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Con sumo agrado y gran gozo, tengo el honor de presentar esta
nueva publicacién de la ”’Biblioteca de Estudios de Segorbe y su Co-
marca’, de ese centro de irradiacion cultural que es el INSTITUTO
LABORAL de la Noble y Fidelisima Ciudad de Segorbe. :

La comarca segorbina (que en su dia estudio el botdnico Cavanilles
con gran precision), es un lugar donde el calor —o temperatura—,
la luz, el agua y los vientos se han conjugado armdnicamente en un
clima ideal, el cual se proyecta a su vez sobre su feraz vega, por lo
que podemos decir, que se dan aqui unas condiciones Optimas para
que la agricultura floiezca con luz propia.

Pero se da el caso paraddjico, que lo que la naturaleza prodiga,
se restringe y ‘se pierde imprudentemente, por el afin equivoco del
agricultor de acogerse a viejas y cadticas costumbres de cultivo y a
no dejar introducir los nuevos adelantos técnicos y mecdnicos de la
productividad del campo, si no es en pequerias dosis y de manera
individual, por lo que los resultados no son lo efectivos y cuantiosos
que serian de esperar, si todos juntos llevaran a cabo la obra de
reforma agraria, que a grandes gritos se pide, para lograr una eco-
nomia sana en esta zona.

Por lo que antecede, esta publicacidn pone el dedo en la llaga,
y después de sefialar y resaltar la importancia horticola y frutera de
esta comarca, el hecho cierto que las primeras frutas adquieran coti-
zaciones excelentes y las otras se pierden en grandes cantidades,
recoge la necesidad de implantacion de industrias conserveras, mé-
todos de conservacion, técnica del enlatado, posibilidades de la co-
marca, etc., llegando hasta hacer un estudio concreto de la capaci-
dad y necesidades de una fdbrica enlatadora para esta comarca.

Podemos afirmaf que el trabajo es completo, la idea actual y el



problema urgente, por lo que se desprende palpablemente que el
autor vive y siente con intensidad de tragedia el hecho que expone,
Y quiere con esta publicacion ordenada, concreta y objetiva —sin
florituras fuera de tono—, llegar al corazén de todos, haciendo ver

la verdad pura y sin vestiduras, para que en un reconsiderar el grave

problema, en su esencia mds intima, éste se resuelva para bien de
la economia agricola de la zona del Palancia,

Aprovecho esta ocasidn para pedir a los habitantes de esta co-
marca que estudien con carifio todo lo que se expone en este folleto
y lo mediten, para luego, con la mirada puesta en metas ideales, se
lancen con. espiritu ‘de lucha a la conquista de las mismas, seguros
de que con ello’ alcanzardn en breve plazo un resurgir de la econo-
‘miaagricola comarcal y un aumento del nivel de vida, colaborando
ademds eficazmente al engrandecimiento de. Esparia.

_ FELIX ESTERAS REMARTINEZ,
... . Agente del Servicio de Extensidn Agraria -
de la Comarca de Segorbe

INTRODUCCION

“Resulta parad6jico que en una regién agricola no exista ninguna
industria derivada de la misma; no hay ninguna fdbrica de conservas
vegetales...” “...una industrializacién de los productos del campo es
a todas luces necesaria...”. Esto escribi nuestro querido compafiero,
actualmente Director del Instituto Laboral de Alcira, D. José Gutié-
rrez Bernal, en el ndm. 13 de estas publicaciones, Sintesis de Distri-
bucién y Producciones Agropecuarias en Segorbe y Poblaciones Cir-
cunvecinas, y su lectura fue la que nos indujo a escribir estas lineas,
pensando siempre, y con el mejor deseo, de que aumente en lo posible
el nivel de vida del agricultor de Segorbe y su comarca.

Tenemos en cuenta para este trabajo las producciones de Segorbe
y sus diez pueblos mds cercanos: Algimia de Almonacid, Altura,
Castelnovo, Geldo, Jérica, Navajas, Soneja, Sot de Ferrer, Vall de
Almonacid y Viver, teniendo en cuenta que son los mds cercanos a
Segorbe (siendo la distancia de los mds lejanos no superior a los
18 Km.), y también los que mds produccién pueden aportar.

Elegimos a Segorbe para el emplazamiento de la industria con-
servera, como capital de la comarca, por estar situada en el centro
geografico de todos los pueblos que la integran, por ser la de mayor
produccién, tener mejores vias de comunicacion para el transporte
y ser mds conocido el nombre de esta ciudad en el mercado nacional,
a causa de su milenaria historia y de la fama que gozan por su cali-
dad sus frutos y productos horticolas (cosa muy interesante para el
momento en que se haya de lanzar al mercado la produccién de esta
industria).

Enfocamos més nuestro trabajo hacia la industria conservera enla-
tadora, ya que consideramos a este sistema de conservacién como
el mas adecuado para conservar la mayorfa de los productos del cam-
po, objeto de nuestro estudio, y hablamos precisamente de “enlata-

~dora”, ya que los envases metélicos retinen muchas mas ventajas que

los de vidrio; y aunque no dejamos de reconocer la gran importancia
de otros métodos de conservacion, principalmente el frio y la deshi-
dratacién, creemos que estos temas pueden ser objeto de otro estudio.
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Naturalmente que antes de considerar seriamente la apertura de
una fébrica, habrd que ver si se cuenta con suministro adecuado de
materia prima, y si el producto transformado tiene ficil colocacién
en el mercado. En cuanto a lo primero, la lectura de las paginas
siguientes nos dard una idea de la produccién y posibilidades de
esta comarca; y en cuanto a lo segundo, queremos hacer resaltar la
tendencia cada vez mayor de la humanidad a consumir productos
conservados y preparados para su consumo inmediato, como nos lo
demuestran practicamente las naciones superadelantadas, las cuales
con el empleo de este tipo de productos, economizan considerable-
mente el tiempo tan apreciado en la vida moderna, por ese afan del
hombre de vencer rdpidamente todos sus quehaceres y conseguir ca-
minar al paso gigante de la humanidad actual.

IMPORTANCIA DE LAS CONSERVAS VEGETALES

Poseer alimentos en cantidad suficiente para sustentar a la colec-
tividad, es el problema bésico del hombre en casi todo el mundo.

Hay en casi todas partes épocas de cosechas tan abundantes, de
productos de facil descomposicién, que no se alcanza a consumir en
fresco, y por el contrario, hay épocas en el afio en que la produccién
de alimentos con relacién al consumo es deficitaria. Es obvio enton-
ces, que la conservacién de alimentos en una u otra forma, quizéd
resolviese el problema de suministro alimenticio durante todo el afio.

La elaboracién de conservas vegetales presenta la importancia
principal de prolongar el perfodo de utilizacién de un producto que
tiende a perecer, consiguiendo con ello que pueda ser consumido en
un lugar o en un tiempo muy distante del que se cosechd, y, ademas,
poder disponer de un stok alimenticio al hacer posible la acumula-
cién de una mayor cantidad de viveres. Puede decirse que el avance
de esta industria refleja el estado cultural de la humanidad, y tiene
en su haber la importantisima contribucién al descenso estadistico de
las hambres, que en pasados tiempos constituyeron el principal azote
a que estaba sometido el hombre.

NECESIDAD DE INDUSTRIA CONSERVERA EN SEGORBE

Segorbe, la antiquisima Segdbriga, ciudad esplendorosa en el pa-
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sado, con un clima ideal y una huerta feraz, lugar de transicién entre
el Levante y Aragdn, centro del mercado comarcal, con magnificas
vias de comunicacién, abundante mano de obra y ficil aportacién de
energia eléctrica (factores todos positivos para el desarrollo indus-
trial), es, no obstante, una ciudad industrialmente casi muerta, en la
que la economia de su poblacién depende casi exclusivamente de la
agricultura.

Siendo esto asi, la implantacién de industria conservera en la
ciudad de Segorbe harfa que la poblacién agricola de esta comarca
mejorase el nivel de vida, porque con ello se darfa trabajo a un de-
terminado nimero de personas (sobre todo mujeres), que quedarian
empleadas, aunque de una manera eventual (pero que aqui se estima
en mucho), y también porque los agricultores obtendrian de sus pro-
ductos mayores beneficios, pues de todos son conocidas las siguientes
razones:

a) Es cierto que las primeras frutas cosechadas adquieren coti-
zaciones excelentes, pero que bajan rdpidamente al llegar el apogeo
de la cosecha, llegando inclusc a precios irrisorios, en los que el agri-
cultor algunas veces pierde el dinero invertido en el proceso de culti-
vo y recoleccién, pero que hay que vender al precio que imponga el
mercado ante el dilema de vender o dejar perder la cosecha por no
haber medios de conservacion.

b) Otras veces son los agentes atmosféricos (lluvias, pedrisco,
fuertes vientos, etc.) los que hacen que los frutos no sean aptos para
su transporte y exportacién a otros lugares de consumo, bien por
estar dafiados exteriormente (rotura del epicarpio) o por no haber
llegado a su completa maduracién, en cuyos casos podrfan atn reva-
lorizarse, caso de existir en esta zona industrias conserveras.

¢) Mediante esta industria se logra también evitar la inflacién
de los mercados en las épocas de recoleccidn, con lo que los precios,
que a mayor oferta se reducen grandemente, tendrian mayor estabi-
lidad; ademds, podrian destinarse a la conservacion los frutos de
menor calidad, con lo que el resto de la mercancia, que entonces serfa
de una calidad superior, podrfa venderse a mayor precio.

d) Incluso podria variarse de cultivo (como Aranjuez lo ha hecho
con los espérragos), si las circunstancias econémicas lo aconsejaban.
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MERCADO COMUN E INDUSTRIA CONSERVERA

La mejor forma para tratar de resolver un problema econémico
depende fundamentalmente del estudio minucioso y profundo de sus
aspectos especificos e intrinsecos, pero también, y de modo impor-
tante, de las circunstancias de todo orden en que dicho problema
ha de desenvolverse. Y los problemas econémicos no pueden cons-
trefiirse hoy al planteamiento en funcién de necesidades y circuns-
tancias internas solamente, sino que hay que proyectarlos con visién
de espacio econémicamente amplio, ya que las circunstancias del ex-
terior condicionan e informan tales problemas mds intensamente cada
dfa, ddndoles mayor dimensién y complejidad.

Cuando escribimos estas lineas todavia Espafia no pertenece al
Mercado Comiin Europeo, pero es indudable que un dia no muy
lejano nuestra Patria ha de pasar a formar parte de ese bloque de
naciones europeas, establecido para el libre comercio de las materias,
suprimiendo los impuestos aduaneros y facilitando asi el paso de
productos de una a otra nacién, realizando la integracién de los
mercados nacionales en un vasto mercado tnico. Este amplio plan
comercial debe permitir a los agricultores de los estados miembros
de la comunidad, beneficiarse en las mismas condiciones, para la ele-
vacién de su nivel de vida. Pero, l6gicamente, cuando este momento
llegue saldrdn mas beneficiados los que mejor preparados se hallen
para esa lucha.

Es evidentemente dificil predecir cudl serd exactamente la posi-
cién de la agricultura espafiola y mds concretamente la de la comarca
segorbina. Por ello debemos estar prevenidos para asegurarnos, cuan-
do este momento llegue, de la mejor posicién posible. Debemos tener
en cuenta que nuestros productos van a tener un mds amplio mer-
cado, pero también una gran competencia, y que los productos vege-
tales no pueden permanecer durante mucho tiempo en su estado
natural, pero sf en el caso de estar debidamente conservados.

IMPLANTACION EN SEGORBE DE UNA INDUSTRIA
; CONSERVERA

A lo largo de este trabajo, vamos viendo de una forma detalla-
da, aunque no exhaustiva, la situacién actual de nuestra comarca
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con relacién al grave problema que supone algunas veces la pérdida
de gran cantidad de frutos y productos horticolas o el escaso bene-
ficio que nos reportan en otras ocasiones a causa del bajo precio a
que se cotizan, lo cual motiva un descenso muy importante en los
ingresos pecuniarios de los labradores, repercutiendo de manera
directa y total en la marcha econdémica de esta zona, e influyendo
muy de cerca en el nivel de vida de sus gentes. Reconocida, pues, la
importancia que la instalacién de una Industria Conservera podria
reportar a Segorbe y su comarca, veamos ahora cémo podria llevarse
a cabo la creacién de la misma.

Una de las formas es que la iniciativa privada, a la cual es pre-
ciso airear como lo hacemos con esta situacién, para que la misma
se dé cuenta de la importancia que este tema tiene, y del hecho
cierto que invirtiendo capitales en el montaje de complejos indus-
triales conserveros, pueden lograr unos justos beneficios, y a la vez
ayudar eficazmente a dar salida buena y rentable a los productos
agricolas de esta zona. Nosotros queremos desde aqui, indicar la con-
veniencia de que Segorbe preste el maximo apoyo a las personas o
entidades que pretendan montar en esta ciudad cualquier tipo de
industria; y especialmente, si la industria es del tipo que tratamos
en este tema, las autoridades competentes, concretamente las que
rigen los destinos de esta ciudad, den facilidades de instalacién,
exenciones de impuestos durante cierto tiempo, ayuda para alcanzar
con rapidez y eficacia los servicios de agua, alcantarillado, fluido
eléctrico, etc.; en una palabra, que ejerzan sobre estas industrias
una accién tutelar, ya que las mismas cumplen una gran funcién
econdmica y social, puesto que ademds de dar salida a los productos .
del campo, son unas nuevas fuentes de trabajo capaces de absorber

el posible paro.

Pero si la iniciativa particular es conveniente, nos atrevemos a
afirmar que no resuelve la situacién con equidad, puesto que puede
ocurrir que al instalarse una sola fibrica de conservas en esta
ciudad, y esta unidad industrial no tenga competencia, veriamos que
los labradores tendrian que pasar por los precios que estableciese ese
cuasi-monopolio, por lo que nos encontrariamos con una incon-
gruencia.

Creemos fundadamente que el mal menor es el dicho de la
iniciativa privada, pero que la solucién total y a fondo de la cues-
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tién es la forma cooperativa o sistema empleados esencialmente por
los agricultores de los Estados Unidos de América, de “uno para
todos y todos para uno”, con eliminacién de intermediarios, ya que
asi los beneficios de esta industria recaerfan sobre los mismos agri-
cultores, o sea que podrian sacar el maximo rendimiento a sus pro-
ductos. Este sistema de cooperativismo presenta grandes ventajas
por la proteccién estatal de que estos organismos gozan, exencion de
impuestos, minimo margen de gastos y el hecho de considerarse
cada agricultor como socio participe de la fébrica.

No ignoramos el espiritu individualista de esta comarca y lo
reacios que son a la cooperacién colectiva, pero las ventajas que
les proporcionan dos entidades de este tipo (el Grupo Vaquero y la
Seccién de Exportacién y Venta de Productos del Campo, de la
Cooperativa de San Isidro Labrador), podrian ser ejemplo para re-
saltar los beneficios que la cooperacion representa. Precisamente la
Seccién de Exportacién y Venta de Productos del Campo podria
muy bien ser el primer peldafio para la meta de la industrializacién.

El agricultor segorbino no deberfa esperar a que fuese el capital
privado el que montase la industria conservera, sino, apoyandose en
las ventajas que algunos organismos estatales conceden para estos
casos, como son el Instituto de Colonizacién, el Instituto Nacional
de Industria o la Direccién General de Coordinacién, Crédito y Ca-
pacitacién Agricola (Servicio Nacional de Crédito Agricola), y soli-
citando la colaboracién de los pueblos vecinos, a través de sus
Hermandades de Labradores y Ganaderos, y previos los estudios
técnicos, administrativos y legales pertinentes, que eviten el mal
pensamiento y la desconfianza tan arraigados de viejo en los medios
agricolas, montar una pequefia industria de este tipo de forma re-
glada y con organizacién dnica y bajo la supervisiéon de los organis-
mos cooperativos jerdrquicos, para que todos pudiesen comprobar

practicamente las ventajas que ésta les reportarfa, y ampliarla mas
adelante segiin se viesen sus necesidades. Con ello se lograria refu-
tar todos los prejuicios que sobre este tema en esta comarca se
aducen, tales como que no hay aqui suficiente produccién para dar
trabajo a una fabrica, que no se obtendrian més beneficios que cuan-
do se vende en fresco, que se necesita mucho capital para la indus-
trializacién, etc. etc.
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Es cierto que la instalacién de esta industria presentard muchos
y variados problemas, pero si no hay lucha no habra nunca victoria.

METODOS DE CONSERVACION

Los productos vegetales, como materia orgdnica que son, tienden
con el tiempo a descomponerse, y esta degradacién de la materia
estd en relacién al grado de humedad, pH, estado de maduracién,
etcétera.

Como causas principales de las alteraciones de los productos ve-
getales, estdn en primer lugar los microorganismos (hongos y bacte-
rias), los cuales en su proceso de nutricion transforman la materia
organica en otros productos inadecuados para el consumo humano.
Las distintas enzimas y diastasas producidas por estos microorga-
nismos actian igualmente en el proceso de degradacién de la ma-
teria. Y también los fermentos constitutivos de los productos ve-
getales.

Estas causas de degradacién de la materia pueden estar favore-
cidas por diversos factores, que contribuyen a que los microbios,
enzimas y fermentos se multipliquen y aceleren las reacciones de
descomposicién, siendo estos principales factores la humedad, la
temperatura, la aireacién y el pH. Por lo tanto, la industria conser-

_vera habrd de tener en cuenta todas aquellas circunstancias que,

disminuyendo la intensidad de dichos factores, dificulten el desarro-
llo de los agentes microbianos. Basdndose en esto, podemos hacer
una clasificacién de los ‘distintos métodos de conservacién en las
cuatro formas siguientes:

1° Deshidratacion. — Es la desecacién natural o artificial. He-
mos dicho que la humedad es un factor que contribuye a favorecer
la vida de los gérmenes, luego privando a los productos a conservar
de la mayor parte del agua de su constitucién, habremos logrado que
los microorganismos no se desarrollen y, por lo tanto, que los frutos
puedan conservarse durante largo tiempo. La deshidratacion presenta
la ventaja de que en el transporte existe una gran economia, por la
pérdida de agua que han sufrido en la desecacién. La deshidratacion
es un método muy econémico, en el que los productos transformados
pierden el aspecto primitivo y cambian algo el sabor, pero conservan
por completo su valor nutritivo.
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2.° Refrigeracion y congelacion. — Consiste en la conservacioén
de los productos a bajas temperaturas. Este método presenta la ven-
taja sobre los demds, en que los productos no pierden ni el aspecto,
ni el sabor, ni el valor nutritivo, o sea que conserva el producto lo
mds semejante posible al original; el frio, cuidadosamente aplicado,
no destruye los tejidos, sino que atenua los fenémenos fisiolégicos y
las transformaciones quimicas que en ellos se efectdan; en una pa-
labra, el frio sume a las sustancias orgdnicas en una especie de
suefio o de vida latente, asegurando durante cierto tiempo su con-
servacién sin alterar en nada sus propiedades.

3.° Empleo de antisépticos.— O sea adicién de sustancias con-
servadoras, que impiden el desarrollo de los microorganismos, como
lo son el alcohol, 4cido acético (vinagre), cloruro sédico (sal comtun),
sulfato de cinc, acido bdrico, 4cido salicilico, 4cido citrico, etc. La
legislacion espafiola prohibe el uso de determinados antisépticos,
como sustancias conservadoras de alimentos que han de consu-
mirse por la éspecie humana. Este método de conservacién modifica
los caracteres organolépticos de las sustancias conservadas y su valor
nutritivo.

4° Esterilizacidn a altas temperaturas y en envase cerrado.-—
Es entre los métodos actuales de conservacién de los productos orgé-
nicos alimenticios, el mds extendido, y quizd el mds eficaz y préctico.
Se fundamenta en que el calor a altas temperaturas mata los gérme-
nes causantes de la alteracién de dichos preductos. Por este método,
los productos conservados mantienen su valor nutritivo, sabor y
apariencia, aunque estos tltimos caracteres puedan estar ligeramente
alterados. Es conocido también este procedimiento con el nombre
de “Método de Appert”, y comprende una serie de operaciones que
mas adelante vamos a estudiar. De esta forma, se pueden envasar
los frutos y productos del campo en su forma natural, en almibar,
cremas, jaleas, mermeladas, dulces, jugos y jarabes.

TECNICA DEL ENLATADO

Puesta la fruta o productos horticolas en el almacén de la f4bri-
ca, y hasta el momento de salir enlatada, tiene que hacerse con ella
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una serie de operaciones para conseguir dicho fin, cuyas mds impor-
tantes describimos a continuacion: '

‘Clasificacién y seleccién. — Se hace esta operacién con el fin de
agrupar los productos en partes con relacién a su grado de madurez,
calidad, aspecto, tamafio y deterioros o alteraciones. Con ello pueden
dedicarse unos u otros a una u otra clase de preparacién. Esta ope-
racién puede hacerse a mano o con maquinas automdticas fundadas
en el principio de la célula fotoeléctrica. :

Lavado. — Tiene por objeto separar las sustancias extrafias, qui-
tar la tierra y suciedades que los productos lleven adheridos, y
eliminar un gran porcentaje de microorganismos superficiales. Puede
realizarse de varias formas: por “remojado” en una corriente répida
de agua; por “agitacién” en tambores rotativos, o por “aspersién”
mediante una lluvia fina de agua a presién. El lavado deberd ser io
suficientemente completo para que quite todo lo sucio y los micro-
organismos, pero hay que tener en cuenta que un lavado excesivo
podria dafiar el producto o restarle jugos de gran valor nutritivo.

. Preparacién. — Los alimentos que se van a enlatar se preparan
en la misma forma que los comestibles frescos para servirse.

Si el producto tiene que ser pelado, esta operacion se realiza de
diversos modos, seglin las caracteristicas del mismo; puede hacerse
a mano con cuchillos especialmente disefiados para ello o a maqui-
na; pero la forma mds usada y también mds conveniente en la ma-
yorfa de los casos es con lejia de sosa (lo cual consiste en sumer- .
girlos en una disolucion acuosa de sosa durante un breve tiempo,
a fin de que se separe el epicarpio, sin que llegue a interesar el
mesocarpio). :

Puede ocurrir que el fruto no se envase entero, sino a trozos, y
si posee hueso que se quite éste.

Después se efectiia la operacién de blanqueo o sancochado, en
la cual se somete el producto durante unos momentos a la accién
del agua hirviente (a la que ha podido afiadirse bicarbonato sédico
o 4cido citrico), con el fin de lavar de nuevo, eliminando los residuos
posibles y producir un ablandamiento que facilite el envasado.

Si lo que pretendemos efectuar son mermeladas, dulces, cremas,
etcétera, se preparardn éstas mediante troceado, trituracién o mo-
lienda, tamizado, filtracién, coccién, adicién de azudcar, concentra-
cién y demds operaciones propias para cada caso.
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Llenado. — Como operaciones previas al envasado o llenado, estdn
las de formacién de los envases. Estos, generalmente, se adquieren
preformados y plegados, por lo que para su utilizacién ser4d preciso
desplegarlos y reformarlos. (La utilizacién de envases preformados
y plegados es més conveniente econémicamente que la fabricacién
de los mismos en la fébrica conservera, ya que una planta manufac-
turera de envases requiere una gran inversién inicial para maquina-
rias, tal como cortadores, formadores, prensas, planchas, pinturas,
etcétera.) Es conveniente una vez formadas las latas, antes de pro-
ceder al envasado, tratarlas con chorro de vapor y aire seco, a fin
de que se encuentren ‘lo mds limpias posible.

Las latas se llenan, vaciando en los envases el producto con su
agente liquido, y puede realizarse a mano o con maquinas especiales.
Después se rellenan con almibar si se trata de frutas, o con salmuera
si son legumbres, a fin de que estos liquidos desalojen el aire que
pudiera existir entre los distintos trozos y entre éstos y la lata, que
podria producir alteraciones por oxidacién del producto, destrucciéon
de la vitamina C, corrosién del envase, etc.

Preesterilizacion. — Consiste en someter el producto ya envasado
y antes de cerrar las latas, a un calentamiento de unos 80° C. du-
rante un periodo de tiempo que varfa con la naturaleza del producto.
Mediante esta operacidn se logra la completa desgasificacion, esto es,
se elimina el aire que pudiera quedar en algin espacio libre después
- del rellenado, por mayor fluidez del producto y aumento de volumen
del gas, pues es muy importante eliminar los gases de las latas, por-
que los alimentos se descomponen en contacto con el aire, y ademds
porque cualquier gas que quede en la lata, al procesarse ésta, las
altas temperaturas producen grandes presiones capaces de reventar
el envase; mas como éstos se cierran en caliente, la pequefia dife-
rencia de temperatura entre la preesterilizacién y la esterilizacién
no produce trastorno alguno, y después, al enfriarse, se crea un vacio
parcial muy conveniente. También con este precalentamiento se logra
una disminucién de la vitalidad de los microorganismos que contiene
el producto y una reduccién del tiempo de esterilizacién.

Cerrado. — También denominado “sellado”, es una operacién que
se realiza mediante una mdquina operada a mano o con motor, y
mediante la cual las latas se cierran herméticamente por el proce-
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dimiento de pestafiado. Estas mdquinas se inspeccionardn con regu-

laridad para evitar su mal funcionamiento, pues es de vital impor-
tancia que el cerrado sea perfecto, ya que cualquier inhermetismo
produciria la descomposicién del contenido. Esta operacién debe
realizarse inmediatamente después de la anterior, sin que haya de-

mora, o sea que las latas se deben gerrar en caliente. '

Esterilizacion. — Consiste en someter las latas ya cerradas a la
accién de altas temperaturas, durante un perfodo de tiempo, con el
fin de destruir todo microorganismo que pudiera causar alteraciones
en los productos que se desea conservar.

El grado de temperatura que se deba alcanzar y el tiempo que
debe durar la esterilizacién dependen de la temperatura inicial del
producto, de la forma y tamafio del recipiente, del producto que
se desea conservar, de la naturaleza de los conservadores, del siste- -
ma calérico del esterilizador y de la forma de enfriado. Muy impor-
tante es conseguir que la elevacién de temperatura hasta el grado
deseado para realizar la esterilizacién se logre lo mds rdpidamente
posible.

Desde el punto de vista de la seguridad, es de vital importancia
que tanto el tiempo como la temperatura del proceso sean suficientes
para consumar la esterilizacién del producto. Sin embargo, desde el
punto de vista de control de calidad, es igualmente importante que
los alimentos no se cuezan, pues si esto ocurre, probablemente se
modificaria el sabor, la apariéncia‘ y hasta el valor nutritivo. Por lo
tanto, la presién, temperatura y tiempo del proceso deberdn medirse
y controlarse con gran precision. ;

La esterilizacién puede lograrse en recipientes abiertos (en bafio
de agua hirviendo o salmuera), o en autoclaves, en los cuales la
esterilizacién se realiza a temperatura y presién mas elevada.

Enfriado. — En enfriamiento répido después de la esterilizacion,
es de mucha importaficia en cuanto a evitar el recocimiento del
producto. Este enfriamiento se puede verificar sumergiendo los en-
vases en agua fria o por corriente de aire.

Etiquetado. — Sirve para identificar la naturaleza del producto,
tanto en la fibrica como al consumidor. El disefio de las etiquetas
se procurard que sea atractivo e interesante para el publico.

Almacenado. — Se recomienda para esto un lugar fresco y seco.
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Se procurard que los productos envasados salgan lo antes posible
del almacén con destino a la venta, a fin de poder recuperar el
capital invertido con la mayor rapidez.

- PRODUCCION HORTICOLA DE ESTA COMARCA

~ Los términos municipales de esta comarca poseen una extensién
de regadio y una poblacién de 4rboles frutales (tomando en consi-
deracién solamente aquellos cuya fruta es mds adecuada para su
- conservacién), seglin se expresa en el siguiente cuadro:

wn 8 0
O el ] 9
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Segorbe .. ... 650 | 768 | 6.650| 4.227| 14.322| 849 681 | 14.777
Algimia Alm. . 48| 177| 3.600 220 | 1.456 87| - 357| 1.163
Adtura: i o 454 185| 6.400| 1.547 | 9.600| 978 469 | 10.500
Castelnovo ...| 258 500 7.500 1.300°| 1.700 60| 10| 3.096
Geldo ;200 ... 51 10 660 20 30 10 10 70
Jerica L. i 700.| 100 750 | 8550 5.340 3a10 14.760 | 8.363
Navajas ...... 104 | 106 824 | 1.500| 3.019| 266 1.063| 1.026
Soneja oo 52 114 1.000 90| 700| 106 30 225
Sot de Ferrer.| 102| 754| 4.670 683 1475 60 20 243
Vall de Alm... 5311 1 150113420 180 | 1.250 30 180 280
Niyerinsds it 470 60| 1.526| 3.160! 7.028| 583| 5.485| 2.525
TOTAL...| 2942 2924 | 37.000 | 21.477 | 45.920 | 3.339 | 23.065 | 42.268

De estos datos expuestos se deduce:

Que en esta comarca se dedican al cultivo de productos en rega-
dio unas 2.942 hectireas (35.360 hanegadas).

Y que se recoge anualmente una produccién media de 180.000 Kg.

de albaricoques, 2.500.000 Kg. de cerezas, 840.000 Kg. de ciruelas,

S

5.400.000 Kg. de manzanas, 66.600 Kg. de melocotén, 920.000 Kg.
de membrillos y 2.520.000 Kg. de peras.

POSIBILIDADES DE INDUSTRIALIZACION
DE ESTA COMARCA

+ Nosotros no pretendemos que todos los productos de la huerta
y todos los frutos se industrialicen, ni mucho menos, sino que cuan-
do en fresco se coticen a buen precio se vendan de esta forma, pero
cuando las circunstancias no sean tan favorables, buscar la forma
de que nos perjudiquen lo minimo posible.

Tenemos en esta comarca unas 35.360 hanegadas de huerta (1).
Si, .por ejemplo, se dedicase al cultivo del tomate para conserva,
solamente el 1 por 100 de dicha extensién de regadio, y calculando
un rendimiento medio de 2.000 Kg. por hanegada, se obtendria una
cosecha total de 700.000 Kg., que para procesarlos en sesenta dias que
dura aproximadamente el tiempo de la recoleccién, se necesitarfa
una fdbrica de una capacidad de manufacturacién de 11.000 Kg.
diarios. Repetimos, para que quede bien entendido, que para la ob-
tencién de estos datos hemos operado solamente con la insigni-
ficante cantidad del UNO POR CIENTO de la superficie total de
regadio de la comarca, y que si duplicamos o triplicamos este por-
centaje, habrd que duplicar o triplicar la capacidad de la fabrica.

Un estudio similar podrfa hacerse con el pimiento, con el guisan-
te, con la bajoca, etc., en cuanto a productos horticolas.

Mas veamos ahora qué ocurre con los frutales.

En esta comarca se cosechan cerca del millén de kilogramos de
membrillos, fruta ésta que no se consume en fresco, sino siempre
industrializada, y que se exporta para este fin desde esta comarca a
provincias muy lejanas. ;Por qué no podria industrializarse aqui?
Si, por ejemplo, la fabrica no pudiese manufacturar més de 10.000 Kg.
diarios, tenfamos con esta fruta trabajo para mds de noventa dias.

Solamente cada una de estas dos cosas consideradas aisladamente
(el tomate y el membrillo), ya podrian ser motivo suficiente para la

instalaciéon de una fabrica.

Tenemos aproximadamente unos 37.000 cerezos, con una pro-
duccién media anual de 2.500.000 Kg. Esta fruta, en principio, alcanza
unos precios excepcionales, pero paulatinamente, a medida que va

(1) La hanegada es una medida de extension usada en esta comarca y que
equivale a 831 m.2. : b
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llegando el apogeo de la cosecha, va descendiendo dicho precio hasta
llegar algunos afios a ser antieconémica su recoleccion.

Con esta fruta ocurre, ademds, que las lluvias en la madurez la
perjudican notablemente, hasta el punto de hacerla inservible para
la exportacién, y raro es el aflo que por las fechas en que se recoge
no cae mas de un “chaparrén”, que hace se pierdan miles de kilos;
y que de existir una fébrica que la industrializase, podrian dismi-
nuirse grandemente las pérdidas que por estas causas se ocasionan.

De la manzana y la pera podriamos decir cosas parecidas a la
cereza, y aqui no es el agua, sino el viento y el pedrisco los que
causan mayores males. Esta fruta, que cae del drbol cuando atin no
estd madura, o que por estar dafiada exteriormente no es util para
su comercializacién, puede industrializarse para mermeladas, logran-
do con ello la recuperacmn econémica de un producto de escasisimo
valor.

También por la industrializacién de estos tres productos de
desecho (cereza, manzana y pera), valdria la pena montar una indus-
tria conservera de tipo cooperativista.

Y finalmente, cuando esta fibrica conservera esté funcionando,
no por una razén, sino por todas, o sea no para un determinado
producto, como el tomate o el membrillo, sino para todos los que
sean susceptibles de industrializacién, estamos seguros que aparece-

_r4n nuevos cultivos que contribuyan al méximo aprovechamiento
del terreno y del tiempo. Un ejemplo de esto podria ser el cultivo
de la calabaza de cabello de dngel, aprovechando “las puntas de las
fincas y sus hormas (o ribazos). 4

CAPACIDAD Y NECESIDADES DE LA FABRICA
ENLATADORA PARA ESTA COMARCA

El tipo de fébrica que creemos serfa adecuado a esta comarca,
en principio, deberfa tener una capacidad de produccion de unos
6.000 Kg. diarios (pero deberfa tenerse en cuenta al montarla que
ésta sea de facil ampliacién, por si, con el tiempo, fuese preciso
aumentar la capacidad de produccién). En ella se podrian manu-
facturar diariamente unas 1.200 latas de las de 5 Kg. o unas 12.000
de las de 500 gramos.
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Para ello se precisarian las siguientes maquinas y utensilios, cuyo
coste aproximado indicamos a continuacion:

Pesetas

Unidades Concepto
1  Béascula 500 Kg de capacxdad : 3.000
1 Tanque, con transportador automatlco, acondlclo- j
nado para lavado en frio o por vapor ... ... ... 6.000
2 Mesas de piedra artificial (070 X 4 m.) ... ... ... 900
8 = Cuchillos mondar y cortar ... ... . o 240
8 Tablas para cortar (0’50 X 0’30 X 0 06 m) ...... 300
1 Mondador céustico cilindrico de piedra artificial. 700
7  Huacales o jaulas metdlicas cilindricas ... ... 3.200
1 Tanque metalico con calefaccion por vapor para
asealdado i T e L 800
1 Prituradocide frota o i . 1.500
1  Cacerola de volteo y vapor para preparacmn de i
mermeladas, de acero inox. (200 1. capacidad). 800
1  Desplegador-rebordeador de latas a motor ... ... 3.500
-3 Selladores (cerradores) de latas semiautomaticos. 18.000
1  Calentador de latas continuo ... ... 6.000,
3 Autoclaves de vapor (1 m. de dlametro X 070 de
altura), con sus respectivos manémetros y ter-
MOMETOS: oo ain ; Yo 15000
1 Tanque para enfrlamlento (1gua1es dlmensmnes) 800
1  Generador de vapor, tipo serpentin, con quema-
dor, chimenea, bomba inyectora y tuberias de
distribiciony .t L 500
1 Transportador de huacales por carnles con polea
mévil y torno para elevacion de EStOSH i . 2.000
9 Carretillas de tres ruedas (una para transporte de
. huacales y otra para varios Usosj ... ... ... ... oo 1.200
1 Mesa madera para etiquetado ... ... ... ... .. ... 200
30 Sillas oo ’ Sl ded 180
1  Equipos de oﬁcma (mesa, sﬂlas, archlveros, ma-
' quina de escribir, ote) 9.000
Totalii i s 82.820
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Y para atender el trabajo de esta fibrica se necesitaria el si-
guiente personal, distribuido por operaciones de la forma que a
continuacién se indica:

Num.
Operacion : de obreros

Seleccién, preparacién del producto y llenado de

Batast o ol ol e aRie g e e g
Enderezado, rebordeado y fondeado de latas ...
Lavadoyde flatassieiin s, dodaine g e
Brecalentamiento /0 6 0o im0 gt
@entado o e a0

Bstesilizaeion .00 00 S e

3
1
1
Golocacion 'enshudeales) it vy o0 e B 1
2
Enfriamientoe, limpieza y Secado ... .50 0 . 1

2

Etiquetado y almacenamiento ... ... ... ... ... ...

Estos operarios no es necesario que sean especialistas ni que
tengan experiencia, sino, simplemente, que estén capacitados para
recibir instrucciones. Todos los trabajos pueden realizarse perfecta-
mente por mujeres.

Ademds, harfan falta un Supervisor (Jefe de Fabrica) y un ofici-
nista.

El Supervisor deberd estar capacitado para dirigir cualquier ope-
racién en la fébrica; deberd tener experiencia; preparard los planes
de trabajo para cada operario, asigndndole a cada uno segtin su habi-
lidad; les adiestrard con métodos correctos y supervisard todos los
trabajos, procurando que todo el personal mantenga un alto pro-
medio de produccidn.

Para el montaje de la fabrica y su funcionamiento se requiere el
siguiente capital :

o

CAPITAL FIJO

Pesetas
Edificio (planta baja para fdbrica de 240 m.?
como minimo, y un piso sobre esta planta
paraalmaceny o 0 o D ot 120:000
CBAWPO Lol e e e 82.820
Total o 202.820
CAPITAL PARA TRABAJAR TRES MESES

Pesetas L

Materias p\rimas‘ (cantidad muy variable,
segiin la mercancia. Por término medio). 1.000.000

Sueldo de obreros y empleados ... ... ... ...  148.500
Envases (latas y cajas) ... ... ... ... ... ... 3.240.000
Combustible y electricidad ... ... ... ... ... 6.300

Fotal i : 4.394.800

Debemos tener en cuenta que el capital mévil es recuperable
alrededor de los tres meses, pero que ha de mantenerse mientras
dura la campaiia.

~ GASTOS INVERTIDOS POR LATA DE 500 GRAMOS

Pesetas

Envases (atas' v eajas) ~- Lo i Ll 3—
Mano de obra ... ... .. 0’14
Combustible y electr1c1dad L e 0’01
Intereses de capital mdvil (seis meses) | 0’15
Amortizacién de capital fijo ... ... ... ... ... 020
Total ... ...t 3’50
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Esta cifra corresponde a los gastos fijos por lata de 500 gramos;
que, sumada al valor de la materia prima envasada (valor muy va-
riable seglin sea ésta, y que, aproximadamente, corresponde al de
medio kilogramo del producto envasado), nos dar4 el valor real de
cada bote. Si suponemos que se trata de tomate, y teniendo en cuen-
ta que éste se vende al piiblico a 9 pesetas bote de 500 gramos,
deduciendo de este valor 0’30 pesetas de beneficio a almacenista,
0°70 a detallista, 0’10 para transporte, 3’50 de los mencionados gastos
fijos y 040 como beneficio de la fdbrica, nos queda como valor de
la materia prima envasada 4 pesetas, o sea que se le podrfa pagar
al agricultor al exagerado precio de 8 pesetas el kilogramo de tomate
para conserva. Haciendo un estudio similar del melocotén y tenien-
do en cuenta que se vende en los comercios a 14 pesetas (14 —5 = 9),
resultarfa que se podrfa pagar el kilogramo de melocotén a 18 pe-
setas. Igualmente podrfamos hacer estudios de las mermeladas, dul-
ces, jaleas, etc., y siempre llegarfamos a la conclusién de comprobar
los grandes beneficios que de esta industria se pueden obtener.

NOTAS FINALES

En este trabajo, modesto y sencillo, sin pretensiones literarias ni
cientificas, sino la sola de dar a conocer una cuestién que quizd pase
inadvertida para muchos, y buscarle la solucién que nosotros cree-
mos es la més correcta, se expone el grave problema de dar salida
rentable a los productos del campo y que éstos no se pierdan con
. gran perjuicio para todos los que aqui vivimos, ya que la riqueza
crea riqueza y bienestar, y la pobreza mal llevada arruina paulatina-
mente y hunde a las gentes en la apatfa y en el hastio, produciendo
el desconcierto, el abandono y la huida a otros lugares de vida més
facil. Luego de dar a conocer el motivo y la importancia del mismo,
tratamos de poner a la vista del lector la manera de solucionarlo,
utilizando la forma industrial de la conserva, en sus diversos modos
y facetas, apuntando la necesidad de crear un complejo industrial
para la conservacidon de los productos agricolas aqui en Segorbe que
absorba la produccién de la comarca, bien sea por iniciativa privada
o siguiendo los principios del cooperativismo como férmula més
perfecta. : : '
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Nos vemos en la necesidad perentoria de acuciar a todos y de
pedir que urgentemente, aunando esfuerzos, intentemos enfrentarnos
muy de veras y con ganas con estos problemas, para darles fin de
una manera feliz y objetiva.

Esta insistencia machacona nuestra sobre la necesidad de im-
plantacién de industrias conserveras en la ciudad de Segorbe, no es
movida por intereses bastardos o torpes, y por ello salimos al paso
ante posibles torcidas interpretaciones, ya que el tnico fin que per-
seguimos es el de colaborar en la medida de nuestras fuerzas y con
altruismo a que se aumente el nivel cultural y econdémico de esta
cuenca del Palancia, a la que estamos vinculados por lazos de naci-
miento, de sangre, de formacién, de vida y de afecto intenso.

Salta a la vista que este folleto no es ni pretende ser un ante-
proyecto de instalacién de una industria, sino simplemente un ligero
estudio para indicar la conveniencia de que en esta ciudad se monte
una industria conservera. ‘ ;

Con esta actitud, al estudiar y publicar este modesto trabajo,
creemos cumplir lo que a nosotros, profesores de Institutos Labo-
rales, nos asigna como una de nuestras funciones la Base II de la
ley de Ensefianza Media y Profesional, de “cooperar a la elevacion
del nivel cultural y técnico de la comarta donde radique, por los:
medios de difusién que se determinen reglamentariamente”, siguien-
do, a la vez, la magnifica linea docente marcada por este Centro de
Ensefianza Media y Profesional “Nuestra Sefiora de la Cueva Santa”,
que en su caminar constante y seguro se vuelca totalmente hacia
su comarca, en esa dificil y ardua misién que es el ensefiar.
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