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CONSIDERACIONES GENERALES

Lo que se vende en plaza por “lipulo” no es mas que las
inflorescencias femeninas de un vegetal denominado cientifica-
mente Humulus lupulus. Esta es una planta cuyas flores hem-
bras y machos se hallan separadas en distintos piés (individuos),
particularidad que se designa técnicamente con el nombre de
dioica, y que la Botanica clasifica como perteneciente a la fa-
milia de las Urticaceas, serie de las Canabineas (ver fot.).

La principal finalidad de su cultivo estriba en su empleo
por la industria cervecera; utilizindose también en terapéutica,
pero en mucho menor escala, dada las propiedades toénicas, diu-
réticas y depurativas .que lo caracterizan (es también ligeramente
narcotico).

. El principio activo de las inflorescencias femeninas denomi-
nadas vulgarmente conos, estd constituido por la lupulina. Es
esta una substancia que se halla en la base de las escamas o
foliolos de los ‘conos y que estd compuesta por granulos tenues
semejantes a una “harina amarilla cerosa” de un aroma muy
caracteristico. Su composicién es compleja. Contiene un aceite
esencial volatil (0.10 a 0.15 %) que comunica su aroma al mosto
de malta; un alcaloide volatil de propiedades narcéticas (hou-
blina u hopeina) y una substancia amarga, también alcaloide, que
constituye la lupulina propiamente dicha. Encierra, ademas, va-
lerol, que al oxidarse origina el acido valeridnico. Esto es lo
que acontece cuando el lipulo es viejo o mal conservado o se-
cado, adquiriendo entances un olor a “queso viejo”.

El contenido en lupulina de los conos (polvo amarillo si-
tuado en la base de las escamas) oscila para los lipulos euro-
peos entre 4 y 15 %. En general conviene que ese tenor sea
elevado, pero su valor depende esencialmente de la calidad del
aroma.
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Los conos contienen en sus escamas y peciolos, 1.5 a 3 %
de tanino, substancias resinosas y otras, que contribuyen a dar
cuerpo a la cerveza, facilitando al mismo tiempo su conservacion.

El clima del pais se presta para la producciéon de lipulo,
efectudndose en la actualidad su cultivo no sélo dentro de la
zona templada del mundo sino también en paises frios como
ser Rusia y Suecia (hasta los 62 grados de latitud norte).

Rama de lipulo con conos

Con todo y a pesar del adelanto miltiple de la técnica, es
menester reconocer que los mejores lipules provienen de regio-
nes de clima templado y cuyos cultivos por su exposiciéon estén
en condiciones de favorecerse con un mayor grado de insola-
cién. En ese sentido las caracteristicas climatéricas del Uruguay
responden bien, siempre que se busquen en lo posible, exposicio-
nes al norte o noreste y se dispongan las plantaciones. lejos de
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los bajios o cursos de agua donde facilmente podrian sufrir las
consecuencias inconvenientes de neblinas y excesos de humedad.

Si consultamos la estadistica, ohservamos que su consumo
actual en el pais es de mas o menos sesenta toneladas en el
afio, lo que representa al precio de 31.50 doélares los cien kilos,
$ 66.32 (calculando el cambio a 47.50), lo que implica por afio
un drenaje de $ 39.792. (%)

- Afio 1 Cantidad (1) = Procedencia del mayor volumen

1910 24538 Kg.  Alemania . . 23967 kilos
1911 | 8383 = Mg i +  B8B830 &

1915 13800

» Paises Bajos . 10900 »

1916 | 29200 » Estados Unidos 28200 »
1917 29200 = 5 » 29100 »
1918 33300 » . L 33100 »
> 1919 | 30100 » ' * 24200 =
1920 63134 » 5 » 20400 =
1921 | 36195 » Paises Bajos . 15790 -
1922 37875 Alemania . . 30790 =
1924 52850 » | » + n . 092850 =
1925 31680 - > s1 . 31680~ =
1926 | 53307 » | » sl e 853307
1927 | 49309 » » s i, 49279 %
1928 | 60606 = » . . 60466 =
1929 | 16432 » | » ot owe 45652  »
1930 | 60626 » | ® « a 60626 a
1931 | 48192 » * o w.-48092 s

(1) Hasta el afio .1922 el aforo fué de 32 pesos, desde 1924 se elevd
a $ 44.80.

(1) El catilogo de 1932 de la casa Blembel Hnos., de Hamburgo,
indica para: lipulo superior, 34.50 ddlares los 100 kilos; lapulo corriente,
31.50 doélares los 100 kilos; lipulo ordinario, 23.50 dolares los 100 kilos.
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Como se vé, han sido utilizados lipulos de diversas proce-
dencias (Alemania, Estados Unidos y Paises Bajos). De estos
dos ultimos paises tinicamente durante la guerra (1914 a 1919),
comenzando ya Alemania en 1920 con una importacién de 17815
kilos y en 1921 con 15180 kilos. Desde este ultimo hasta la fecha,
el lipulo introducido es de procedencia casi exclusivamente ale-
mana, hecho que debe atribuirse a la calidad del articulo y a
la modicidad de su cotizacién.

Estudiando el incremento y las fluctuaciones observadas en
la importacién de lupulo durante los ultimos veinte afios, se
observa que es necesario promediar las importaciones de dos
afios consecutivos para que refleje mas o menos fielmente el
consumo, dado que la cantidad introducida en un afio puede
afectar cifras elevadas por destinarse también en gran parte al
abastecimiento del afio siguiente.

Afos Cantidad de lipulo introduc.
|

|
1910 y 11 | 16560 kllos en promedlo
1915 y 16 | 21500
1917 y 18 | 31250 »
1919 y 20 | 46617
1921 y 22 | 37035
1924 y 25 | 42265
1926 y 27 | 51308
1928 y 29 | 53519
1930 y 31 | 54409

m

¥ v % ¥ ¥
LI

La tinica discordancia que se observa es la referente a los
afios 1919 y 20, donde se reinicia la importacion alemana, coin-
cidiendo también con fuertes introduciones de Estados Unidos
y Paises Bajos. En efecto, en 1920, se introdujo:

Procedencia Cantidad
Alemania . | 17815 kilos
Argentina . 13689 »
Estados Unidos | 20400 »
Paises Bajos 11230 »

e —————— e P

habiéndose retirado desde esta fecha ya virtualmente el produc-
- to norteamericano.
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Es posible, por lo tanto, que la anomalia apuntada, se deba
al restablecimiento de la corriente comercial alemana, que en 1920
inici6 la recuperacién del mercado local.

En cuanto al incremento observado en las importaciones de
193] en relaciéon a las del 21 (con referencia siempre a prome-
dios bienales) es de 469 %. No arroja el mismo paralelismo
que se registra en el consumo de cerveza durante mas o menos
igugl periodo y que ha ascendido a un 63 % (), pero a este
respecto hay que hacer notar que el tipo de cerveza librado
a la venta, especialmente en el dltimo quinquenio, es de caracter
esericialmente liviano.

CONDICIONES QUE DEBE LLENAR UN BUEN LUPULO

Para apreciar la calidad de un ldpulo o de su principio
activo, la lupulina, es necesario recurrir al andlisis organolépti-
co, que prevalece, fuera de duda, como elemento de juicio sobre
las determinaciones quimicas, ya que, desgraciadamente, no se
han hallado métodos que reflejen fielmente el valor del producto
a considerar.

Trataremos, por consiguiente, los principales factores que
hay que observar en el analisis subjetivo:

a) Olor—

Los conos prensados con los dedos deben dejar percibir un
aroma franco y agradable. Un olor a moho revela un secado y
conservacion deficiente, lo mismo que el olor a rancio (queso
viejo), pone en evidencia al lipulo viejo, en el que algunos com-
ponentes ya se han oxidado (valerol).

b) Sabor—

Es amargo.

(1) El cultivo de la -cebada cervecera en el Uruguay. Ing. Agr,
Gustavo Spangenberg. Revista de la Facultad de Agronomia. N.* 6. (Ene-
ro de 1932).
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c) Color—

Debe ser verde amarillento o a lo sumo verde oliva, segin
las variedades. Los conos de color verde claro, no son maduros;
los oscuros revelan fermentaciones (enmohecimiento); heteroge-
‘neidad en el color indica mezcla de variedades (inconveniente
industrial, dado que una misma partida se conduce distintamen-
te, segun la prevalencia ocasional de una u otra variedad en
las ddsis empleadas); color rojizo es sintoma de oxidaciones y
se acompafia, por lo general, de un olor a rancio bastante pro-
nunciado; y coloracién verde palida es, por ende, indicio de
proceder de lupuleras que han crecido a la sombra (ausencia
de aroma caracteristico).

d) Estructura y conformaciéon de los conos—

Los conos deben ser crasientos al tacto y al estrujarlos pro-
ducir la sensacion y el ruido propio de materia algo seca.

Los foliolos o escamas de los conos tienen gue ser finos,
debiendo cubrir la lupulina existente en la base de los mlsmos,
una gran parte de la superficie foliar y no contener “granos”
o sean producciones del ovario, asi denominadas, por semejarse
a semillas normales aunque no pueden germinar.

a

El eje de los conos en un buen lupulo es uniforme y pre-
senta las inserciones de las hojas lo mas juntas posibles. Por
ende, las bracteas lisas constituyen un buen indicio de aroma
franco y agradable.

En cuanto a la conformacién, se prefieren, en general, conos
mas bien cortos y con foliolos cerrados.

e) Constituciéon de la lupulina—

Al abrir un cono por la mitad y trazar con una de ellas
una raya sobre el dorso de la mano, el lupulo bueno deja una
marca amarillenta y una materia pegajosa como corisecuencia
de su aceite esencial.

El examen puede ampliarse, utilizando una lupa o microsco-
pio de campo, para inspeccionar el interior de los conos. En
el lupulo ‘nuevo y bien conservade, los granos de lupulina apa-
recen brillantes y de color amarillo limén, sin asperezas, y
echando al presionarlos un liquido incoloro y muy fluido; mien-
tras que en el lupulo viejo existe poca lupulina y de un color
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mate y subido (virando al rojizo), dejando escurrir por preston
un liquido (siempre que lo tenga) de constituciéon viscosa.

Fuera de los factores corrientes que se observan en el exa-
men subjetivo y que terminamos de enumerar, conviene a me-
nudo, recurrir también al analisis objetivo. En este caso las de-
terminaciones pueden reducirse a la dosificacion de la humedad
y a la indagacion del azufrado.

1) Determinacion de la humedad—

Se echan 5 gramos de lupulo en un frasquito previamente
secado 'y tarado, y se pesan (lapulo y frasco) anotando la pe-
sada. Luego se lleva a un desecador que contiene acido sulfu-
rico concentrado. Después, por medio de una bomba de agua
se procede a realizar el vacio y se deja 3 dias (el frasco con
el lipulo) dentro del desecador. Luego se deja entrar paulati-
namente el aire, se saca el frasco con la substancia y se pesa.
La diferencia de peso nos indica la humedad del lapulo, que
por medio de un sencillo calculo se expresa en porcentaje.

La humedad del lapulo oscila entre 10 y 17 %. Mucha
humedad encarece el producto y lo expone a fermentaciones, ad-
quiriendo olor a ajo.

2) Determinacion del azufrado—

Para facilitar la conservacidn es practica corriente en algu-
nos paises (Inglaterra, Bélgica, etc.) de azufrar los conos; li-
mitando otros tal procedimiento para algunas partidas destina-
das a la exportacion. Pero como, generalmente, también se prac-
tica esta operacion con fines fraudulentos para decolorar los conos,
que por su vejez han adquirido un tinte demasiado subido”
(rojigo), con el . fin de poderlos vender como lupulo recién
cosechado, se impone efectuar ciertas manipulaciones para poner
de relieve esa sofisticacion.

§ gramos de conos de lapulo se mezclan en un mortero
en una cantidad suficiente de agua destilada, procediendo luego
a su filtrado que se vierte en un tubo de ensayo grande. Luego
se agrega acido clorhidrico y se coloca en la boca del tubo un
papel de filtro embebido en una solucién concentrada de acetato
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de plomo, que se coloreara de negro por la formacion de sul-
furo de plomo cuando el lipulo ha sido azufrado.
(CH,;CO.0)2+H,S=PbS+:CH;CO.OH
—N

precip. negro

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL CULTIVO

La industria cervecera es la que principalmente utiliza el
lipulo o sean los conos o inflorescencias femeninas del Humu-

Inflorescencia masculina (1) Inflorescencia femenina o cono (2)

lus lupulus. Emplea, mas o menos, segiin los tipos de cerveza
que elabore, de 150 a 300 gramos de lapulo por hectdlitro y
requiere que éste sea de alta calidad, es decir, constituido por
conos sin fecundar, puesto que los influenciados por el polen
comunican a la cerveza un gusto desagradable (lo mismo acon-
tece con los “granos”). Tan es asi, que en las regiones mejor
reputadas como productoras de lipulo (por ejemplo: Baviera),
se ha proscrito legalmente la plantacién de pies machos. En

(1) Las flores masculinas son blancas y tienen 5 sépalos e igual
niumero de estambres. Los filamentos son cortos y las anteras bilocu-
lares. Estin dispiuestos en racimo.

(2)- Las flores femeninas tienen caliz persistente y gomosépalo, y
su gineceo esta constituido por dos ramas estilares papiligeras. Forman
grupos contraidos llamados conos o estrébilos de 2 a 3 centimetros de
longitud en su eje mayor. En las axilas de los foliolos se encuentran gru-
pos de dos, cuatro o seis flores hembras.



Revista de Ja Facultad de Agronomia 145

otros paises, como ser Francia, una medida de esa naturaleza
ha levantado mucha resistencia, por determinar la presencia de
pies machos en un plantio (a razdén -de 5 por mil) un aumento
de peso en los conos, equivalente a 10 o0 20 % de los mismos,
factor que reviste una gran importancia econdémica para el agri-
cultor, puesto que se traduce en una elevaciéon segura de los
rendimientos. Pero lo cierto es que al mismo tiempo disminuye
el ‘contenido de lupulina, la que se vuelve mas seca y menos
aromatica, adquiriendo simultaneamente los foliolos una textura
mas grosera, menos densidad los conos y mayor longitud. Y
por ende, se reduce su valor, al ser rechazado este producto por
todas las buenas cervecerias, ya que su-empleo desmerece las
caracteristicas de fa bebida a elaborar.

Se ha observado, aunque raras veces, que plantas femeninas
pueden formar renuevos que lleven flores masculinas (el feno-
meno inverso es relativamente mas frecuente). En cambio, es
mas comin la “pseudocarpia” o sea la produccién de semillas
estériles que se desarrollan de flores no polinizadas, dando ori-
gen 3 los “granos” que se hallan mezclados entre la lupulina.

Plantacion

Para aumentar la productividad conviene plantar matas que
provengan recientemente de semilla o, mejor dicho, que tengan
origen sexual mds o menos préximo, con el fin de que ‘hayan
podido ser objeto de estudio sus caracteristicas de valor indus-
trial y proceder en consecuencia con criterio a su adquisicidn,
ya que se ha constatado que una multiplicaciéon por via vege-
tativa practicada durante mucho tiempo tiende, en general, a dis-
minuir los rendimientos. (1)

Las diversas variedades se distinguen por diferencias en la
forma y color de los conos, tinte de los tallos, exhuberancia
de la vegetacidon y mayor o menor precocidad de su floracion.
Esta #ltima caracteristica se aprovecha para plantar lupuleras
constituidas por variedades tempranas y tardias, con el fin pri-
mordial de prolongar el periodo de recoleccion y evitar que por
falta de mano de obra y de instalaciones, se efectiie la cosecha
en malas condiciones.

El suelo a elegir debe ser en lo posible arcilloso-arenoso
- (consistencia media), rico en humus, profundo y en una situa-

(1) Fruwirth, — Handbuch der landw, Pflanzenziichtung.
10
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ciénital que no quede expuesto a ‘sufrir de exceso de humedad
(inclinacién hacia el norte o noreste), ni de los vientos mas fre-
cuentes y violentos (sudeste y pampero). También se evitara
disponer el cultivo cerca de caminos o carreteras para que el
polvo levantado por el trafico no ensucie los conos restandoles
mérito.y valor: (2).

La preparacion del terreno debe ser esmerada, ya que se
trata del cultivo de una planta vivaz (10 a 30 afios) y de arrai-
go profundo. En consecuencia, la prlmera labor se efectuara a
pala o con arado comiin seguido del minero sin vertedera a
una profundldad de 0.50 a 0.70 meétro en el otofio, dejando sin
empare]ar la tierra para que se meteorice bien y se disgregue
lo mas posible bajo la influencid benéfica de ths heladas inver-
nales. A mediados de invierno se abona con 25 a 35.000 kilos de
estiércol de vaca descompuesto, rastreando a continuacién, labor
que se repetird tantas veces como sea necesario (destruccién de
malezas, etc.). Unos 20 dias mas o menos antes de la siembra
se procede a dar la segunda arada. En el caso que sea impasi-
ble disponer del fertilizante organico en la cantidad mencionada
(caso bastante frecuente entre los chacareros de nuestra cam-
pafia) se limitard el abonado a los pozos de plantacion (0.20 x
0.30 metros y 0.25 de profundidad) que se abrirdn en Agosto,
disponiendo las cepas a distancia de 2 por 2 metros; 2 por 1.50
metros; o 2 por 1 metro. Estos pozos son abonados con<es-
tiércol de vaca descompuesto (en Agosto) y en Setiembre (me--
dlados) se ‘echa sobre el abono tierra provenienté de la parte
superior del suelo y sobre ésta se depositan las estacas, renue-
vos o trozos de raiz, en niimero de dos a tres por pozo, tapan-
dolas con 5 a 6 centimetros de tierra.

Se prefieren trozos de tallo o de raiz con dos a tres ye-
mas de mas .0 menos 0.20 de longitud y del grosor aproximado
de un lapiz a un dedo (ver en la fot. como-debe practicarse la
poda o castracién). .o

Hecha la plantacién se riega en caso dé que sobrévenga
sequia; aunque esta es, por lo general, poco corriente a esta
altura de la estacién (Setiembre). ‘A los '20 dias més o menos
aparecen los primeros brotos, que se enroscan al“tutor de dere-
cha a 1zqu1erda (siguiendo el curso del sol de oriente a occi-
dente).

(2) Si bien es innegable la influencia del medio, Schmidt_(obra
precitada) considera que las caracteristicas de valor .del lipulg (3rgma)
estin representadas en su mayor parte por factores hereditarios.
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Forma de disponer los tutores—

A 0.20 o 0.30 metros del pie de la mata se entierra un trozo
de madera dura y alquitranada, donde se fija el alambre gal-
vanizado de 7 a 8 mm. que se sujeta en forma tal que impida
un deslizamiento, a otro hilo fijado horizontalmente sobre pos-
tes dispuestos a 10 metros uno de otro y a una distancia de 3
a 4 metros del suelo (seria conveniente llevar esta altura a 7 u
8 metros para variedades de gran crecimiento y produccidn, ver
fot.). En esta forma no es necesario cortar las plantas al pro-
ceder a la cosecha de los conos, puesto que con desprender el
alambre conductor (donde se enrosca la mata), se hace com-
pletamente factible la operacidn sin recurrir a ningtn otro re-
quisito.

El tallo voluble del lipulo se enrosca de derecha a iz-
quierda sobre el tutor que esté mas préximo a su alcance. .
Esa facultad la conserva la parte terminal del tallo mientras
esté en pleno crecimiento, pero los primeros entrenudos, con el
trascurso del tiempo, pierden esa facultad (movilidad). De modo
que es necesario asegurar la. sujecidon de los brotos del lapulo
al tutor o hilo conductot no bien el desarrollo de los mismos
lo permitan (0.50 metros). Este trabajo que generalmente lo efec-
tian muchachos o mujeres, consiste en mantener el tallo alre-
dedor del tutor, atindolo con haces de paja o hilo sisal, liga-
duras que no deben presionar, pues en ese caso podria llegar a
impedir la circulacién de la savia. Sobre cada tutor o hilo
conductor se disponen tres a cuatro brotos de idéntico vigor,
suprimiendo todos los demés (a veces se déjan al pié uno o
dos menos desarrollados, ‘como reserva para el caso siempre
posible de que algunas de las guias elegidas fuesen muy per-
judicadas por heladas, etc., pero si esto no aconteciera se supri-
men también aquellos dos). (%)

Resta ahora inspeccionar periddicamente la lupulera para
constatar si algunas de las guias (vértice) se ha desprendido de
sus tutores, sobre todo después de vientos_ fuertes, y proceder
de nuevo a su enroscamiento.

La inclinacién de los hilos conductores debe ser de 45 gra-
dos, posicién que de acuerdo con la experiencia, se ha sindicado

(1) La lupulera se defiende de heladas tardias lo mismo que la
vifia, es decir produciendo nubes‘artificiaales.
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como la mas conveniente para favorecer el crecimiento de la
cepa (ver fot.).

a — b, indica el lugar donde debe efectuarse el corte de los
tallos subterraneos

g

e B i’: —\ ] f.
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Armazén de alambre para lupulera

e

Por economia y dado el pequefio nimero de plantas que
componian el ensayo, no hemos podido adoptar para el tutorado,
el sistema descripto, teniendo que recurrir a varales de alamo de
unos 4.50 metros de altura, enterrando uno por mata (a 0.20 o
0.30 metro del pié¢) y uniendo luego las cuatro puntas de los
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mas proximos para dar estabilidad a los mismos. Este método
si bien es mas econdémico dentro de las circunstancias en que
se desarrollo el ensayo, tiene el inconveniente de que al llegar
el crecimiento de la cepa al interior de la pirdmide, la aerea-
cién se torna deficiente, la insolacién despareja, lo que provoca
una madurez escalonada y dispone a contraer diversas enferme-
dades, que en mayor o menor grado pueden afectar el éxito
econémico del cultivo.

! N
e \
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Armazén de alambre para lupulera

3 it :
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Disposicién de los hilos conductores
Poda o castracion—

Desde el segundo afio es necesario proceder anualmente a
la operacién que se denomina poda o castracién del lipulo. Tiene
por objeto extirpar los tejidos muertos y suprimir el exceso de
brotos que en caso de desarrollarse conspirarian contra una flo-
racion abundante y vigorosa.

Se realiza a principios de Setiembre y no antes, para, evitar

que los brotos que aparecen después de la poda se perjudiquen
con heladas tardias.
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Para efectuar la castracidon se procede al descalzamiento de
la mata y por medio de un cuchillo bien afilado se cortan las
extremidades de los tallos del afio pasado a uno y medio centi-
metros de su punto de insercidn, sobre las dos o tres primeras
yemas (cortando muy bajo se eliminan las yemas mas vigoro-

Forma de enroscar la cepa

sas, y podando demasiado alto se debilita la vitalidad de la cepa,
puesto que posteriormente “habria que suprimir el exceso de re-
nuevos). (*) También se suprimen todos los nuevos tallos que
haya emitido el pié.

Terminada la operaciéon se calza de nuevo la cepa, arrimando
ademds un montén de tierra sobre el pié. El descalce se efectfia
Tlnicamente momentos antes de realizar la poda.

(1) Ver fotografia anteriormente expuesta.
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Hecha la castracién en tdda ld Jupulera, se procede a abonar
con estiércol de vaca descompu€sto a razéon de 8 a 10 kilos por
pié, disponiéndolo en una zanjita circular (alrededor del éje de
la cepa y con un radio de mis o menos 0.35 metros). de’ Unos
0.20 metros -de profundidad. En Octubre (imediados) se imcorpo-
rard superfosfato en dosis de 200 gramos por cepa y ‘ent;la,misma
forma que se termina de indicar.

Aradas, aporcaduras y carpidas—

Inmediatamente después de la cosecha se ara o se “puntea”
toda la lupulera y antes de iniciarse la estaciéon fria se aporcan
a azada todas las cepas para preservarlas de los *igores del
invierno.

Después de la castracién se da una carpida y -éstas se repi- .
ten toda vez que sea menester, para inantener el cultivo limpio
de malezas, siendo prudente establecer, como regla general, un
periodo de diez dias entre dos carpidas consecutivas.

COSECHA Y SECADO

Los conos de lﬁpulo maduraron en las experiencias realiza-
das en el pais, a principios de Marzo. Es 1mportante fijar Ia
fecha oportuna de la cosecha, pues una ejecucién anticipada,
proporcionaria flores.poco aromaticas, mientras que una recolec-
cion atrasada, determina la adquisicion de un color rojizo en
los foliolos que se abren y exponen a pérdidas importantes ‘de
lupulina.

Al madurar los conos estin bien formados y cerrados en
punta; son crasientds al tacto y exhalan un’ aroma fuerte y
agradablé. Su coloracién es verde amarillenta y la planta entera
adquiere un color verde claro, anuncio precursor del términe de
su vida anual.

La cosecha debe realizarse con tiempo seco ¥ .Gnicamente
en las horas proximas al medio dia. En el caso de ser necesario
efectuarla a pesar de persistir tiempo himedo, se limita diaria-
mente la recoleccién a la capacidad de recepciéon del evéntual
secadero-estufa de que disponga el cultivador.

Las cepas cuyos comnos ‘estén ‘en sazén, se cortan 24 horas
antes, a uno ‘o0 uno y medio metro del suelo, con el fin de activar
el secado de las flores. La parte de cepa cortada, con los tuto-
res, se disponen sobre caballetes 0 sobre las rodillas de los
obreros, que de ‘inmedidato inician la recoleccién de: los conos.
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Estos se cortan con un pedinculo de uno y medio centimetro
de longitud, por medio de tijeras o simplemente con las ufias
(existen ufias de acero especiales que se fijan al dedo para fa-
cilitar la operacién). Simultineamente con la cosecha se efecttia
una clasificaciéon primaria, recogiendo a parte los conos rojizos
o que adolezcan de otro defecto cualquiera.

Se estima que un obrero pueda recolectar por dia 4 a 5 ki-
los de conos y que se requieren en promedic 10 hombres para
lievar a cabo 1a'cosecha de una hectarea.

En las lupuleras instaladas racionalmente, los hilos conduc-
tores estan fijados sobre el alambre horizontal per medio de
ganchos especiales que al imprimirles un tirén se sueltan. las
guias que se han enroscado sobre el alambre horizontal se cor-
tan por medio de podaderas sujetas a un mango largo.

Terminada la cosecha se vuelven a sujetar los hilos con-
ductores al alambre horizontal, mientras que los tutores de ma-
dera se limpian y desinfectan escrupulosamente para volver a
utilizarlos en la primavera siguiente.

A fines de Abril se cortan las cepas a unos 30 centimetros
del suelo, cubriéndolas con tierra para preservarlas del frio.

-Secado—

Al proceder a la recoleccién de los conos, estos estin atin
relativamente verdes y se alterarian ripidamente si se dejaran
acumulados en montones. Se impone, por lo tanto, secarlos cuanto
antes, pudiéndose efectuar esta operaciéon por medio del aire en
lugares abrigados o del calor artificial en secaderos-estufas.

El primler sistema es preferible bajo el punto de vista de la
conservacién integral del aroma. Los conos se depositan en ca-
pas de 3 a 4 centimetros de espesor en pisos bien limpios (ma-
terial o madera) de galpones aireados, removiéndolos al principio
dos veces al dia por medio de un rastrillo de madera. A medida
que avanza la desecaci6n se aumenta el espesor de las capas,
removiéndolas con menos frecuencia. Hay que evitar una insola-
cidn directa sobre el lapulo en desecacién, como también pro-
ceder a cerrar las ventanas cuando el tiempo es hiimedo o lluvioso
(en general siempre durante la noche).

Terminase el secado generalmente en el plazo de 8 a 10
dias, pero el procedimiento descripto tiene como inconveniente:

a) Exigir grandes superficies de desecacidon;
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b) Exponer el lapulo a frecuentes remociones con el consi-
guiente riesgo de perder lupulina y adquirir un color “rojo
tierra” que lo devaloriza.

En las zonas que se destacan como buenas productoras en
Alemania, el secado tiene lugar en locales de suficiente altura
(5 a 7 metros de altura) y relativamente escasa planta, donde
el lipulo se dispone en cajas o cuadros con borde, de 2 a 3 me-
tros cuadrados de superficie, cuyo fondo estd constituido por una
malla de cuerda o hilo lo suficientemente cerrada como para que
los conos no puedan pasar a través de la misma. Estas se su-
perponen en una serie que ocupa toda la altura del local que
esta provisto- de celosias movibles en los cuatro costados y a
diversas alturas, con el fin de poderlas cerrar durante la noche
y mientras ‘haya tiempo hdmedo, y manejarlas durante los dias
bonancibles en forma tal como para obtener el maximo de efecto
en una aireacién racional.

En este tipo de secadero los conos se remueven una sola
vee al dia, quedando- el lipulo después de 3 a 5 dias semi-seco, .
pudiendo entonces acumularse en montones que solo de tanto
en tanto se remueven. Algunos de estos secaderos se hallan
provistos de ventilador movido por fuerza motriz.

Se reconoce cuando ha terminado la operacidon del secado
por producir los conos al presionarlos con la mano un ruido
analogo al del papel estrujado. Llegado a este estado.puede acu-
mularse en montones de un metro de espesor y cubrirlos con
una tela liviana para impedir la pérdida de aroma. Se remueve
luego de tiempo en tiempo y para librarlo a la venta se coloca
en bolsas, comprimiéndolo bien.

Secado artificial—

Los mejores secaderos-estufas son aquellos que utilizan el
aire caliente. En ellos tanto el hogar como la chimenea, tienen
que disponerse en forma tal que impidan un eventual contacto
de los productos de desecacién con los coros a deésecar.

Es también una condicién primordial que los cuadros o ca-
jas que llevan las inflorescencias sean atravesados por una co-
rriente de aire de abajo hacia arriba, escapando el aire’ caliente
y hiimedo por chimeneas, caballetes movibles, etc., dispuestos
en la parte superior del secadero.
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Durante el secado hay que observar las siguienfes condi-
ciones:

Y
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1) El lapulo debe disponerse en capas poco espesas, sobre
" todo si estd algo humedo.’
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2) La temperatura debe mantenerse al nivel del cuadro de
los conos a 25 grados, elevandola paulatinamente a 30
grados y luego a 40; disminuyéndola progresivamente al
aproximarse la operacién a su término.

3) Los cuadros o cajas con los conos deben disponerse a
una altura de 3 a 4 metros sobre el nivel del suelo.

A veces se coloca a uno o uno y medio metro de distancia
otro piso de cuadros con conos, que sufren en esta forma el pri-
mer desecamiento en el piso superior a una temperatura de mas
o menos 20 grados; luego, no bien se hayan secado los conos
del primer piso, pasan los cuadros o cajas a éste para terminar
su desecacion (ver planos).

En la parte superior del secadero muchos modelos tienen
un ventilador con el fin de activar la aireaci6n.

En los secaderos de un solo piso (trabajo intermitente) la
temperatura no debe ser mayor al principio de 25 o 30 grados,
elevandose ‘poco a poco a 35 o 40 grados y disminuyéndola -luego
progresivamente como ya se ha dicho. El procedimiento es dis-
tinto en los secaderos de carga continua (dos pisos). En estos
la temperatura debe mantenerse al nivel del primer piso de co-
nos, a 25 grados y no exceder los 30.

El espesor de la capa de conos es en los secaderos-estufas
provistos de ventilador de 0.30 a 0.35 metro y en las estufas
comunes de 0.25 metro. En estas tiltimas el secado dura 24 ho-
ras, pudiéndose secar por vez (secaderos de un solo piso) 1000
kilos de conos verdes los que dan 250 kilos de conos secos (a
veces cuando las inflorescencias se recogen algo secas, el ren-
dimiento de conos secos por carga se eleva a 330 kilos). La
terminacién del secado la reconocen los practicos por quebrarse
el peciolo de los conos al intentar doblarlo..

En general se estima que para una hectirea de lapulo bien
cultivado y explotado, se requieren 10 metros cuadrados de planta
en el secadero.

Azufrado y conservacion—

En algunos paises los cultivadores proceden a azufrar el
lapulo durante el secado. Otros, como por ejemplo las mejores
zonas productoras de Alemania, no practican tal operacidn; rea-
lizandola en cambio algunos comerciantes con las partidas de
lipulo destinadas a la exportacién. )
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El azufrado tiene la virtud de activar el secado-de los conos
y de contribuir a su buena conservacion al destruir los gérme-
nes de pardsitos, pero tiene también el inconveniente de hacer
desaparecer tintes desfavorables, reveladores de una mala calidad
comunicando a los'conos un color amarillo brillante.

Para ejecutar la operacién se coloca en envases de barro
cocido, uno a dos kilos de azufre puro libre de impurezas, espe-
cialmente de arsénico, por cada cien kilos de lapulo seco, que
se quema recién cuando el proceso del secado se estima llegado
a sus tres cuartas partes.

En las grandes cervecerias se conserva el ltpulo sin dete-
rioro en compartimentos cuya temperatura se mantiene a uno o
dos grados bajo cero. Algunas grandes ciudades, como Londres
y otras, han construido también establecimientos frigorificos es-
peciales para el servicio de los agricultores, habiéndose podido
comprobar que después de 2 afios de conservaciéon el lipulo
apenas' habia perdido un poco de aroma.

Donde no existan tales facilidades, es aconsejable que el
cosechero venda cuanto antes su producto, pues mismo enfar-
dandolo bajo cierta presion en sacos (para evitar la entrada del
aire) se corre el riesgo de que pierda en un tiempo relativamente
breve, su aroma y color. En el caso que por diversas -circuns-
tancias no fuese posible librarlo a la venta, cabria encarar el
problema del azufraje conjuntamente con el secado.

Rendimientos—

Una produccién de medio kilo de conos secos por cepa se
considera buena, lo que equivale a 1250 kilos por hectarea, ad-
,mitiendo una distancia de plantaciéon de dos metros en todo sen-
tido. A menudo se registran también rendimientos ‘de un kilo
por mata. Si las cosechas siguiendo las normas de un cultivo
racional, son menores que la cifra indicada en primer término
para el cuarto afio de produccién, el cultivo no resultaria eco-
némico y habria que desistir de su implantacion.

ENSAYOS REALIZADOS
En 1929 obtuvimos de la Direcciéon de la Escuela de Santa

Catalina (provincia de Buenos Aires) la remisiéon de raices de
ldpulo provenientes de clones originarios de Alemania. (%)

(1) Remitidos gentilmente por el Dr. Rudorf, Directordel actual
Instituto Fitotécnico de Santa Catalina.
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La primera plantaciéon se efectudé en el Campo Experimental
de la Facultad (Sayago) el 7 de Octubre de 1929.

El 3 de Octubre de 1930 previa .poda de las cepas ya exis-

tentes, se amplié la plantacién del afio anterior en el Campo
Experimental de la Facultad y se comenzé a realizarla en pe-
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quefla escala en las Escuelas de Prictica y Campos Experimen-
tales de Salto, Paysandi y Cerro Largo. Pero... nos tendre-
mos que referir inicamente a este altimo ensayo y al de la
Facultad, por no haber efectuado las otras dos instituciones las
cosechas, habiéndose perdido, en consecuencia, todo el material
analitico referente a tierras, etc.
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La plantacion se efectu6 en el Campo Experimental de la
Facultad a 2 por 1 metro, en tierras preparadas en el otofio por
medio de una arada profunda, repitiendo la reja un 1iaes antes
de enterrar los trozos de raiz. Los pozos se abrieron a una
profundidad de 0.20 metros y los trozos de raiz se taparon con
5 a 6 centimetros de tierra. Después de la.plantacién se pro-.
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cedi6 a regar para dejar la tierra en estado conveniente, opera-
cidn gue se repitié tantas veces como fué menester (hasta fines
de Qctubre). "El esquema adjunto ilustra sobre la disposicion
del ensayo.
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A los 20 dias de hecha la plantacién se colocaron los tuto-
res (varales de dlamo de 4.50 metros) a 0.20-0.30 metros del
pie de las matas, que se descortezaron, alquitranindolos en una
extension de 0.60 metros para que no se deterioraran al ente-
rrarlos.

La plantacion de Bafiados de Medina (Escuela de Practica
y Campo Experimental de Cerro Largo) se realiz6 observando
una distancia de 2 por 1.5 metros. Después de efectuada se abond
con estiércol y se regd, pasando un rastrillo para dejar bien
desmenuzada la tierra.

El terreno que se eligié en el Campo Experimental de la
Facultad tiene poca pendiente y estd bastante protegido por
arboles y la configuraciéon propia del suelo, de los vientos mas
violentos. En cuanto al terreno de la plantaciéon de Bafiados de
Medina, tiene algo de pendiente, hallindose también resguardado
por un monte frutal y una cortina de arboles situada a 50 me-
tros del lado sur (ver croquis siguiente).

En ambos ensayos se dieron por afio, generalmente, dos
carpidas, lo que no es suficiente para un cultivo de esta na-
turaleza.

La cosecha se efectué cuando los conos adquirieron el co-
lor verde amarillento caracteristico, cortindose las matas 24 ho-
ras antes a 0.25 metro del suelo.

Los conos se llevaron al galpén disponiéndolos en capas
de 8 a 10 centimetros de espesor, removiéndolos y terminando
el secado en 10 a 12 dias (segun las condiciones del tiempo).
Luego se colocaron las inflorescencias en bolsitas, imprimiéndoles
cierta presion.

A continuacién se consignan los resultados de la cosecha
1929 - 1930.

Plantacion del Campo Experimental de la Facultad
Afio 1930

e e e —————
N.° Promedio por | Humedad | Cenizas | Rend. por Ha.
de las cepas S apro planta /o °fo ' seco

13-14.| 295 gr. 74.

1-2- - gr. 10.94 | 14.86 370.~ kilos
3-4-15-16 230 » 57.5 » 11.35 16.04 287.5 »
5-6-17-18 380 » 95.- » 13.94 14.65 475.- >
7-8 230 » 115.- » 11.46 15.69 575.- >
9-10 135 » 68.- » 11.49 14.28 340.- >
11-12 85 » 42.5 » 10.99 14.92 212.5 >
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En promedio rindié la lupulera 377 kilos de conos secos
por hectarea, lo que representa una produccién satisfactoria si
se considera que la plantacion se hizo ya avanzada la primavera
(7 de Octubre) y que los brotos recién tuvieron desarrollo para
tutorarlos a fines de Octubre.

Se descalzaron los piés y podaron en Setiembre de 1930,
poda que fué algo enérgica para poder remitir trozos de raiz
a los tres Campos Experimentales de Salto, Paysandi y Cerro
Largo y ampliar la lupulera ya existente en la Facultad. Tam-
bién se adoptd, en 1932, otro sistema de tutorado para poder
apreciar mejor aisladamente las condiciones- de cada mata. En
vez de unir por el vértice los cuatro tutores mas proximos, se
los dej6é libres a razén de uno por mata, disposicién que indis-
cutiblemente perjudicé el crecimiento de las cepas, que requie-
ren conductores inclinados para poderse desarrollar en buenas
condiciones.

La cepa que en término medio mejor se condujo en los
tres afios fué la 15.(1930-31-32). Tuvo- un rendimiento medio
mayor que se confirmé en la descendencia (1932), conos bien
constituidos y un mayor porcentaje de substancias atnargas.

Los cuadros que siguen ponen de relieve las caracteristigas
de los dos afios siguientes del ensayo.

Plantacién del Campo Experimental de la Facultad

Afio 1931
N.° Rendim. | Prom. por | Humedad | Cenizas |Sust.amarg| Rend. por Ha,
de las cepas | seco planta 2y /o %0 seco

1-2-13-14 | 198 gr. 49.5 gr.‘ 11.28 14.18 I 4.49 | 247.5 kilos

8-4-15-16 | 222 » 55.5 » | 12.20 13.08 571 | 277.5 »
5-6-17-18| 220 » 55.- » 11.99 14.55 5.18 | 2756.-
7-8 140 » 70.- » 11.56 14.05 *5.56 | 350.- »
9-10 95 » |47.5 » 12.33 14.12 4.95 | 237.5 >
11-12 105 » I 52.5 » 12.75 15.53 4.53 | 262.5 »
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Plantacién del Campo Experimental de la Facultad
(Lupulera vieja) — Afio 1932
N.° Rendim. | Prom. por | Humedad | Cenizas /Sust.amarg| Rend. por Ha.
de las cepas seco planta %o °/o ! %/ seco
1 29 gr. — 10.62 14.16 8.69 145 kilos
2 26 » — 8.86 14.65 6.36 130 »
3 62 » — 8.58 13.54 10.93 310 »
4 18 » — 9.17 13.77 7.09 90 =»
5 47 » - 10.91 13.83 10.20 235 »
6 24 » —_ 8.81 12.84 10.05 120 »
7 42 » — 9.69 14.08 6.96 210 »
8 25 » —_ 11.15 13.77 6.82 125 »
9 44 » — 11.— 14.48 8.37 220 »
10 25 » - 10.77 13.82 9.09 125 »
11 25 » —_ 11.13 18.55 9.55 125 >
12 25 » — 11.44 13.46 6.98 125 »
13 29 » -_ 8.56 13.64 9.54 145« i
14 37 » - 9.09 13.05 7.15 185 =
15 54 » - 11.06 11.95 11.62 270 »
16 52 » — 9.93 14.18 9.94 260 »
17 » 22 » - 9.04 11.15 " 6.68 110 »
18 19 » — 11.35 14.04 6.35 95 o>
(Lupulera nueva) :
2 43 » — 8.67 12.96 8.32 215 »
8 1150 — - 11.05 13.21 7.37 (1 )
10 (1-2) 30 » —_ 9.52 12.85 8.81 150 »
11 65 » - | 9.73 13.51 7.22 3256 >
13 20 » — | 8.65 13.26 7.57 100 »
14 29 » —. | --eiul aasei® 7 do T ws
15 (1-2-3) | 56 » — 8.17 13.63 8.24 280 o»
17 34 » — 8.71 12.65 7.39 170 »
19 (x) 11 » - 8.36 14.12 7.03 55 >

La produccidon media por afio y hectarea fué:

Afio 1930

..........

..........

377 kilos de conos secos
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El dltimo afio disminuyé la produccion debido fundamental-
mente al hecho de haber adoptado el sistema de colocar' un solo
tutor vertical por mata, para estudiar por separado la produc-
ci6én de cada cepa. Con todo, el rendimiento promedial durante

n
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los tres afios alcanza a un tercio de lo que en Europa se con-
sidera una produccién satisfactoria para cepas hechas (4 afios). (1)

Tal resultado hay que imputarlo:

1) A la no incorporacion anual de abono organico y fosfa-
tado. '

2) Carpido insuficiente.

3) Mala disposicién del tutorado que impide un crecimiento
normal de la planta.

Estos defectos han sido subsanados este afio y abrigamos
la plena conviccién de poder alcanzar para la proxima cosecha
el triple de los rendimientos promediales que hasta ahora se
han registrado.

Los trabajos de los primeros afios se concretaron a obtener
gran reproduccién vegetativa para poder planear un ensayo en
gran escala y proceder a la seleccidén de los mejores clones en
cuanto a rendimientos, calidad y constancia de los mismos, en
diversas zonas del pais.

En el €ampo Experimental de Sayago descollé en principio
la cepa y clon designados con el N.? 15. En efecto ésta supera
en el promedio de caracteres favorables a las .que se han sin-
dicado como mejores.

Cepa 15 Cepa 17 Cepa &
1930 287.5 kilos 575 kilos 475 kilos
1931 277.5 » 350 » 275 »
1932 270.- » 210 235

1932 280.~ » (clon)

Porcentaje de substancias amargas

Cepa 16 Cepa 17 Cepa &
1930
1931 5.71 5.56 5.18
1932 11.62 6.96 10.20
1932 8.24

(1) Hubieron cepas que ya en el primer afio de produccidn, die- :
ron aproximadameénte 600 kilos de conos secos por hectirea, lo que es
un resultado absolutamente halagador.
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El clon 15 estaba compuesto por tres cepas hijas que indi-
vidualmente arrojaron las siguientes caracteristicas:

Rend. seco por Ha. o/s de sust amargas
Clon 15-1........ 235.— Kkilos 7.21
id. -2........ 320.— » 10.74
id. -3........ 285.— . 6.78

El analisis subjetivo ha sido también satisfactorio para los
conos de este clon.

Plantacion del Campo Experimental de Bafiados de Medina

Afio 1932
IS N.° de ! Humedad | Cenizas |Sust amarg| Rend. por Ha.
las cepas Rend secol %% i % % | seco

1b 70 gr. 11.39 12.78 10.74 233.3 kilos
2d 539 » 12.84 12.27 9.83 196.6 >
3 e 30 » 11.56 11.97 8.92 100.- »
6h | 21 » 9.66 12.46 8.22 | 70.- »
71 l 16 » 10.43 12.96 8.81 53.3 »
8] 23 » 10.87 12.81 9.59 76.7 »
91 56 » 12.19 12.55 9.68 186.6
11 n 13 » 9.12 11.99 7.48 43.3 »
12 o 20 » 9.70 11.75 8.98 66.7 »
13 p 17 » 9.73 12.89 8.97 ) 56.7 »
14 g 20 » 9.59 13 53 8.22 66.7 »
15 s 18 » 9.29 12.72 8.78 60.- »
17 v 28 » 11.22 ©12.89 8.81 93.3 >
18y . 21 » 9.93 14.20 | 8.76  70.-

' |

En este ensayo son otros los clones que se han destacado,
pero no puede abrirse ni “en principio” juicio, hasta que no se
hayan observado algunas cosechas mas. Sobre las causas que
han motivado los rendimientos bajos nos remitimos a lo expre-
sado para el ensayo de Sayago.
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Vista parcial de la lupulera del Campo Experimiental
de la Facultad 1930 -31

Vista parcial de la lupulera del Campo Experimental
de la Facultad 1931 - 32
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Vistas parciales de lupuleras
Paysandi

CORRELACIONES OBSERVADAS ENTRE DIVERSAS
CARACTERISTICAS DE VALOR INDUSTRIAL

Al proceder a la seleccion de los clones, el experimentador
—ademas de conocer los rendimientos; calidad de los conos ve-
rificada por el analisis subjetivo— requiere también disponer de
los datos referentes al contenido de tanino y substancias amar-
gas, para poderse formar un juicio global sobre el material a
elegir.

En nuestros ensayos hemos prescindido de determinar el ta-
nino, pero, en cambio, se ha realizado la dosificacion de las “subs-
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tancias amargas”, por considerarla mas importante para los fines
industriales a que se destina el lapulo, siguiendo la técnica que
a continuacién exponemos: -

Vistas parciales de lupuleras

Paysandi

Determinacion de las substancias amargas—

Se extraen por medio de éter de petréleo, titulando el ex-
tracto con solucién de hidrato de potasio décimo-normal, utili-
zando como indicador fenolftaleina y expresandose el resultado
en acido lupulinico.

10 gramos de hipulo se echan en un balén de 500 cc., agre-
gandole 300 cc. de éter de petréleo (punto de ebullicion 30 a
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Vistas parciales de lupuleras

Cerro - Largo

Salto

50 grados). Se lleva a bafio-maria y se hace hervir durante 8
horas. (Una ebullicién uniforme del petréleo se obtiene intro-
duciendo el balén iinicamente 2 o 3 centimetros en el agua con
una temperatura de 50 grados).

Sobre el balon se dispone un refrigerador para evitar las
pérdidas de éter.
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Terminada la extraccidon se deja enfriar y se llena el balén
hasta la marca (500 cc.) con éter de petrdleo, agregandole 5
cc. mas (estos 5 cc. corresponden al volimen de 10 grarhos de
lapulo)  y se filtra a un frasco con tapon esmerilado. (Estas
operaciones deben hacerse rapidamente para que no varie el ti-
tulo de la solucién).

Para la titulacion se emplean 100 cc. del filtrado o sean
dos gramos de lapulo, utilizindose para el dosaje una solucién
alcohdlica décimo-normal de hidrato de potasio. (El alcohot
tiene que estar al 90 % en volumen):

Comio esta solucién hidroalcalina de potasio no se mezcla
con el éter de petrdleo, se agrega a este fltimo antes de la titu-
lacién 80 cc. de alcohol al 96 y ademas 10 gotas -de fenolftaleina
al 1 % (solucién hidroalcohdlica dél 90 %):

Las soluciones de petrdleo son amarillentas. Se titula hasta
que la solucién comienza a virar en forma manifiesta hacia el
rojo. Pero como el alcohol y el petréleo neutralizan ya de por
si cierta cantidad de hidrato de potasio; es necesario realizar
previamente un “ensayo ciego”, titulando 100 cc. de éter de pe-
tréleo a los cuales se han agregado 80 cc. de alcohol al 96 y
10 gotas. de fenolftaleina, hasta el comienzo del virado al rojo.

En la misma forma que para los analisis de cerveza se
acostumbra expresar la acidez en acido lactico y para el ,vino
en acido tartarico o sulfarico; las materias amargas del lapulo
se expresan en acido lupulinico.

Una molécula de hidrato de potasio neutraliza otra de acido
lupulinico. En consecuencia se multiplican los cc. gastados de
hidrato de potasio décimo normal por 0.04 para obtener el con-
tenido en acido lupulinico.

Hemos averiguado las relaciones que guardan entre si ren-
dimientos, % de substancias amargas, % de humedad y % de
cenizas, y como unicas correlaciones que arrojan coeficientes de
significado, se han hallado las siguientes:

r ‘“rend. - sustancias amargas’’ (Sayago) 0.4440 (mds del 98 */ode seg.)
r ““rend. - sustancias amargas” (B. de Med.) 0.8275 ( » » 99» » » )
r “hum. - sustancias amargas” ( » » 0.7161 ( » » 99» » » )
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Lo que nos indica que los rendimientos han variado en el
mismo sentido que el porcentaje de substancias amargas y que
las flugtuaciones de estas ultimas han sido correlativas con las
de la humedad en la cosecha de Bafiados de Medina (1932).
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En los graficos que siguen se ponen en evidencia tales re-
laciones que obedecen en su trazado a las férmulas de regresion
que a continudcion se consignan:

“Rend. - sustancias amargas’’ (Sayago) y = 6.738 +0.0086 x
“Rend - sustancias amargas’’ (Bafiados de Medina) y = 9.481+0.0108x
‘“‘Humedad - sustan. amargas”’ ( » » ) y=6.09 10.4952
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¢COMO HA INFLUIDO EL CLIMA Y EL SUELO SOBRE
EL RENDIMIENTO Y CALIDAD DEL LUPULO?

Ya hemos hecho notar la importancia de una buena ilumi-

nacién (insolacién) para obtener altos rendimientos y buena
calidad de lapulo.

Durante los tres afios de ensayo en el Campo Experimental
de la Facultad, se registraron las siguientes observaciones me-
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teorologicas, desde el 1.0 de Setiembre de cada afio hasta el 30
de Marzo préximo. (%)

1929 - 30 1980 -81 1931 - 58
Horas de sol 2094 1753 1890
Lluvia en mm . 639.1 583.6 488.6
Horas de lluvia 218 128 118
Rend. en conos secos por hec. 377 kilos 350 kilos 167 kilos

Es indiscutible que el primer afio (1929-30) ha sido mas
favorable para la produccidn, pero de esta constataciéon no se
puede inferir que el clima haya sido el tnico factor determi-
nante de las variaciones del rendimiento, pues existen muchos
otros, como ser diferentes caracteristicas bioldgicas de los dis-
tintos clones, heterogeneidad del suelo, etc., de muy dificil apre-
ciacién cuantitativa para valorar la influencia que eventualmente
han podido ejercer. (%)

Respecto a examen del suelo, en cuatro puntos distintos del
Campo Experimental, se extrajeron muestras de tierra (puntos
que estin sefialados por cruces en el esquema correspondiente).

Los resultados de los analisis arrojan:

N.® de POR MIL-_GRAMOS DE TIERRA SECA

muestra |ar Gruesa| Humus |Coloidea

pHactuat+ pH pot. |Rend.pHa.

)L 420 gr. | 18.35 239 7.75 7.25 172.5
2 452 » 18.04 210 7.50 7.25 125
3 433 » 17.83 196 7.75 7.25 150
4

381 » 22.46 220 7.50 7.25 | 280

Al final del cuadro se han agregado los rendimientos en
conos secos de las matas cercanas al lugar donde se extrajo la
muestra de tierra.

Del cotejo de los factores agroldgicos con las producciones
correspondientes, parece deducirse que las tierras mas arcillosas
y- ricas en humus, hubiesen determinado mayores rendimientos,

(1) En cuanto a los milimetros y horas de lluvias se tomaron fini-
camente hasta el 15 de-Marzo.

(2) Los datos climatéricos han sido proporcionados por el sefior José
M. Bergeiro, del Observatorio Nacional, atencién que mucho agradecemos.
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pero tal impresion no pasa de ser tal, puesto que las diferencias
debidas a las distintas constituciones bioldgicas de tos clones son
posiblemiente atin mayores.

Con todo, hay que tener presente que el lipulo requiere
tierras de consistencia media, profundas y ricas en humus, con
una reaccion de 6 a 8 pH. Pero en climas expuestos a sequias
y con carpidas deficientes, se defiende mejor en suelos prev.
arcillosos y ricos en humus, lo que vendria mas o menos a co-
rroborar la impresiéon recogida en la inspeccién del cuadro pre-
cedente.

ENFERMEDADES Y ENEMIGOS

Mencionaremos, en primer término, los efectos perjudiciales
que agentes climatéricos desfavorables producen en el lapulo,
como por ejemplo, sequiags prolongadas, que hacen amarillar las
hojas y hasta mismo los conos, determinando en algunos casos
su caida, y lluvias abundantes y persistentes, que sobre todo si
son acompafiadas de tiempo frio, provocan una espécie de clo-
rosis, deteniendo el desarrollo de los conos que quedan raquiti-
cos y sin arama.,

Entre las criptégamas parasitas, trataremos “el blanco o en-
mohecimiento” (Sphaerotheca humuli) y “el hollin o negro”
(Capnodium salicinum). ) «

La planta atacada por el “enmoheciniiento”, aparece cubierta
de un revestimiento blanco, perdiéndose los conos si llegan a
ser invadidos. Se recomienda como medida preventiva y de com-
batimiento, el azufrado, puesto que éste tiene la virtud de.evitar
la infeccion y en caso de que ya existiera, impedir su desarrollo.
Por medio de aparatos azuffadores se aplica la flor de azufre
en dos veces antes de que empiecen a aparecer los conos, uti-
lizando por hectarea 125 a 150 kilos.

Como los esporos del paradsito se conservan en los tutores
y también en las rugosidades de los tallos, es menester quemar
todos los desechos cuando la enfermedad se ha constatado, y
proceder a la desinfeccidn de los tutores e hilos conductores,
Estos dltimos se pasan por el fuego o se lavan con una emul-
sibn de jabon negro, extracto de tabaco o agua fenicada. En
cuanto a la poda debe realizarse cuidadosamente, quemando todos
los trozos de tallos podados que tesgan corteza vieja.

El “hollin” aparece en forma de costra negrusca que cubre
la superficie foliar integral o parcialmente. Esta costra cae en
breve plazq, apareciendo el tejido de la hoja endurecido.
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Con frecuencia la infeccién es precedida por la aparicién de
un afido, siendo especialmente los plantios tupidos y mal airea-
dos los que sufren especialmente del hollin. Se combate también
por medio del azufrado.

‘Entre los insectos, el Hepialus humuli (lepidéptero), el te-
tranico tejedor (Tetranichus telarius) y el pulgén del lipule
(Aphis humuli), son los enemigos mas comunes que se han cons-
tatado en Europa, pero hasta ahora no se ha observado su pre-
sencia ni la de otros similes en los tres aftos de ensayo, como
tampoco se ha registrado el ataque de ninguna criptégama.

CONSIDERACIONES ECONOMICAS

El consumo actual de lapulo es de mas o menos 60 tone-
ladas al afio, consumo que se mantiehe firme y que paulatina-
mente aumenta, dado el incremento que acusa afio tras afio, la
venta' de cerveza.

Kl aumento en el consumo de lapulo ha sido en estos
tltimos diez afios (1921 -31) de 469 %.

Calculando mil kilos de praduccién por hectarea y admitiendo
un 20 % de calidad inferior, se requeririan 75 hectireas de
cultivo para abastecer las exigencias del mercado interno. Como
se trata de una planta de explotacién muy intensiva, general-
mente dedica cada agricultor (en un medio rural como el nues-
tro) mas o menos media hectdrea a este cultivo, que admitiendo
una produccién minima de 500 kilos de conos secos, importaria
al precio actual de $ 0.66 el kilo, $ 330.00 de ingresos brutos
para un plantio normalmente cuidado.

Es decir que por afio se beneficiarian. 150 agricultores que
en promedio (descontando el desecho) tendrian un ingreso anual
de mas o menos $ 40.000.,

Este es un cultivo que por los cuidados que requiere puede
compararse al del tabaco, prestandose también para su implan-
tacion los terrenos adyacentes a la zona tabacalera del Sur
(tierras fértiles proximas al rio Santa Lucia).

Queda como tnico problema a resolver, el del mercado,
pues cae por su propio peso que su cultivo no tendria anda-
miento si el producto no tuviese colocacidon. A este respecto cabe
sefialar que en ‘plaza existe practicamente un solo comprador,
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las Cervecerias, dado el volimen que por si solo anualmente
absorbe. Seria, en consecuencia, del caso otbrgar un plazo pru-
dencial (5 afios) para que los interesados puedan ensayar en
gran escala el cultivo en cuestién, y luego proteger la produc-
cién nacional por medio de derechos u otra medida cualquiera
que responda eficazmente a la finalidad perseguida. El arancel
actual es del 4 % sobre el aforo, estimindose en $ 44.80 el
valor de los cien kilos (aforo).

CONCLUSIONES

1) Los ensayos realizados con el cultivo del lipulo desde
1929 en distintas zonas del pais, han puesto de relieve
una buena vegetacién y ausencia — por el momento —
de enfermedades. .

2) Tanto el examen subjetivo como el analisis quimico del
producto, arrojan resultados concordantes con el promedio
de lupulos europeos.

3) Los conos recogidos en el pais si bien no pueden paran-
gonarse con los de aquellas zonas europeas que se des-
tacan por su produccidén selecta (Baviera, por ejemplo),
representan una materia prima buena y, por lo tanto, in-
dustrializable.

4) La implantacién del cultivo del lupulo en el pais, sobre
la base del abastecimiento del mercado interno, beneficiaria
anualmente a 150 agricultores, los que percibirian como
ingreso bruto por afio la cantidad de $ 40.000.-

5) El hecho de ser-el lipulo uno de los renglones mas lu-
crativos de la explotacién de la granja, y de contar, por
otra parte, con 'un consumo interno absolutamente seguro
y en constante aumento, constituye motivo suficiente para
que los Poderes Publicos se interesen en buscar una fér-
mula destinada a fomentar esta plantacion, que representa
un importante factor como fuente de recursos para nues- .
tros trabajadores rurales.





