e) Evitar que queden restos del producto a envasar en

los bordes del envase.

Preca.lentamiento o preesterilización.

En los envases de cristal, el precalentamiento de los pi-o-
ductos vegetales es fundamental, ya que proporciona una
mayor garantía en la conservación por conseguirse un ina-
yor grado de vacío en el envase cerrado. Permite expulsar
las partículas de aire contenidas en los tejidos vegetales, al
igual que las existentes en el tarro. Se consigue así que el
líquido de inmersión se distribuya uniformemente entre el
producto, ocupando todas las oquedades que pudiera haber,
y proporciona al cristal el temple preciso, evitando su ro-
tura al someterle a las temperaturas elevadas de la esteri-
lización.
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Los recipientes donde ha de llevarse a cabo el precalen-
tamiento deben de tener un doble fondo, al objeto de impe-
dir que la llama del calefactor dé directamente en los enva-
ses de cristal, para evitar la posible rotura de éstos. Este
doble fondo puede prepararse doblando una tela metálica
varias veces, utilizando un paño de fieltro, un enrejado de
listones de madera o una chapa metálica perforada.

Procedimiento a seguir.

a) En el recipiente de esterilización se colocarán los
tarros con el producto a conservar, sin líquido de inmer-
sión y a la temperatura de ainbiente.

b) Se añadirá agua tibia o fría en el recipiente de es-
terilización hasta que cubra a los tarros en toda su altura
hasta un centímetro o dos por debajo de la boca de cierre.

c) Se procederá al calentamiento del agua del esterili-
zador hasta la temperatura de 80 grados. En ese momento
se añadirá, en el interior de cada envase, el líquido de in-
mersión que llevará la conserva, procurando al hacerlo que
éste rebase el tarro y vierta. El líquido de inmersión estará
en ebullición en el momento de añadirlo.

d!) Los recipientes conteniendo el f ruto a conservar,
con su líquido de inmersión, se someterán a la temperatura

Extracción de burbu-
jas de aire.
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de 90 grados durante los minutos precisos para cada pro-
ducto.

Cierre de envases.

En el cierre de los envases debe de ponerse sumo cuida-
do y esmero, procurando que la unión entre el tarro y la.
tapadera sea perfecta, ya que de quedar algún poro por don-
de pudiera penetrar el aire, se produciría la fermentación.
de la conserva.

Procedimiento a seguir.

a) Antes de proceder al cierre de los envases se hervi-
rán por separado en agua, durante cinco o diez minutos,.
las tapaderas y juntas de goma o plástico.

b) Si durante el precalentamiento hubiera disminuido
el volumen del producto envasado, puede ag•regarse al ta-
rro más cantidad de éste.

c) El líquido de inmersión debe llenar totalmente e1
envase. De no ser así, antes de su cierre se añadirá la can-
tidad precisa.

d) Se colocará el cierre apretándolo, procurando que
no queden aprisionados restos del producto entre el cierre:
y el tarro, a fin de que la unión sea perfecta.

Cerrado de envases.-



- 15 -

Esterilización.

Una vez llenos y cerrados los tarros, se procederá a su
esterilización. Para ello se colocan nuevamente en el reci-
piente que nos ha servido para el precalentamiento, con agua
a la temperatura de 80 grados, de forma que ésta les cubra
totalmente. Como mínimo debe haber uno o dos centíme-
tros de agua poi- encima de los tarros.

En estas condiciones se hacen hervir los envases duran-
te el tiempo que corresponda a cada prc^ducto. Pasado este
tiempo conviene enfriarlos bajo un chorro de agua fría,
procurando, al hacerlo, que ésta se vierta lentamente. Con
ello se evitan roturas producidas por el cambio brusco de
temperatur-a.

Una vez que están fríos, se colocarán los tarros sobre
una tabla de madera en un lugar que no esté expuesto a
cort-ientes de aire.

Comprobación del cierre.

Cuando los cierres sean metálicos, al eni riarse los ta-
rros se nota, al pasar la mano por la parte superior de la
tapa, una ligera concavidad en la chapa, producida al ha-
cerse el vacío mecánico en el interior del envase. Si la tapa
fuera de cristal con juntas de goma y resorte, se desprende
éste y se coge el ciei-re con la mano, levantando el conjun-
to ; si el envase no se desprende, queda comprobado que el
recipiente ha quedado en perfectas condiciones para su con-
servación.

Conservación de los envases.

Los envases de cristal deben almacenarse sin apilarlos
en un lugar seco y fresco, en sitio oscuro donde no sean de
temer cambios bruscos de temperatura. La luz decolora mu-
chas f rutas, a la vez que altera sus vitaminas y, por tanto,
perjudica la calidad de la conserva.

Es aconsejable poner una etiqueta en cada tarro con la



Arriba, esterilización en baño abierto. Posición de envases vertical. Aba-
jo, esterilización horizontal con separación de envases mediante trapos.
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fecha en que se preparó el pro^ucto, tiempo de la esterili-
zación y concentración del jarabe.

Si bien las conservas de frutas pueden guardarse du-
rante mucho tiempo, es conveniente consumirlas dentro del
año de su preparación.

Peras.

Seleccionar peras duras, con la piel limpia y que no estén
atacadas por plagas ni enfermedades.

Pre^aración.-Lavar la fruta y pelarla con cuchillo 0
navaja. A fin de evitar que se ennegrezcan las peras una
vez peladas, conviene sumergirlas en agua fría que tenga
en disolución tres gramos de ácido cítrico por litro.

Si las variedades de pei-a son de pulpa blanda, se en-
vasarán directamente en los tarros, bien enteras o partidas ;
en este último caso hay que quitarles el cor-azón y las semi-
llas. Cuando las frutas sean de carne dura se les dará pre-
viamente una cocción de cinco minutos, aproximadamente,
en agua que lleve en disolución dos gramos de ácido cítrico
por litro.

Una vez cocidas se sumergen en agua f ría que tenga en
disolución tres gramos de ácido cítrico por litro, procedien-
do seguidamente a envasarlas.

Jarabe.-Como líquido de inmersión, tanto en un caso
como en otro, se utilizará un almíbar que contenga de 200
a 250 gramos de azúcar por litro de agua.

Antes del cierre de los tarros con el producto envasado
se dará un precalentamiento de cinco minutos para las de
pulpa blanda y de diez minutos para las de pulpa dura, a
la temperatura de 90 grados.

Esterilización.-Los envases de medio kilogramo se es-
terilizarán en baño abierto de quince a veinte minutos, co-
menzando a contar el tiempo cuando el agua del esteriliza-
dor alcance la temperatura de ebullición.



Melocotón.

Seleccionar melocotones duros, sanos, con la piel limpia
de lnanchas y uniforme coloración.

Pre^aración.-Pelar los f rutos, bien mecánica o quími-
camente, y darles con un cuchillo un corte circular por la
parte de su inserción al pedúnculo.

Para partir el melocotón se coge éste con ambas manos
y se retuerce en sentido opuesto para separar sus dos mi-
tades, quitando posteriormente el hueso de aquella donde
quedó adherido.

Las mitades de lnelocotón se colocarán en los tarl-os con
su parte cóncava o interna mirando al fondo del recipiente.

Jcvrabe.-Como líquido de inmersión, agregar a la f ruta
un almíbar que tenga 500 gramos de azúcar por litro de
agua.

Antes del cierre de los tarros se dará al pl-oducto enva-
sado un precalentamiento de cinco minutos a la temperatu-
ra de 90 grados.

Esterilizcxción.-Los recipientes de medio kilogramo se
esterilizarán en baño abierto durante diez minutos, colnen-
zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizador
alcance la temperatura de ebullición.

Separación de las mi-
tades del fruto por

torsión.



Extracción del hueso
de las frutas una vez
separadas las dos

partes.

Alba,ricoques.

I?scoger albaricoques grandes y duro.s, con la piel lim-
pia, tersa y con ttna coloración uniforme.

Prej^aración.-Lavar bien el fruto y, con un cuchillo 0
navaja, darle un corte circular por la parte de su inserción
al pedúnculo.

Para partir el albaricoque, coger éste con ambas manos
y retorcerle en sentido opuesto, para separar sus dos mita-
des, quitando posteriormente el hueso de aquella donde que-
dó adherido.

Las mitades del albaricoque se colocarán en el tarro con
su parte cóncava o interna mirando al fondo del recipiente.

Jara.be. - Una vez envasado el producto se agregará,
en estad^ de ebullición y como líquido de inmersión, ttn al-
míbar que tenga de 200 a 300 gramos de azítcar por litro
de agua.

Antes del cierre de los tarros se dará un precalentamiento
a éstos cle cinco minutos, a la temperatura de 90 graclos.

F_.cterilización.-L^s recipientes de medio kilogramo se
esterilizarán en baño abierto durante diez minutos, comen-
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zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizador
alcance la temperatura de ebullición.

Ciruelas.

Seleccionar ciruelas grandes, duras al tacto, con su piel
limpia y tersa.

Preparación.-Según su tamaño, las ciruelas pueden con-
servarse enteras o partidas por mitades.

Lavar bien la fruta, y si ha de conservarse partida, dar
un corte circular, con un cuchillo o navaja, por la parte de
su inserción al pedúnculo.

Para partir las ciruelas, coger éstas con ambas manos
y retorcerlas en sentido opuesto, para separar sus dos mi-
tades y poder quitar posteriormente el hueso de aquella cíon-
de quedó adherido.

Las mitades de ciruela se colocarán en el tarro con la
parte cóncava o interna mirando al fondo del recipiente. ^i
se desea, antes de introducirlas en los envases puede pin-
charse la. piel varias veces con una agttja fina, para evitar
que se contraigan durante la esterilización.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se agregará, en es-
tado de ebullición, un almíbar que tenga de 200 a 300 gra-
mos de azúcar por litro de agua.

r'lutes del cierre de los envases, precalentar los mismos
con el producto durante cinco minutos, a la temperatura
de 90 g-rados.

F_ste^Yili^cr^ci'óya.-Los recipientes de mecli^^ kilogramo se
esterilizarán en batio abierto durante ocho minutos, comen-
zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizador
alcance la temperatura de ebullición.

Manzanas.

Seleccionar manzanas duras, con la piel limpia y que no
estén atacadas por plagas ni enfermedades.
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Yreparación.-Lavar la iruta ^- pelarla con cuchillo 0
navaja de hoja inoxidable. A fin de evitar que las manza-
nas se ennegrezcan, una vez peladas conviene sumergirlas
en agua fría que tenga en disolución cinco gramos de ácido
cítrico por litro.

Se partirán los f rutos en cuatro, seis u ocho porciones,
según el tamaño de éstas, quitando a cada porción la parte
dura de su coi-azón y las semillas.

A las manzanas troceadas se les dará una cocción de
cinco minutos en agua que lleve en disolución dos gramos
de ácido cítrico por litro.

Una vez cocidas se sumerg^en en agua f 1-ía que tenga en
disolución tres gramos de ácido cítrico por litro, procedién-
dose seguidatnente a su envasado.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se utilizará un al-
lníbar que contenga de 200 a 250 gramos de azúcar y dos
gramos de ácido cítrico por litro de agua.

Antes del cierre de los tarros con el producto ya en-
vasado, se dará un precalentamiento de dzez minutos a la
temperatura de 90 grados.

F_sterilización.-Los envases de medio kilogramo se es-
terilizarán en baño abierto de quince a veinte minutos, co-
lnenzando a contar el tiempo cuando el agua del esteriliza-
dor alcance la temperatura de cbullición.

El deshuesado de al-
gunos frutos puede
hacerse con este apa-
rato llarnado deshue-

sador.
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Higos.

Seleccionar higos de color verde acentuado, pequeños y
duros al tacto.

Preparación.-Lavar la fruta con abundante agua y per-
forarla repetidas veces con una aguja fina.

En un recipiente se pondrá agua a hervir, agregando a
la misma 300 gramos de azúcai- por litro y 0,5 gramos de
colorante verde.

Una vez preparado el almíbar, se pondrán los higos a
cocer durante quince minutos, pasados los cuales se les de-
j ará en maceración durante veinticuatro o cuarenta y ocho
horas para que puedan enfriarse bien.

Pasado este tiempo se lavan con abundante agua f ría
y se envasan en los tarros donde vayan a conservarse.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se agregará a los
envases un almíbar que tenga 400 gramos de azúcar y dos
gramos de ácido cítrico por litro.

Antes del cierre de los tarros con el producto ya envasa-
do se dará un precalentamiento de diez minutos a la tem-
peratura de 90 grados.

Esterilización.-Los envases de medio kilog^ramo se es-
terilizarán a baño abierto de veinte a treinta minutos, co-
menzando a contar el tiempo cuando el agua del esteriliza-
dor alcance la temperatura de ebullición.

Cerezas.

Elegir cerezas gruesas, duras y que tengan uniforme
coloración.

Preparación.-Una vez bien lavadas las cerezas, pueden
conservarse con hueso o sin él ; en ambos casos se sigue el
mismo procedimiento de manipulación.

Cuando se conservan cerezas con hueso, éste transmite
al jarabe un sabor amargo y característico de su almendra
que no suele agradar a todo el mundo.



Deshuesando las cere-
zas para su conser-

vación.

I^n un recipiente se pondrá ag^ua a hervir, agregando a
la misma 400 gramos de azúcar por litro y 0,5 gramos de
^colorante rojo.

Una vez preparado el almíbar se ponclrán las cerezas a
cocer durante cinco minutos, pasacíos los cuales se las de-
jará en maceración cíurante veinticuatro o cuarenta y ocho
horas para que puedan enfriarse bien.

Pasado este tiempo, se lavan con abundante agua f ría
^- se envasan en los recipientes doncíe vayan a conservarse.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se agregará a los
envases un almíbar que tenga 500 gramos de azúcar por
litro de agua.

Una vez envasado el proclucto, y antes clel cierre de los
tarros, se precalentará durante cinco minutos a la tempe-
ratura de 90 grados.

F_sterilización.-Los envases de medio kilogramo se es-
terilizarán en baño abierto cíurante quince minutos, comen-
zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizador
alcance la temperatura de ebullición.

Fresas y fresones.

La conservación de este fruto, que es muy cíelicado, se
debe hacer lo antes posible tras su recolección.

Seleccionar fresas gruesas, duras y de coloración uni-
forme.
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Preparación. - Lavar bien las frutas con abundante
agua hasta que desprendaii toda la tierra que lleven adhe-
rida. Dar un giro circulai- al pedúnculo para separar las
partes verdes.

En un recipiente se pondrá agua a hervir que tenga en
disolución 300 gramos de azúcar por litro y 0,5 gramos de
colorante rojo.

Cuando el almíbar esté en ebullición se escaldan las fre-
sas durante uno a tres minutos y se las deja en maceración
hasta que se enfríen.

Una vez f rías, deben lavarse bien con agua y se enva-
san en los recipientes donde vayan a conservarse, procu-
rando, al hacerlo, no llenar los recipientes totalmente.

Jarabe.-Como líquido de inmersión, agregar al produc-
to un almíbar, en estado de ebullición, que tenga 4-00 gra-
mos de azúcar por litro de agua. Cerrar los tarros y some-
terlos a esterilización. Si se desea, antes del cierre pueden
precalentarse cíurante uno a dos minutos.

Esterilización.-Los envases de medio kilogramo se es-
terilizarán en baño abierto durante ocho minutos, comen-
zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizadc,i-
alcance la temperatura de ebullición.

Uvas.

Escoger racimos con uvas grandes y duras; las mejores
variedades para conservar son las Moscatel y de Almería.

Preparación.-Pelar las uvas y lavarlas bien, colocán-
dolas seguidamente en los envases donde vayan a ser con-
servadas.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se agregará un al-
míbar, en estado de ebullición, que tenga 400 gramos de
azúcar poi- litro de agua.

El producto, colocado en los envases, se precalentará
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antes de su cierre durante cinco minutos a la temperatura
de 90 grados.

Esterilización.-I.os recipientes de medio kilogramo se
esterilizarán en baño abierto durante cinco minutos, comen-

Punto muy impor-
tante p a r a una
b u e n a conserva-
ción es la tempe-
ratura de esterili-

zación.

zando a contar el tiempo cuando el agua del esterilizador
.alcance la temperatura de ebullición.



Para el blanqueo de los frutos, en este caso peras, se utiliza el ácido
cítrico.

Después de pelar la fruta se parte en dos mitades para envasarlo más
fácilmente.



Hay frutas que necesitan ser cocidas antes de envasarlas.

Moras.

Seleccionar muras maduras. Por ser una fruta muy de-
licada, conviene recolectarla con sumo cuidado y colocarla
en los envases donde han cíe ser conservadas, procediendo
seguidamente a su lavado en el mistno envase, el cual se
llenará de agua repetidas veces.

Jarabe.-Como líquido de inmersión se añadirá un aí-
míbar, en estado de ebullición, que tenga 300 gramos de
azúcar por litro de agua.

El producto envasado se precalentará, antes de su cie-
rre, durante cinco minutos a la temperatura de 90 grados.

Esterilización.-Los recipientes de medio kilogramo se
esterilizarán en baño abierto durante cinco minutos, comen-
zando a contar el tiempo cuando el agua alcance la tempe-
ratura de ebullición.

Grosellas.

La conservación de este producto, que es muy delicado,
clebe hacerse lo antes posible tras la recolección.
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Tanto la grosella roja como la neg^ra deben seleccio-
narse, procurando elegir las más duras y de uniforme co-
loración.

Preparación.-Separar los frutos de sus racimos, colo-
cándolos en el recipiente donde se conservarán, lavándolos
seguidamente con abundante cantidad de agua.

Jarabe.-Como líquido de inmersión, agreg^ar un almí-
bar, en estado de ebullición, que tenga 300 gl-amos de azú-
car por litro de agua. Cerrar los envases y someterlos a la
esterilización. Si se desea, puede precalentarse durante uno
a dos minutos antes del cierre.

Fsterilizaci.óiz.-Los envases de medio kilog-ramo se es-
terilizan en baño abierto durante nueve minutos, comenzan-
do a contar el tiempo cuando Pl agua del esterilizador al-
cance la temperatura de ebullición.
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