Contribucion al estudio de los citrus en la provincia de

Corrientes. peterminacidn cuantitativa de los principales componentes de la fruta
de algunas variedades de limones, naranjas, mandarinas, pomeios, etc.

Por JULIO HIRSCHHORN

A — Consideraciones previas

1.— LA CITRICULTURA EN LA ARGENTINA

La superficie dedicada, actualmente, a las plantaciones citricolas
destaca, por su exigiiidad, la relativa inercia que, hasta hace muy
poco, ha ecaracterizado la fruticultura argentina; ella no aleanza
a producir la tercera parte de lo que consume el pais en frutas del
género en cuestion. a pesar de lo tan limitado que es, ya de por si,
ese consumo, por causa de la tan escasa como cara distribucion de
la misma hacia los mercados del interior .

De acuerdo con los méis recientes censos provinciales y la base
de tasacién establecida por el Banco Hipotecario de la Naecidn, el
valor minimo de la actual poblacién citricola del pais, en estado
de productividad, puede caleularse en unos ftreinta millones de
pesos moneda nacional, cuya produccién, en fruta comerciada, al-
canzd en el afio mil novecientos veinte y seis, a siete millones de pesos.
aproximadamente, correspondiendo unos cinco y medio millones al
rengléon naranjas, un millén al de mandarinas y medio millén al
de limones.

Durante aquel mismo afio el pais importé naranjas, mandarinas
v limones por valor de cinco millones de pesos moneda nacional.

Por razones de suelo, de clima v de produccién «a contra esta-
eién », debiéramos ser un pais de exportacién citricola en escala.

Como frutal remunerador y de comerciabilidad facil, firme y
gegura, ninguno lo aventaja en la zona templado-calida del pais.

Pasado el efecto paralizante que produjera la accién desastrosa
de la « gomosis », el cultivo del citrus entrd en un nuevo periodo
de réapida y perfeccionada superacién, habiendo regiones citricolas
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como la paranaense de Corrientes y la uruguayense de Entre Rios,
que estdn animadas de una verdadera « fiebre » de plantacién, pu-
diendo ecalcularse que si alguna nueva epidemia — como podria
Hegar a serlo la lepra explosiva — no aparece en los cultivos, con
efectos semejantes o peores a los de la gomosis, la poblacion frutel
productora se habra duplicado para el afio milnovecientos treinta.
con respecto a las cifras registradas para mil novecientos veinte
¥V cuatro.

La tinica regién que contrasta con el apresurado ritmo de progr:-
so anotado, es la que corresponde a la provineia de Tucuman, en
la cual, si bien las plantaciones nuevas nada tiemen que envidiar
a las mejores del litoral, por la téenics esmerada nque se observa en
su cultivo, el total de arboles, del género que mos ocupa, ha des-
cendido en estos iltimos afios v continlia aun deseendiendo, por
efecto de la gomosis y del abandono a que quedaron relegados los
cultivos; mas la reaccion no ha de tardar. La cafia de aziear serd
desplazada, en parte o en gran parte, por cl eitrus, el tabineo, el
arrdz, ete., por efecto de la situacion ciitiea que su industria atra.
viesa.

2.~ LA INpDUSTRIA c1TRicOoLA (')

Se puede decir que casi no hay dérgano en la planta de este im-
portante género frutal, que no permita la extraceién de uno o va-
rios derivades industriales, todos de un altisimo valor comereial v
de abundante consumo en el pais. Sin embargo, su elaboracién se
encuentra, aqui, menos que en pafales.

Segiin el Anuario de Estadistica de la Nacién, la importacidon,
para el ano 1926, de los distintos derivados citricos, ha aleanzado
la cifra de dos millones de pesos moneda nacional, aproximadamen-
te, los que se pueden repartir en los siguientes renglones:

Acido citrico . . . . . . . . Kilég. 137.027 £ m,  340.000

Eseneias . . . . . . . . . . . . . _ . . . « s 1.000.000

Citratos .

Refrescos . o

Productos de confiteria . aproximadamente > - 660.000
» » licoreria.

Céscara de naranjas.
(1) Italia exporté, en 1925, a, cftrico: 4369 quintales por valor de seis millones

de liras, y aceites esenciales: 231.000 Kg. por valor de siete millones de liras, (Notes

on they lemon industry in Itaddy, S. S. CnrEMa. Dep. of  Ag. Bombay, Bull 137-1927).
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Mientras tantc, nuestra produccion industrial es casi nula; en
licoreria la Hesperidina, fabricada con las naranjas amargas del
delta, la Naranja Cruch, ete. (a base de casecara de naranja), mer-
meladas en escesa cantidad; esencias en pequefias cantidades (petit
gran) en Monte Caseros, Corrientes; esencias de limén y de naran-
ja, en los alrededores de Buenos Aires; agua de azahar o hidrola-
do, en el delta) ; cdscara de naranja.

Redondeando cifras, puede calcularse en gquince millones de pe-
sos moneda nacional el importe del consumo anual (1926) del pais
en frutas frescas y derivados citricos, cifra que podria facilmente
quintuplicarse, si la produccién e industrializacién nacional con-
sultara las posibilidades para la una y las condiciones exeepeional-
mente favorables para la otra.

El periodo de la industrializacién ecitricola -se aproxima a gran-
des pasos; por una parte la extensién e intensificacion del cultivo
¥, por otre, el constante progreso y perfeccionamiento de la indus-
tria nacional (!) lo impondran.

Los productos de consumo més inmediato ¥ seguro son los refres-
c0s, dulces y mermeladas, y por ellos se habra de comenzar. Luego

vendra la destilacion de esencias — tan adelantada ya en el Pa-
raguay — y la preparacion del a. citrico, que cuenta con abun-

dante materia prima (limones, limas dcidas, limettas, naranja agria;
caleio o estroncio y combustible barato. (%).
Los beneficios de la industria alecanzarin a los cultivadores, por
dos conceptos:
1¢ Porque permitird e impondra la ampliacion de las colee-
ciones citricolas — hoy reducidas casi exelusivamente, a la naranja
dulece eomin y al limdn comiin — con variedades de valor industrial.
2° Porque valorizara la fruta de consumo de calidad, al ofre-
cer un mercado excelente para todo ¢l « desecho » y ¢l « descarte »:
fruta verde, pintona, caida, manchada. naranja negra, mal con-
formada, despareja, chica. helada, soleada. ete.
Cualquier cultivador sabe que esto significara obtener mayor

(1) El a. eftrico es preferido, por muchos enélogos, al a. thririco, para la correc-
cién de los mostos, en particular de los blancos, por dar mis suavidad y vivezn al matiz
del vino, nparte de resuitar mas econdémico.

(2) En Corrientes, Resistencia y Concordia comienza a ser insistente In prescupacion
por iniciar, en forma, la industrializacién del citrus, ¥ en In primera  de las anom-
bradas acaba de constituirse una sociedad anénima. con tal fin. con un capital inicial

de cien mil pesos.
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precio por la fruta de calidad, y casi el mismo resultado, o rendi-
miento, por todo lo que ahora es un peso muerto y se pierde. Los
limones se pierden en parte, en las quintas, a causa de qgue la au-
sencia de grandes plantaciones constituye una falta de estimulo
para la atraccién de los acopiadores.

Ahora bien; toda industria derivada exige a la produccién de la
correspondiente materia prima, ciertas condiciones, cualidades y
caracteristicas que a sus productores conviene conocer. Si el mereca-
do de Buenos Aires no hace, en general, diferentes precios para
las distintas variedades de naranjas de la misma estacién, en cam-
bio, una fabrica de a. citrico o de esencias o de mermeladas, ra-
cionalmente dirigida, hara la diferencia en un sentido o en otro,
pues la variedad de limén, por ejemplo, que, a igualdad de peso
o de unidades, rinde hés jugo, o que a igualdad de jugo rinde mas
a. citrico, y la variedad de naranja que rinde méas pulpa para
dulce y, ademas, igual cantidad de pektin o de epicarpio para la
fabricacién de esencias, tendri que ser la preferida y a precios mas
remuneradores.

Desde luego, no se pretende afirmar que el cultivo debera espe-
cializase con variedades diferentes para cada rama de la industria,
sino todo lo contrario, sobre todo para los primeros afios; el ver-
dadero acierto del cultivador consistird en decidirse por aquellas
variedades, y las hay, que puedan ofrecer, reunidas en si mismas,
la mayor suma total de materias industrializables.

B — Primera parte

COMPOSICION DE LAS FRUTAS DE ALGUNAS VARIEDADES DE CITRUS

De lo antedicho resulta, pues, que el conocimiento cuantitativo
de los principales componentes histolégicos y quimicos, de las fru-
tas del género citrus, constantes, para cada regién y variedad, den-
iro de ciertos limites, alcanza un valor practico positivo. La au-
sencia, casi absoluta (1), de datos, al respecto, en nuestro pais, ha
sido la causa que me ha inducido a iniciar una serie de determinacio-

nes de los componentes de més valor practico inmediato para el

(1) El Prof. R. Peppert ha realizado algunos anélisis de limones ¥ naranjas de
Tucumén e importadas, circunscriptos a la averiguacién de la composicién quimica de
las especies pombradas, y sin entrar a considerar las variedades (R. PeprerT, Limo-

nes y deido cftrico. M, de Ag. de la Nacién, Tue. 1912).
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Pampelimén (t/nat.)

Forma sumamente interesante, que participa de los earacteres mis salientes y, agri-
colamente, mis importantes del pampelmuso y del limion. Su descripcién detallada
aparecerd en una préxima publicacion.
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Naranja Ruby BRBlood (2/;; del tam. nat.)

Criginal from

Digitized by .
igitized by Gou}gle UNIVERSITY OF CALIFORNIA



. Original from
(] d by ]
e GDQSIE UNIVERSITY OF CALIFORNIA



Naranja China (“/:l del fam. nat.)
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Naranja Hart late Atam. nat.)

{Forma muy parecida a la que se cultiva aqui con el nombre de Selecta de los Azores).
Ejemplar remitido por el sefior Jorge Hraste entusiasta cultivador de la misma
en Puyaye, Corrientes.
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cultivador y para el industrial, de realizacién sencilla y accesible
a los escasos medios de que se pudo disponer (1).

Los anélisis fueron iniciados en Mayo de 1927. Diversas circuns-
tancias, tan naturales. .. como inoportunas de citar aqui, impidieron
llevar a cabo una investigacién mas amplia sobre todas las varie-
dades de la vasta coleccién citricola que cultiva en Riachuelo (Co-
rrientes) el entusiasta e inteligente citricultor don Francisco Be-
cker. La circunstancia de no serme posible continuar la realiza-
cion de los mismos, me decide dar a la publicidad los pocos datos
anotados.

Recoleccion de las muestras.— De acuerdo con las normas esta-
blecidas por S. E. Collison, las muestras fueron recogidas el mismo
dia o el dia anterior del anélisis, en estado de perfecta maduracién
v en nimero de doce frutas para cada variedad, siendo indiferen-
te, al efecto de compensar las diferencias originadas por las fluctua-
ciones individuales, que ellas hubieran sido recogidas de un mismo
arbol, o de doce &rboles.

Datos determinados. — En parte, siné en todas las variedades
estudiadas, han sido anotados los siguientes datos:

1 —Peso de la fruta.

2 — Tamafio de la fruta.

3 — Espesor del epicarpio.

4 — Espesor del mesocarpio.

5 — Peso del epicarpio.

6 — Peso del mesocarpio.

7 — Peso de la céscara.

8 — Peso de la pulpa (endocarpio).
9 — Peso del jugo.

10 —Peso de la fibra (residuo prensado).
11 — Nimero de semillas.

12 — Acidez total.

13 — Azficares reductores.

14 — Sacarosa.

15 — Sabor.

16 — Relacién : aziicares: acidez.

(1) Expreso aqui mi agradecimiento al sefior Intendente Municipal, Dr. MArquez,
y al sefior Jefe de la Oficina Qufmica Municipal, por haber puesto, gentilmente, a
mi disposicién, esta Gltima, para la realizacién de los anélisis.
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La importancia del conocimiento de algunos de estos datos res-
ponde a lo siguiente:

a) El espesor del epicarpio tiene su importancia industrial por
estar en relacién directa con la distribucién, densidad y volumen
de las glandulas o bolsas, correspondiendo las mas grandes y piri-
formes u ovales al de mayor espesor;

b) El mesocarpio tiene valor econémico, desde que la industria
ha comenzado, haece pocos afios, a utilizarlo en la preparaciéon de
un polvo blanco, la pectina, excelente coagulante empleado en la
preparacion de las jaleas y como sucedéneo del azlicar (');

¢) La proporeién de los aziicares reductores, con respecto a la
sacarosa, tiene influencia marcada sobre el gusto.

Método operatorio. — La expresion del jugo se obtuvo mediante
una prensa a tornillo central, accionada a mano, a la cual se sometid
la fruta mondada luego de fraccionados los cascos y de extraidas
las semillas. Desde luego la expresion no ha sido total, pero su
resultado se aproxima al verdadero rendimiento industrial. Para
su anélisis el jugo fué filtrado a través de una muselina.

La acide ha sido dosada sobre 5 em® de jugo, diluidos en agna
destilada, empleando solucién de (OH)Na.N y agregando 5 gotes
de fenolftaleina; factores: 0,075 para acido tartrico; 0,069 para
a. citrico; la reducecién del a. citrico cristalizado al anhidro se hizo
con el factor: 1,0937. Los azlicares red. fueron dosados sobre ju-
go filtrado, diluido al 20 9, previa defecacién con subacetato de
plomo y precipitacién del exceso con (S0,)Nas ¥ empleando L. de
Fehling ; los no reductores, sobre una solueion igual, previa inver-
sién de la sacarosa con una solucién de &cido clorhidrico al 10 <7,
Hevando al bdiio maria a 100° C durante 20 minutos ¥ neutraliza-
cién posterior con carbonato de sodio; factores: 0,05 para azucares
invertidos y 0,0475 para sacarosa.

Antes de dar las cifras considero conveniente advertir que existe
una notable discrepancia con los valores consignados, p:ra eciertos
elementos, por el Dr. Juan Schreeder, en andlisis por é1 realizados
sobre frutas cultivadas en los alrededores de Montevideo (2). Asi,

(1) La pectina se encuentra en la proporci6on de 1,5 a 4 ¢ en residuo exprimido
del mesocarpio. La proporecién varfa con la especie y el ambiente: ciiseara de limon 3 77 :
de naranja 2.5 ¢(; de pomelo 4 ¢, (Véase: Citrus Pectin, V. S. Dep, of Agp. Dep. Bull.
Ne¢ 1323, March 9. 1925, U. S. A.).

(2) Dr. JuaN SCHROEDER, Las boses quimicas pora la intenxificacion dre la ecitriend-
ture y su industriolizecion. Revista de la Asocincién Rural del TUruguay. Ano LIV,
N¢ 10-1927,
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por ejemplo, el porcentaje de pulpa que anota el Dr. Schroeder
€5, en gefleral, muy superior al determinado .en nuestros analisis,
v més aun el que se refiere a la jugosidad, superior para las mon-
tevideanas en mas de un treinta por ciento (!) sobre las més ju-
zosas de las variedades correntinas; asi mismo, en los analisis del
referido autor domina la glucosa sobre la sacarosa, mientras que
en los numerosos casos por nosotros determinados domina la saca-
rosa.

Tales diferencias fueron més que suficientes para llamar scria-
mente la atencién, mas gque nada porque contradecian la marcada
influencia que sobre la elaboracién y acumulacién de aquellos com-
ponentes y principios ejercen la acciéon del clima y del suele, mar-
cadamente inferiores, para el Citrus, en la mencionada localidad
uruguaya. Como en los antecedentes consignados por el doctor
Schroeder en su publicacién, no aparece ningiin dato que pudiera
explicar satisfactoriamente divergencia tan significativa, aproveché
la ocasién de una visita al pais vecino para recoger personalmente
algunos antecedentes en el laboratorio de la Facultad de Agronomia
de Montevideo, donde fueron realizados aquellos andlisis; su Jefe
me informé que las frutas ahnalizadas han sido recogidas un dia
después de haber caido una lluvia muy copiose en el lugar, detalle
sugerente, en atencién de la capacidad de las frutas citrieas para
almacenar agua, segiin lo dejamos consignedo en otra parte, mien-
tras que nuestros andlisis fueron realizados. si bien eon tiempo
normal, poco después de un periodo de tres meses de sequia.

CARACTERISTICAS CLIMATOLOGICAS DEL a¥o 1927 (')

En lo que respecta a la precipitacién pluviométrica, el aifio citri-
cola se caracterizd, en la zona, por una irregularidad un tanto acen-
tuada por los extremos que su distribucién alcanzera. El total de
milimetros caidos durante el afio ha sido veeino al normal (1082).
Durante el periodo de crecimiento de la fruta eayeron luvias opor-
tunas y suficientes.

En Marzo, época en que las frutas del Citrus, en general, se en-
cuentran aqui en un tercio de su maduraciéon, el milimetraje de

(1) Datos obtenidos en la Oficina Meteorolégica de la Seccional local del M. de
Obras Publicas de la Nacién, y cuya facilitacién agradezco. Las plantaciones del sefior

Becker se hallan ubicadas a dos leguas de Casilla Meteorolégica, tniea en la region,
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agua caida aleanzé un nivel perjudicial (253 mm!) determinando
Ja rotura de muchas frutas. .

Abril fué normal, pero Mayo ha sido absolutamente seco (2,5
milimetros), detalle que, unido a la relativamente poca humedad
de la atmésfera (H. R. 79 %) determiné un ligero adelantamiento,
¢n la maduracién morfoldgica, especialmente.

Julio, y sobre todo, Agosto, fueron igualmente secos, pero la fruta
no alcanzé a sufrir, pues, si bien determiné una ligera concentra-
cién del jugo, la fruta conservé una turgencia normal, debido, en
primer término, a las frecuentes y oportunas labores del suelo, las
que contribuyeron a conservar la humedad almacenada durante el
otofio; los porcentajes de jugo que arrojan los anilisis efectuados
durante Mayo y Agosto confirman la observacién anotada.

Por lo que se refiere a las demés condiciones del ambiente: tem-
peratura media, maxima y minima, grado higrométrico del aire, ete.,
han registrado una marcha general vecina a la normal.

El cuadro y gréfico siguiente informan detalladamente sobre el
particular, destacando, este iltimo, de un modo notable, las extre-
mas oscilaciones pluviométriecas.

Cuapbro N° 1

Sumas y media mensuales de los principales factores meteorologicos re-
gistrados por la Oficina Meteorologica de la Seccional Corrientes del M.
de O. Publicas de la Nacion (afio de 1927).

Mos Tempelfx‘a;tura Temperntura Temp’eljumru Humedad Lluvia
medin méxima minima relat.

Enero. . . . | 27,6 G.C| 34,2 G,C| 15,9 G.C| 82 9 85 m.m.
Febrero. . . | 27,8 37 16 76,5 67,2
Marzo . . . | 25 35,2 13 84.6 253,5
Abril. . . . ] 228 32,1 9 81 52,5
Mayo. . . . 17,2 28,5 7.5 79 2.5
Junio. . . . | 13,7 24 2,4 83 70.4
Julio. . . . 14 26.8 0,8 82 15,8
Agosto . . . 15 30,3 4,5 76 3,3
Septiembre . | 19 35 5 73 68,8
Octubre. . . | 20,4 34,7 7.6 71,2 75,6
Noviembre . | 23,7 33 10,5 74 278,3
Diciembre. . | 24,7 32,3 13,8 75,2 100
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Naranja Pera (tam. nat.)
Variedad brasilera que nuestro pafs importa en gran escala, a partir de Noviembre
inclusive. Su cultivacién se inicia en Corrientes.
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1. Narnnja Agria o Apepi (C. Bigaradia, Duham) tam. nat.
II. Naranje Sawvee (C. Bigaradia Salicifolia) tam. nat.
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Limdén del Brasil (tam. nat.)
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1. Limén Betault. — 2. Limdén Naltahua
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Cuapro GrArico N.° 1

Lluvias (en mm) caidas en los alrededores de Corrientes, durante el afio 1927
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Cuapro N.° 2

Peso

Peso do 1 Epicarpio Measocarpio
Especic y variedad Fecha Tamaiio | total de cé:catu
(1927) en cent. la fruta oo ‘Espe- qun Espe- ]:.w J
grs: s/total blgl.-nt"ll.] ﬁ/::i\‘;c. sor ﬁim‘\l(-. ‘
1. Limén Gallego (?) 141X 7,2X8 210,00 38,0 [ 2,0 50,0 | 4,0 50,0
2 » de Damas . . 14-IX 7,7X8,6 | 230,00 28,0 | 2,0 50,0 | 3,0 50,0
3 > en Racimos . 17-1X 10X11 395,00 39,0 | 3,0 32,0 7,0 68,0
4. > del Brasil . . 17-1X TX7 216,00 33,0 | 3,2 33,0 6,8 56,0
5. > Inglés . . . . 18-I1X 6,5X7,5 | 180,00 27,0 2,0 35,0 3.0 65,0
6 »  Amalfi. . 18-IX 6,5%8,5 | 143,00 52,0 | 2,0 420 | 50 58,0
7 > de Messina. . 20-1X 7,5%8 120,00 i1l 1,0 50,0 | 1,5 50,0
8 »  Kennedy. . 18-X1 6,8%7,5 | 133,00 270 | 1,5 50,0 { 2,0 50,0
9. >» Rugoso . 20-X 8X9 240,00 352 | 3,1 31,0 | 82 69,0
10. > Comiin . 12-VIII 7X7,8 | 190,00 38,2 | 21 52,0 4,0 48,0
11. > Eureka . 15-VIII 9x10 195,00 30,1 1,9 48,0 2,8 52,0
12. Limocidro (3). . 20-VIII | 7,5%8,56 | 302,00 36,2 2,0 29,0 7,0 71,0

(1) En glucosa.

(2) En 4decido citrico anhidro.

(3) EI limocidro es un hibrido de Ilimén y cidra comiin.
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— LiMmoNEs
Somi- f,),“lpn Jugo 9y Fibra Acidez %, Azdcarez 9%, Relacion
Has :::: Sabor azicares
N.o ~;n‘;ml <jtotal [s/pulpal s/total [s/pulpa Ar“tf;. cit‘:i.co }iz(}-:::- Sr:(;:- 'I‘?It)ml acidez ()
S-11{ 62,0 | 33,0 | 51,0 | 20,9 | 49,0 | dcido | 6,75 | 6,29 | 0,22 | 0,30 | 0,53 | 0,084
9-10 | 72,0 | 40,4 ) 57,0 | 30,6 | 43,0 » 7,60 | 6,99 | 0,20 { 0,30 | 0,51 0,073
20-30 | 61,0 | 31,6 | 53,0 | 28,5 | 47,0 [Muy dc.( 8,25 | 7,59 | 0,42 [ 0,35 | 0,79 | 0,100
20-25 | 67,0 7,9 | 56,0 | 28,6 | 44,0 [Poco dc.| 5,62 | 5,24 | 0,50 | 0,30 | 0,80 | 0,150
2530 | 73,0 | 41,8 | 60,0 | 32,5 | 40,0 | dcido | 6,70 | 6,20 | 0,31 | 0,17 | 0,49 | 0,078
0-0 48,0 | 24,4 | 52,0 | 23,0 | 48,0 {Muy fec.! 8,25 | 7,68 | 0,40 | 0,22 | 0,47 | 0,062
6-9 | 890 | 468 | 51,0 | 426 | 490 | » » | 825 | 768 | 0,40 | 0,22 | 0,67 | 0,088
8-10 | 73,0 | 43,6 | 51,0 | 29,0 | 49,0 | » » | 877 | 817 | 0,32 | 0,23 | 0,55 | 0,068
25-30 | 64,8 | IR,5 | 48,0 | 12,0 | 52,0 |Poco dc.| 5,24 | 5,1 1,32 | 0,38 | 1,72 | 0,330
115-25| 61,8 | 32,0 | 51-0 | 20,0 | 49,0 | 4cido 6,10 | 5,75 | 0,51 | 0,30 | 0,82 0,140
I 9-18 1 69,9 | 32,0 [ 52,0 | 21,0 | 48,0 » 7,15 |1 6,55 | 065} 0,36 | 1,3 0.180
11020 | 63,8 | 452 | 77,0 | 18,6 | 23,0 |Poco fic.| 5,40 | 503 | 1,80 [ 0,91 | 2,76 | 0,54
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Cuapbro N.° 3

NARANJAS DULCES

18009

Taniaio Jugo %, Fibra Acidez® gen) Azucerez %,
dinm. 2z |2 |= o £le] s
Especie v variedad Fecha trans. | :E ;3 ¢ F Sabor ‘i& g N
x long. < -é.? _gz ,23 ;;: :-f § g
ctms. P @ % 2 S| & =
1. Washington Navel.| 20-VII 8,2X9 41 | 54,8(35,5 (15,2 |dulce 0,45 | 0,40| 2,48 7,26(18,15}
2. Thomson Navel. 21-VII 7,5X8 44 156,9|33,4 43,1 > 0,9 |0,70] 3,00 8,60(12,2
3. Parson Brown. . .| 24-VIII 7X7,5 43,5| 63,3[24,5 (36,7 > 0,65 | 0,61 3,52 9,31(15,3
4. Pera. 26-VIII | 7,7X8 38,1 57.8/28,8 142,2 [Poco de. |0,9 | 0,70( 3,00 7,20|10.28)
5. Perao. . . 6-XII | 6,7X7.5 {385 50,0(39,9 (50,0 | Dulee 10,75 | 0,69/3,20 | 7,74(10,70
6. Valencia lute.. . 15-VIIT | 6,8X7,9 43,3 62,9(26,2 (38,1 > 0.879/ 0,32 5,10 | 11;65[14,20]
7. N. lima (=Empera
“dor dulce). . 12-VI 6,0X7,1 51,6]65,4({27,0 34,4 > 0,107 0,10| 2,50 6,1 61,00
8. Jaffa. . 2.VI 6,3X7,4 41,3| 51,1(33,6 (44,9 [Muy du. [0,46 | 0,41 3,42 7,23(17,6
9. Azucarada de Santa
Inés . 8-VII 6,5X7,5 41,0 58,0(29,0 41,1 > 0,31 | 9,28/ 6,00 7,49:20,6
0. Pincapple. . 9-VII 6,4X7,3 36,31 51,2(34,6 49,8 | Dulee 10,76 | 0,71 3,45 7,77(10,9
. Sungufnea de Siceiiia| 11-VI1 7,7X7,5 56,2 | 66,0124,5 {34,0 [Bien dul.[0,90 | 0,84(5,5 10;99(12,9
Sungufnea de Malta| 11-VII | 6,2X7,0 54,5/ 63,6(26,2 |36,4 > 0,86 [0,81]5,1 10;16/12,0
Comun. . 12-VIII 7X7,3 35,01 41,0(28,5 (59,0 0,97 | 0,91(5,0 9,7 (10,6
4 4| 4 4
38,0 55,0(24,0 [16,0
14.Naranja Tinger . 2-V 6,5X7 43,6 54,4135,5 (45,6 {Muy dul.l0,12 | 0,11(2,5 6,4 58,0
» Azucarada
de los Azores 5-V 7,56X6,5 44,4| 57,4 33,3 [42,86(Agridule.{1,08 | 1,00{ 2,0 5,2 | 5,20
» Tangerina| 7-V 7,5%6,5 42,61 56,3133,1 (43,7 [Muy dul.|0,15 | 0,13|3.,12 ;4,9 | §29/63,0

(1) en glucosa

(2) en deido citrico anhidro
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Cuapro N.° 4

PomEeT0s - LiMeTTAs -

NARANJO AGRIO Y PAMPELIMON

Eg ?,C . - Esp:;u‘;: en Jugo %, Fibia Acidezen . Azicarez -
Especie y variedad Fecha | 22 ;:f §. =:; ;E_.E._ @ g E 2 Sabor ° g g g ) 'S é H
w2 | 82 | g | E =g |Epicars Moso-| 5 | Z | 3 | Z EE| B H i %4.':'
ge(3° |« £ pio |carpio | 3| | % | = 2zl 25| 2 3 3 |23
. ~ mm mm - é’ 7] =
1. Pomelo Duncan . 11-X | 450 |43 |10-25( 57 1,5 |75 (30,3/53,2/26,7|46,8| Dulzaino |1,01/0,95(2,1 [1,3 |3,47|3,60
2. > Marsh Seedies [12-X | 410 | 40 0 |60 1,2 |50 38,4'58,4 27,3/41,8, » 0,91/0,85/2,8 | 1,9 |4,80 5,60
3. » Mec. Karty . . |12-X | 415|40 8-20| 60 1,2 | 7,0 |34,9/58,225,0/41,8 > 0,88/0,83| 3,0 2,1 |5,216,40
1. Limeta Bearss (3) . 16-I 120 | 60 — [ 40 1,0 2,4 23,6/57,517,1{42,5| 4cido (8,6 (8,1 | 1,56 |2,1 |3,71|0,45
(1928)
2. » Rangpur. . 17-1 82|59,0/20 |[41,0| 1,0 | 2,5-3 |20,018,3/21,2/41,0 > 6,59/6,15| 1,10 | 1,85 | 3,05 0,49
(1928)
1. Pampelimén . . 22-X1 | 525 23,0 |25-40| 77,0 45,760,0(36,6|40,0/ Muy 4cido|5,4 15,03 0,96 | 0,21 | 1,18 (0,23
1. Nuranjo Agrio . . 27-VI | — | — — | — — — —|— — — 94120 — | — | — | —
(Apept)
» 23-X | 230|48,5(35-40/51,5| 1,3 | 6-9 128,255,0123,0/145,0|amarg. 4¢.|3,75(3,49/ 2,3 |1,9 4,3(1,23
(1) en glucosa.

(2) en 4cido citrico anhidro.
(3) Por carecer de mayor cantidad solo fueron analizados los frutos de cada variedad de limettas.

— g3 —



18009

Cuapro N. 5 — MANDARINAS
.. z Jugo % Fibra Acidoz Azi.-arez
Especic v variedud ! m:.. SE | <g e T e | suior < H § g
e S 57| 5f | i iliz
- 3 VA n - é n -
1. Mandarina comidn . {10--V | 130 22, 78, 441 | 56 38,8 | 43,4 Dulce 1,35(1,25] 3,0 | 3,4 | 6,59| 5,2
> . 12VI| 140 | 244 | 756 | 484 | 638 | 31,5 | 41,5 | Muy dulee | 1,10{ 1,0 | 3,6 | 4,1 | 7,92| 7,92
2. » Daney’s . |10-V 110 206 | 79,4 | 55, 76,6 | 22,6 | 28, > » 1,25 1,81 3,0 | 4,2 | 7,43| 4,1
> 12 VIIj 121 21,0 | 79,0 | 57,8 | 72,1 | 22,3 | 278 > > 1,85(1,70| 3,4 [ 4,8 [10,0 | 5,8
3. Sutsuma  [15-V 155 32,2 | 67,8 | 47,0 | 69,0 | 20,6 | 30,4 | Medte.dul.|1,35|1,25| 2,5 | 3,2 | 5,87| 4,7
4. Oneco . |27-V 24,5 | 27,0 | 73,0 | 458 | 61,1 | 29,0 | 38,8 > > |51 [4,75] 25 (3,1 |577) 1,2
5. » Casapas [27-V 73,0 | 41,0 | 59,0 | 24,6 | 41,8 | 34,2 | 58,1 | Poco duice 10,9 [0,83] 2,3 |3,0 | 5,4 | 6,5
» » 6-VI | 83,0 | 41,5 | 58,5 | 32,2 | 558 | 26,5 | 458 | Medte.dul.|0,75/0,69| 2,9 | 3,2 | 6,27] 9,0
6. » King of
Siam . . 6-V 203 2.0 | 61,0 | 27,5 | 44,0 | 350 | 56,0 | Poco dulee |0,20{0,18| 2,0 (2,9 | 50 | 2,7

(1) en glucosa.

(2) en a. citrico auhridro.

— §g —
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4. — CONSIDERACIONES SOBRE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Considerando que la proporeién de epicarpio, mesocarpio, semi-
llas, jugo, acidez y azlicares, determina en parte el valor comerecial
¢ industrial de las frutas del género Citrus, he tratado de esta-
blecer un sistema de clasificacién o agrupacién de las distintas va-
riedades znalizadas, en base de la medida o porcentaje de aquellos
elementos. En los pomelos aparece, ademais, el factor « amargor ».

Loégicamente, el valor cuantitativo de las gerarquias tieme que
ser diferente para cada una de las distintas especies consideradas.

Epiearpio.. J

Mesocarpio <

Semillas. . . J

Jugosidad . T

Ve

B}

A.— LIMONES

escaso: Messina, Kennedy, Eureka.
(menos de 2 mm)

mediano: Gallego, Damas, Inglés, Amalfi, Limocidro.
(de 2-8 mm)

abundante- En racimos, del Brasil, Rugoso.
(méas de 8 mm)

escaso: Messina, Kennedy, Eureka.
(menos de 8 mm)

mediano: de Damas, Inglés, Comtn.
(de 8-4, 5 mm)

abundante: del Brasil, En racimos, Amalfi, Rugoso, Li-
(m4s de b mm)

mocidro.

aspermas: Amalfi.
medianas: Gallego, Damas, Kennedy, Messina.
(una por casco)
abundanles: Comiin, Eureka, del Brasil, En racimos
(dos o m#s por casco)
Inglés, Limocidro, Rugoso.

escasa: Amalfi, Rugoso.
(menos del 80 %, s't)
mediana: En racimos, Gallego, del Brasil, Comin, Eureka.
30-40 9, s't) .
abundante: Messina, Kennedy, Inglés, de Damas, Li-
(més del 40 */, sit)
mocidro.

(1) El dato extracto seco no ha sido determinado en este trabajo. El lector, interesado

en su conocimiento para las especies citricolas, lo encontrarf entre otras publicaciones,

en el antes mencionado del Dr. Schroeder.
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escasa: del Brasil, Rugoso, Comiin, Limocidro.

(menos del 6 %)

mediana: Gallego, de Damas, Inglés, Eureka.

(6-7 94)

abundante: En racimos, Amalfi, de Messina, Kennedy.
(més del 7 9,)

Acidez . . ..

Como se vé, Kennedy, Messina, En Racimos, Inglés. Damas ¥
tallego, se destacan como las variedades de mas alto mérito, desde
el punto de vista aqui tratado.

Atendiendo, exclusivamente, al contenido en jugo y en é&cido
citrieo, por fruta, pueden enumerarse las variedades en el siguiente
orden decreciente:

Jugo 8. citrico

(grs.) (grs.)
1. En racimos . . . . . .. . 126.0 : 9,7
2. Limoecidro. . . . = . . . 135,0 : 6.7
3. de Damas. . . . . . . . 92,0 : 6,4
4, Inglés. . . . . . . 75.0 : 4,7
5. Kennedy . = = . . . . 57,0 : 4.6
6. Gallego . . o 69.0 : 4,3
7. Messina. . . . . . . . . 55.0 : 4,2
8 Eureka . . . . . . . . 64.0 : 4,2
9. del Brasil . . . . . . . . 80.0 : 4,1
10. Comtn . . . . . . . . . 60.0 : 3,5
11, Amals . . . . . ., . . 34,0 : 2,6
12. Rugoso . . . . . . . . . 43,0 : 2,2

B.— NaARANJAS

[ escasa: Washington navel, Thomson navel, Perao, Na-
(menos del 25 9/,)

ranja lima, (Emperador dulee), Sanguinea de Sicilia,
Tanger, Tangerina, Azucarada de los Azores.

mediana: Valencia late, Jaffa, Pineapple, Sanguinea de
(25-30 %,)
Malta.

abundante: Parson Brorn, Pera, Azucarada de Santa
[ (mas del 30 °fy)

Céscara... . <

Inés, Comin.

Google
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1. Naranja Pera (tam. nat.). Variedad brasilera, muy dulce, medianamente tardia y
prolifica, (Ejemplares obtenidos en la quinta del Sr. Diego Harvey, Corrientes

2. Naranja Especial (tam. nat.)
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1. Limdén Eureka (tam. nat.) — 2. Limdn Messina (in. nat.).
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ra,srperma: Washington navel, Thomson navel.

mediana: Pera, Perao, Valencia late, Naranja lima (E.
(i sem. p/c)

Semillosidady dulee), Jaffa, A. de Sta. Inés, Pineapple, S. de Si-
cilia, S. de Malta, Tanger, Taugerina, A. de los Azores.

abundante: Comiin.
\ (mds de 1 sem. pfc) (1)

(menos del 55 %,)
mediana: Washington navel, Thomson navel, Pera,
(6560 */,)
Azucarada de Santa Inés, Azucarada de los Azores,
Tangerina.

abundante: Washington navel, Valencia late, Naranja
(mgs del 60 °)

lima (=Emperador dulece), Sanguinea de Sicilia,
| Sanguinea de Malta comin.

Jugosidad . J

r

escasos: Naranja lima (= Emperador dulee), Ténger,
(inferior al 8 ) hd
Azucarada de los Azores.
medianos: Washington navel, Pera, Perao, Jaffa, Azu-
(T8 %)
carada de Santa Inés, Pineapple.
abundantes: Thomson navel, Parson Brown, Valencia
(superior al 8 %,)
late, Sanguinea de Malti, Sanguinea de Sicilia, Tan-

gerina, Comfn.

Aziicares. .

La mayor riqueza en aziecares no 1mplica, precisamente, una ma-
vor dulzura a la degustacion, desde que la presencia de la acidez
neutralizz, en parte, aquélla, encubriendo. para el paladar, un por-
centaje de los mismos. Asi, por ejemplo, las variedades de madura-
ci6bn muy precoz son pobres en azicares (fendmeno comiin a casi
todos los frutales) pero son, proporcionalmente, mucho mas pobres
en acidez, de tal manera que, a pesar de su pobreza en azicares
impresionan como dulces y ,atn, como muy dulees, aunque de un
dulzor desabrido; tal, la Azucarada de Santa Inés, Tanger, Tange-
rina, Naranza Lima, ete. En embio, varieddes que en Corrien-
tes se revelan, igualmente, pobres en azucares, como Jaffa — tan
famosa por su calidad en otras regiones —y la Azucarada de los
Azores, pero con un tenor mas alto en acidez, impresionan al p:la-

{1 Por «casco» o « gajnor.
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dar como mucho menos dulees, y hasta como agri-dulces; la segun-
da de las nombradas, pese al nombre de « azucarada» con que la
denominara su creador (Salvador Izquierdo. Vivero Santa Inds,
Chile).

"El gusto resulta, pues, determinado por la relacién aziicares: aci-
dez. Asi las variedades de més exquisito paladar son las que pre-
sentan mejor combinadas aquellos componentes. Para los norte-
americanos la W. Nzavel constituye el prototipo en tal sentido,
mientras que para Corrientes ninguna supera a la naranja comiin,
«n lo que a paladar se refiere.

Collison S. E. () establece que cuando la relacion es de siefe de
ezlicares por uno de actdez (a. citrico anhidro), la fruta es dulre;
cuando es de cuatro por uno, es agria, y cuando estd comprendida
entre estos dos cocientes es acre o aceda. Al tratar de aplicarla en
los numerosos casos estudiados, he podido comprobar que ella no
comprende toda la escala de los gustos, ain limitando éstos a las
gradadjones que, practicnmente, importa establecer o consignar.
Basado en mis propias determinaciones y observaciones, me permi-
to formular la siguiente, aplicable, desde la naranja agria, hast»
las variedades insulsas de la naranja dulee y los pomelos, aplica-
cién que la anterior no permite.

Relacidon: Azideares

Acidez Gusto
Debajo de 3. . . . . agrio

De tres a seis. . . . agridulce
De7419. . . . . . dulce

De 20 en adelante. . dulzura poco sépida

(zusto a lima dulee).

De acuerdo con esta eseala, los pomelos con cocientes inferiores
& 4. como Duncan, aparecen como agridulces, tal como realmente
son, mientras que para la de Collison pertenecerian a la categoria
de los agrios, mientras que las naranjas Tanger, Tangerina, Azu-
carada de Santa Inés, ete., con cocientes que llegan a 63, aparecen
en la categoria de las de dulzura insipida. en tanto que para la
de Collison perteneceria a la misma, por ejemplo, que la Sangui-
nea de Sicilia, de cuyo gusto aquéllas distan tanto como el de una
neranja comiin y de una lima de Persia. Por otra parte, cabe una

(1) Ob. cit,

Google



cbjecciéon mas, y es ésta: el gusto estd, evidentemente, condiciona-
do por el valor absoluto de los factores aziicares-acidez; un jugo
que contiene 12 9 de azficares y 1 % de acidez, da un cociente de
12, v el mismo cociente d& el jugo de otra variedad que contiene,
tan sélo 3 % de azheares y 0,25 ¢ de acidez, vale deeir, un jugo
cuatro veces mas diluido y por lo tanto mucho menos sipido.

C. — MANDARINAS

escase: Dancy, Comiin.
(inferior a 25 %)

mediana: Oneco, Satsuma.
(25-80 9fy)

abundante: Casapas, King of Siam.
(mas do 85 %)

{
{ceram Casapas, King of Siam.
L

@]
£
n

cara.. .

(inferior a H5 °()

mediana: Comian, Oneco.
(05-65 %) ,
abundante: Satwma, Daney s
(superior a 6 °.) R

Jugosidad .

escasa: Satﬂuma Oneco, King of Siam.
(infevior a 6 ¢,

medrana: (‘acapas.
(3-7 %)

abundante: Dancy, Comin.
(superior a 7 %)

Aziecares .

El cociente aziicares: acidez, coloca a la Oneeo en la categoria de
las agrias, a Casapas, Satsuma y King-entre las agridulces, y
Dancy y Comin entre las dulees, en un todo de acuerdo con la
manera con que aqui se producen. Tan sélo durante el periodo de
la sobremaduracién las agri-dulees (Satsuma es un intermedio en-
tre dulee y agridulee) adquieren en Corrientes, y en casi todas las
regiones citrieolas del pais, el tenor de aztcares suficiente, consti-
tuyendo Oneco, tanto bajo este aspecto como bajo el de otros no
menos importantes (volumen de la fruta, prolificidad de la plan-
ta, ete.) un caso tipico de inadaptacién y degeneracién de una
variedad, famosa en su lugar de origen (Oneco. E. Unidos de N. A.).

Por lo demas, de acuerdo con la clasificacién por los cocientes,
Casapas se aleja tanto del tipo medio de las mandarinas cuanto se
aproxima al de las naranjas, mientras que King se desplaza, con
la misma aproximacion, hacia los pomelos, en concordancia con la

Google
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naturaleza filogenética de las mismas: (asapas es, evidentemente,
un hibrido natural de mandarina Comun con naranja Comin, v
King, como se sabe, un hibrido de mandarina con pomelo.

D. — PoxyELos

El reduecido niimero de variedades estudiadas no permite estable-
cer las categorias a base de cifras promediadas. Las tres analiza-
das, que son, sin duda, las que de mejor calidad se producen, hasta
hoy, aqui acusan un alto porcentaje en aziicares, llegando Me Kar-
tl, la mas agradable de todas, al 5,21 ¢¢ con una acidez excelente
de 0,83 9, en a. citrico. ,

Estas tres variedades son las que gozan de mas aceptacion en el
mercado de Londres, que es el més importante para la exportacién
del grape-fruit.

. — LIMETTAS

Las dos variedades analizadas son de reciente introduccién al
rais (1925) y se anuncian rusticas, precoces y prolificas. La jugo-
sidad de las frutas y el elevado tenor de la acidez hace de ellas
excelentes variedades para la produceién de jugo écido para apli-
caciones culinarias, y para la extraceion del 4cido eitrico, muy
particularmente la Bearss, fomosa, por su productividad, en Ha-
wai (').

¥. — PaympPELIMON

Hibrido de pampelmusa y limén, novedad de exeepcional mé-
rito por su valor comercial e industrial, ecuya deseripeién haré en
una proxima publicacidn.

Segiin se vé en el Cudro Ne 4, rinde, t/m, 238 grs. de jugo por
fruta, casi el doble de lo que da el gigante limén En Racimos, y
y més del cuddruplo del famoso Kennedy, y con un rendimiento
en écido citrico que liega a 12,8 grs. por fruta, un tercio méas que
En Racimos y el triple que Kennedy. Si a estas cualidades se su-
man sus notables caracteres vegetativos, queda definido el porve-

(1) The acid linee fruit, By W. T. Porg, Ag. Fxp. St. Honolulu. Hawai. Bull. N¢ 149,
July 1923,
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nir que tendra el pampelimén el dia, no lejano, que se inicie en el
pais la preparacion de « jugo &cido» (como sucedidneo del limdn
en las épocas en que éste escasea o se importa) y del a. eitrico.

B — Segunda parte

EVOLUCION DE LOS PRINCIPALES COMPONENTES DE LA FRUTA DURANTE
EL PROCESO DE MADURACION

Aparte del interés fenoldgico que el conocimiento de los cambios
que se producen en las frutas, hasta su completa maduracién, tiene,
desde un punto de vista general, la determinacién cuantitativa de
esos cambios adquiere su valor maximo cuando registra el com-
portamiento de cada variedad en relacién con los factores del am-
biente de la region en que se produce y de los accidentes meteoro-
l6gicos en sus intensidades extremas: frios, calores, sequias, lluvias.

Mensualmente, 0 en momentos oportunos, segin el caso, se reali-
zaron esas determinaciones sobre ciertas especies y variedades, du-
rante el periodo comprendido entre Marzo y Noviembre, inclusives,
e 1927.

En los cuadros que van a continuacién consigno las cifras corres-
pondiente a las variedades sobre las que ha sido posible realizar
el nimero de determinaciones necesarias para registrar la marcha
de los componentes anotados.

Inicié los analisis en Marzo, época en que comienza a pintar,
aqui, la més precoz de las especies citricolas, la mandarina, y llevé
a cabo los ultimos sobre una de las naranjas més tardia, la Valencia
late, habiendo dado término a los de la primera, a mediados de
Agosto, que es hasta cuando se puede conservar aqui-— como mAxi-
mun — la fruta en la planta, en afios muy favorables y sin que la
fruta pierda su mérito, aunque se hace ya muy delicada para el
transporte.

La marcha del peso de la fruta (crecimiento) en relacién con el
tiempo y el estado de humedad del suelo, ha sido registrada sobre
diversas variedades, siendo Selecta de los Azores la que cuenta con
el mayor nimero de observaciones.
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CONSIDERACIONES SOBRE LOS DATOS CONTENIDOS EN LOS CUADROS

1. Azticares. — Segin los anilisis practicados por R. E. Rose,
S. E. Collison (') y otros, son tres los principales aziicares que se
encuentran en las frutas del género Citrus: la sacarosa, la dextrosa
y fruetosa, a los cuales distinguimos, aqui, en dos grupos, la saca-
rosa y azicares reductores.

Mientras permanecce en la primera fase de su maduracién (fruta
pintona) el poreentaje de ambos aziiceres aumenta, pero predo-
minan, ligeramente, los reductores — menos de 14 9% — igualando
Valencia late hacia fines de Marzo y mandarina Comun hacia
fines de Abril. En adelante, la sacarosa domina durante todo cl
periodo de la maduracién, aleanzando un exceso de 1,50 ¢, en V.
late (mes de Septiembre) y de 0,60 9 en Man. Comin (Junio).
Cuando la maduracién, propiamente dicha, culmina, para entrar
en la sobremaduracién, la sacarosa disminuye mientras el poreen-
taje de los reductores sufre un repunte, que comienza en Julio pa-
ra la mand. Comin, y en Noviembre para V. late.

El fendémeno es debido, como se sabe, a un proceso de inversion
o desdoblamiento, por zceién diastdsica, que en ese estado de ma-
duracion sufre la sacarosa, transforméndose en los dos aziicares re-
duetores. Es curioso observar que el acrecentamicnto de la dulzura
de la fruta no es proporcional al sumento de los azicares reduec-
tores, a causa de que la dulzura de los reductores es, con respecto
al de la sacarosa, como 2:3.

Por lo que se refiere al porcentaje del total dc aziieares, éste
aumenta la maduracién completa de la fruta, y tan sélo, aceidentes
meteoroldgicos, tales como fuertes heladas, alteren invirtiendo el
proceso, pero éste fenémeno es absolutamente raro en la zona don-
de se halla ubicada la plantacién. Otro factor que actta modifi-
cando, no la riqueza absoluta de la fruta en azicares, pero si el
porcentaje de los mismos en el jugo, es la intensa sequia, sobre
todo si combina con vientos del norte, que soplan, aqui, con suma
frecuencia y durante muchos dias seguides, a veces; durante tales
periodos climatéricos me he encontrado con concentraciones del
zumo que arrojaban un aumento de 2,3 % en aztlicares totales.

(1)Svgar and acid in orange and grape fruil, By S. E. CouLLisoN. Un. of Florida.
Ag. Exp. St. Bul. 115, July 1913,
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Cuapro N.® 6 — NArRaNJA VALENCIA LATE
(Véase el grafico N° 2)

Azucares|Sacarosa |[Azicares| Cascara | Jugo Acidez |Azicares
Epoca <y % tot. 9 % % %o acidéz

Marzo . . . | 3,10 | 2,36 5,46 | 18,00 | 54,00 | 2,10 2,6
Abril. . . . | 3,50 | 3,84 7,34 | 20,00 | 56,00 | 1,70 4,3

Mayo . . . | 4,20 | 4,37 8,57 | 23,00 | 59,00 | 1,40 6,1
Junio. . . . | 4,42 | 5,70 | 10,12 | 25,00 | 60,00 | 1,20 8,4
Julio. . . . | 472 | 593 | 10,65 | 25,00 | 62,00 | 1,00 { 10,65
Agosto . . . | 5,00 | 6,27 | 11,27 | 26,00 ; 26,00 | 0,82 | 13,6
Septiembre . | 5,10 | 6,62 | 11,72 | 27,00 | 63,00 | 0,82 | 14,2
Oectubre. . . | 5,60 | 6,30 | 11,90 { 29,00 | 60,00 | 0,80 | 14,87

Noviembre . | 7,00 | 5,40 | 12,40 | 30,00 | 55,00 | 0,80 | 15,5

Nota.—La céscara esté calculada sobre el peso de la fruta entera; el jugo, sobre
el peso de la pulpa; los demas elementos, sobre el peso del jugo; la acidéz, estd expre-
sada en Acido citrico + ag. y los azicares totales en glucosa.

Cuabro N.” 7 — MANDARINA COMUN
(Véase el grifico No 2)
Az\'xor_:ares Sacarosa [Azlcares| CAscara| Jugo Acidéz |Azdcares
Epoca ror{:lc. %o tot. % %a % Ol ucidéz
15 Marzo . .| 0,50 0,20 0,70 | 19,20 | 40,00 | 2,30 0.3
15 Abril. . .| 2,20 2.00 4,20 | 20,20 | 44,50 | 1,90 2,7
10 Mayo. . .| 3.00 3,40 6,40 | 22,00 | 56,00 | 1,90 3,35
15 Junio. . .| 3.40 4,00 7,40 | 23,20 | 60.20 | 1,10 6,7
12 JJulio. . .| 4,00 3,80 7,80 | 24,60 | 63,80 1 1,00 7.8
15 Agosto . .| 5,90 | 3,40 | 9,30 | 25.80 | 62,50 [ 0,50 | 18,6

Nota.—La chicara estd calculada sobre el peso de la fruta entera; el jugo, sobre
€] peso de la pulpa; y los demas elementos. sobre el peso del jugo; ln acidéz es<td expre-
sada en &cido citrico + aq, y los azicares totales en glucosa.

2, Acidez. — Como se sabe, la acidez — constituida casi totalmen-
te por el acido citrico, aunque contienen, también, rastros de malico
v tartrico —se forma, en las frutas, antes que los aziicares, pero
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decrece con la maduracion Tanto la formaecion como el decreci-
miento difiere con las variedades

En los graficos puede verse el decrecimiento gradual y suave,
sin brusquedades.

Valeneia late alecanza su perfecta maduracién en Octubre, en los
alrededores de Corrientes, y resiste perfectamente, sobre la planta,
hasta Diciembre, sin perder, ni sus cualidades para el transporte,
ni la delicadeza de su gusto, pues, mientras la curva de los azica-
res totales ascendiendo hasta Noviembre, la representativa de la
acidez detiene su descenso a partir de Agosto con un 0,80 %, mas
azicares

idez
que corresponde a la naranja muy dulce y de buen « paladar ».

La sequia pronunciada, con la concentracién de jugo que deter-
mina, eleva el tenor de la acidez, habiendo encontrado, en varias
determinaciones realizadas después de un lluvia abundante, lo que
corté un periodo de sequia de unos tres meses, valores superiores
hasta en un 0,33 ¢, para frutas de lz misma planta.

También, como en el caso de los azicares, las heladas actiian so-
bre la acidez, reduciéndola. No se trata, desde luego, de frios poco
intensos, pues, como bien sec sabe, las temperaturas un tanto bajas
son, por el contrario, favorables a la elahoracién de los acidos du-
rante la fotosintesis vegetal, y desfavorable para la de los h. de
carbono ().

Las heladas son, aqui, poco frecuentes, y, cuando se produecen,
son déhiles, salvo afios excepcionales. Sin embargo, es digno de
observar que, a pesar de ser suave, la naranja no endulza aqui

0 menos; el cociente alcanza, en Noviembre, a 15,5, cifra

(1) Weber, Bonns, y otros, analizaron numerosos casos de frutas heladas, y de
las cifras que consignan puede resumirse lo siguiente:

a) El jugo de las naranjas heladas empobrece hasta en més de 4 <7 en azic. tota-
les, con decrecimiento mas o menos paralelo en ambos azicares; N

b) FEl jugo de los limones helados pierde hasta cerca de 1 7/ de aziie. totales, sien-
do los mixs influencindos lox reductores;

¢) Sobre ln acidez de las naranjas, la acci6n de las hcladas es més atenuada, y
un tanto obsrura, pues se ha observado caxos en que la acidez aumenta, sin que se
haya establecido los factores concurrentes;

d) En los limones, las heladas determinan pérdidas cuyo término medio puade
avaluarse en 1,7 <7, Negando hasta 2 ¢/, segin las épocas, siendo més intensas cuando
son tardfas (Julio y Agosto). (A study of the afecis of freezes on eilrus in Californi.
By H. JW. Wener, W. W. BoxNs and onthers, Un. of Cal. Ag. Exp. St. Bull. 101,
Jan 19019,
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Cuapro GrRAFICO N.3 — MADURACION DE LA MANDARINA COMON
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del todo hasta que no recibe la aceién de una de esas heladas,
que suelen producirse entre Junio y Julio, fendmeno que registran
los graficos, pues es a partir de Junio cuando se acentiia mas el
descenso de la acidez, para detenerse, casi, a partir de tagosto,
inclusive.

3. Jugo. — La jugosidad acrece a medida que la maduraeion avan-
za, para detenerse con la plenitud de ésta. Luego sobreviene el
descenso, con independencia de todo factor externo; en la man-
darina Comiin el fenémeno se inicia mas o menos a fines de Julio
vy comienzos de Agosto, segiin el grado de pluviosidad, ete., y en
Valencia late a partir de Octubre.

En las variedades de naranjas de « estaciom », la pérdida de la ju-
gosidad se inicia antes, habindo podido observar que en algunas
variedades muy jugosas ese <« chupamiento» diré asi, o reabsor-
¢ién, coincide con la brotacién primaveral, la que, para el norte
del pais, se inicia en Agosto, ¥y a veces en sus comienzos. (laso
tipico lo constituye Surprise navel, la que se vuelve seca v « esto-
posa » si permanece en la planta mas alla de Julio (lo mismo obser-
vé en Calilegua, Jujuy). ;:Serd que la cveporaciéon que correspon-
de a ese intenso periodo vegetativo quita agua al jugo de la fruta?
En la mayor parte de las variedades de narznjas esto no sucede,
al menos en grado tan mareado.

Por lo demés, el grado de saturacion hidriea del suelo tiene su
influencia propia. Después de una sequia de cerca de tres meses,
una lluvia copiosa elevé en un 30 % el peso del jugo en Selecta
de los Azores; en 25 ¢, en Sanguinea de Malta. En la confeccién
de los cuadros y gréficos he desglosado cstos efectos que enmasea-
raba la marcha normal del proceso analizado en base de valo-
res determinados por separado.

4. (“dscaras. — Muy poeas son las variedades en las que la céscara
detiene su crecimiento con la completa maduracion, siendo muchas
aquellas en las que las células parenquimatosas del mesocarpio con-
tinlan acrecentando a éste.

Observando los graficos correspondientes se vé que para Valen-
cia late y Mandarina Comin, el poreentaje de la edscara sigue un
aumento progresivo que es mucho menos intenso para la manda
rina, y que el crecimiento méximo tiene lugar entre Abril y Mayo.

Con el retorno de la actividad vegetativa primaveral, la céscara
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de muchas variedades entra en un nuevo periodo de crecimiento,
teniendo observado casos de la naranja comin que, después de una
permanencia de dos afios en la planta, la cAscara alcanza un espe-
sor de 15 mm ().

En algunas variedades, hasta el epicarpio recupera, en parte, su
actividad; los pigmentos crométicos sufren un proceso de involu-
cién; el anaranjado palidece lentamente, luego aparece el amari-
llo subido, el amarillo pélido, el amarillo verdoso, hasta culminar
en el verde.

Se pudo observar este fenémeno en algunas variedades, a partir
del mes de Octubre en Selecta de los Azores, especialmente, habien-
do readquirido el verde a fines de Diciembre.

Corrientes, Enero de 1928.

(1) En una plantacién de Citrus en el Partido de San Pedro, Provincia de Bs. 9ires.
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