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I — D A TO S Y C O N SID E R A C IO N E S ECONÓM ICAS

Según los datos estadísticos que he podido recoger, las im por­
taciones de fru tas industrializadas, realizadas en los años 1918- 
19-20-21-22-24-25 y 28 arrojan  cifras sum am ente elocuentes, sobre 
todo si consideram os los renglones correspondientes a los pro­
ductos que estam os en condiciones de poder producir en nuestro 
país.

Así por ejem plo : en ciruelas secas, la estadística nos arroja 
una im portación de 855.372 kgs., representando un valor de 
$ 137.119.

En ciruelas en tarros, tenem os : 101.800 kgs. con un valor de 
$ 29.206.

De modo que si agrupam os en un solo renglón estas dos for­
mas de presentación de un mismo producto, tendríam os que bajo 
la denom inación de ciruelas industrializadas nuestro país ha im­
portado en este período la cantidad de 957.183 kgs., lo que repre­
senta de nuestra  m oneda la sum a de $ 166.325.

F ren te  a estos núm eros que son el índice de un drenaje mo­
netario  efectivo que soporta nuestro  comercio, está sin ir muy 
lejos, el año fru tícola 1927-28 en el que nuestros productores 
liquidaban en el M ercado Agrícola a 0 .15-0.20 cts. el cajón de 
ciruelas de 28 a 30 kilos neto, y eso que hubo muchos que se 
retiraron  de la oferta haciendo abandono de las fru tas en sus 
quintas, o donaciones a instituciones de beneficencia.



Pasando enseguida a otro renglón, no menos im portante de 
nuestras im portaciones, tenem os que duran te  el mismo período 
entran al país en forma de pasas de uva, la cantidad de 2.786.887 
kgs. con un valor de $ 393.567.00.

Y sim ultáneam ente a estos hechos, corre de g ran ja  en gran ja  
el fantasm a de la super-producción de uvas, sem brando el desa­
liento entre nuestros viticultores.

En m ateria de higos secos, un producto de preparación fácil, 
en el que la m ateria prim a puede obtenerse en una form a casi 
natural y a un costo reducido, nuestro  país ha im portado 478.300 
kgs. con un costo de casi $ 90.000.00.

En el renglón “ O rejones ” (durazno, pera, m anzana) la esta­
dística nos pone nuevam ente de m anifiesto el a traso  de nuestra 
capacidad industrializadora de frutas. Ella nos dice que hemos 
im portado 1.889.053 kgs. cuyo valor es de $ 285.000. Y téngase 
en cuenta que se tra ta  de una industrialización sum am ente fácil, 
que puede ser realizada por cualquier gran jero  m edianam ente 
inteligente.

En frutas en almíbar, las cifras son : 165.598 kgs. con un valor 
aproxim ado de $ 74.955.

Y en dulces secos tenem os : 25.000 kgs. con un valor de $ 20.000 
más o menos.

Estas son las cifras indicadoras de las im portaciones de pro­
ductos que pueden ser elaborados to talm ente en el país ; pero 
además la estadística nos revela que existe un variado núm ero 
de productos industrializados que se im portan y que no pueden 
ser producidos en nuestro  país, pero que pueden ser suplantados 
con preparaciones genuinam ente criollas.

E stos productos llegan a representar la cantidad de 704.286 
kgs. con un-valor de $ 140.000. Como se vé, la cifra indica qüe' 
bien merece la pena esforzarse por elim inarla de nuestras im ­
portaciones.



AI pasar, y como el asunto interesa aún cuando no está dentro 
de esta  cuestión, voy a citar los índices de importación de acei­
tunas preparadas de diversas maneras. Estas son : 2.856.570 kgs. 
con un valor de $ 294.000.

Resum iendo, direm os que el país ha efectuado las siguientes 
im portaciones de frutos industrializados : en el año 1918. la can­
tidad es de 1.355.080 kgs. con un valor de $ 174.196. En 1919, 
968.856 kgs. con un valor de $ 220.025. En el año 1921, 1.133.093 
kgs. con un valor de $ 197.841. En el año 1922, 1.214.639 kgs. 
con un valor de $ 175.002.

En el año 1924 (no me fué posible conseguir los datos de los 
años 1923-1926 y 1927) la im portación fué de 1.767.355 kgs. con 
un valor de $ 3Ó2.880.

En el año 1925 fué de : 1.884.504 kgs. con un valor de $ 285.572 
y por últim o, en el año 1928, fué de : 967.629 kgs. con un valor 
de $ 191.192.

A continuación de este capítulo insertam os los cuadros N.os 
1, 2, 3, 4 y 5, donde pueden verse con m ayor claridad los índices 
que acabamos de citar.
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CUADRO N.° 3

IM PO R T A C IÓ N  D E  A C E IT U N A S

A Ñ O
CANTIDAD

Kgs.
V A L O R

1918 267.694 $  29 .720 .00

1919 828.062 31.377 .00

1920 855.592 48 .307 .00

1922 428.394 • 43 .354 .00

1924 415.512 » 58 .496 .00

1925 561.281 » 78 .836.00

Total.  . . . 2 .856.570 S  293.090.00

C U A D R O  N -  4

G ráfico de fru tas industrializadas im portadas

%



CUADRO N- 5

G ráfico dem ostrativo del valor de las im portaciones de frutas industrializadas

( ' )  Este v a lo r  es e l q u e  le  as igna  la s  ta rifa s  aduaneras.

T IP O S  D E  FR U T A S A IN D U S T R IA L IZ A R

L a industrialización debe llenar dos necesidades : l.9 Desalo­
jar com pletam ente la im portación de fru tas industrializadas que 
podemos producir, y 2.9 elaborar aquellas frutas que en el mo­
m ento actual, están dentro de la super-producción.

En cuanto a lo prim ero, entiendo que la cuestión no ofrece 
dificultades mayores. El camino a seguir sería el siguiente :

a) Preparación de elem entos eficientemente capacitados ;

b) Enseñanza y propaganda activa en los centros producto­
res, con lo cual estos elementos fundarían en el país pe­
queños núcleos industrializadores ;

c) Elevación de los derechos aduaneros por el térm ino de 5 
o 10 años a los productos elaborados que puedan produ­
cirse en el país

d) Propaganda estim ulando el consumo de productos indus­
trializados nacionales.

En cuanto a lo segundo, el problem a más urgente sería el de 
la ciruela y tal vez la uva. Aquella puede ser preparada en for­
ma de pasta  tipo membrillo, además dé las otras formas dé que 
hablarem os más adelante.



En resúm en, los tipos de industrialización serían :

1 O rejones de duraznos, de peras, de m anzanas, de ciruelas.

2 Pasas de uva y de higos.

3 P asta  de membrillo, de durazno, de ciruela y m ezclas va­
riadas de todas estas frutas.

4 M ermeladas de uvas, de duraznos, etc.

5 Jaleas de uvas, etc.

Todo ello es perfectam ente factible ; mucho ya se hace pero 
mucho hay que hacer aún para llegar a libertarnos de las im por­
taciones.

A continuación, detallo en orden de im portancia, los países 
que han sido nuestros proveedores en el año 1928 :

N orte América con 307.993 kgs.
España ” 233.048 »>
Chile ” 199.781 >>
Francia ” 96.948 a
Ing laterra ” 45.862 )>
Brasil ” 41.641 a
A rgentina ” 29.412
Italia ” 13.654 ¡y
A lem ania ” 4.285
Portugal ” 1.725
H olanda ” 472 >>

PR O D U C C IÓ N  F R U T ÍC O L A  EN  E L  U RU G U A Y

La Dirección de E stadística Agrícola de la Dirección de A gro­
nomía ha levantado el censo frutícola del país. Los datos reco­
gidos los com enta así :

Es apreciable el desarrollo alcanzado por la industria  fru tí­
cola en el país en los últim os 3 años.

El prom edio de 78 kilogram os de fru ta  por habitante , como 
consumo anual es relativam ente bajo, pues com prende el con­
sumo de fruta fresca y en dulce.

“ A ctualm ente, pues, el índice de. consum o medio por habi- 
“ lante, es bajo, y es lógico y cabe esperar, por lo tan to , un ma­

yor aum ento. El valor de la producción fru tíco la es actual--



m ente de $ 5.500.000 al año, sin incluir las diversas elabora- 
“ ciones. ”

\  como com plem ento de dicho informe da las siguientes c ifras:

E X T E N S IÓ N  D E ST IN A D A  A LA  EX PLO TA C IÓ N

FR U T ÍC O L A

AÑO H e c t á r e a s  d e  
f r u t a l e s

NARANJOS DURAZNOS P e r a le s M a n z a n o s O t r o s  f r u í a l e s

1924 11.727 2.615
i

6.291 688 366 1817

1927 13.797 2.937 7.409 717 468 2266

Aumento 2.050

P R O D U C C I O N

F R U T A L E S K G S .

D urazneros........................ 74.090.000

Naranjos.............................. 44.055.000

M a n z a n o s ........................ 5.850.000

P e r a le s .............................. 12.547.500

Otros. . . .  . . 16.995.000

TOTAL: A 25 Kgs. por planta 153.537.500

Luego dice : “ Existen para 1927, de acuerdo con estas cifras, 
un aum ento de 2.050 hectáreas dedicadas a frutales, lo que re­
presen ta  un aum ento de 18 % sobre la extensión explotada en 
1924.

Si nuestra  industria frutícola m antiene esta progresión de 6 
% anual, que com probam os ahora, lógicamente se presentará en 
breve tiem po el problem a de asegurar mercados a esas riquezas,



pues la producción será m ayor que el crecim iento del consumo 
interno, apesar del desarrollo del país en su capacidad de consu­
mo y desenvolvimiento industrial.

Del examen de lo que antecede surgen las siguientes 

C O N C L U SIO N E S

l.° Que la Econom ía Nacional soporta actualm ente un gra- 
vámen abultado ocasionado por la im portación de fru tas 
industrializadas.

2.9 Que nuestro país, no solam ente está en condiciones de 
poderse bastar a sí mism o en lo referente a esas im porta­
ciones, sino que adem ás es urgente que así lo haga, porque,

3.9 es al mismo tiem po una exigencia de nuestra  producción 
frutícola, que necesita de esa válvula de regulación.

4.9 Que el Pueblo no consume suficientem ente fru ta  indus­
trializada.

5.° Que por medio de una propaganda in tensa y de una en­
señanza sistem ática en todos los centros educativos, po­
dría intensificarse el consumo de fru tas industrializadas.

6.9 Que ese aum ento de consumo sería beneficioso a) para 
la salud pública y b) porque daría im pulso a la industria 
frutícola y aceleraría indirectam ente la sub-división de la 
tierra  en zonas cercanas a los centros consumidores.

7.9 Que la intensificación del consumo traería  como conse­
cuencia, m ayor perfección en los procedim ientos indus- 
trializadores, capacitando a los industriales para en trar 
con éxito en el mercado m undial, estableciendo así una 
industria exportadora con los beneficios consiguientes 
para el país.

8.9 Que como prim er paso, se debe cooperar in tensam ente en 
la labor iniciada por la Sección de Industrias  A grícolas 
de nuestra Facultad de A gronom ía, con el fin de perfec­
cionar los procedim ientos industrializadores y p reparar 
elementos capaces de im pulsar eficientem ente esta indus­
tria, y por último,



9*  Que sería sum am ente beneficioso dotar a la Facultad de 
A gronom ía de la instalación experim ental moderna reque­
rida para la industrialización de frutas, como posee la Fa­
cultad de A gronom ía de Chile.

I I  — EN SA Y O S D E IN D U ST R IA L IZ A C IÓ N  
D E  FR U T A S  R E A L IZ A D O S EN  E L  L A B O R A T O R IO  DE 

IN D U S T R IA S  A GRÍCO LA S

Ensayo N.9 17. — O rejones de durazno sin cáscara. — D uraz­
no E lberta. O btuvim os un buen producto.

Ensayo N.9 18. — O rejones de durazno con cáscara. — D uraz­
no E lberta. Se obtuvo un buen producto.

Ensayo N.9 19. — Ciruelas desecadas. — Ciruelas Kelssey.
E ste ensayo se abandonó por el mal aspecto que presentaba 

el producto.

Ensayo N.9 20. — Ciruelas desecadas. — Ciruelas P etit D ’ 
Agen. Buen resultado.

Ensayo N.9 21. — O rejones de peras (con corazón). — T ra­
bajam os con peras de la variedad Le Brun.

El producto fue bueno.

Ensayo N.9 22. — O rejones de peras (sin corazón) — Se pro­
cedió igual al anterior, con la diferencia que se le sacó el cora­
zón. E l producto es bueno.

Ensayo N.9 23. — O rejones de peras (en tajadas) •— Dió un 
producto de mal aspecto.

Ensayo N.9 24. — O rejones de manzanas. — Peladas y sin co­
razón. O peram os con la W in ter banana.

El producto es bueno.

E nsayo N.9 24 a. — Igual al anterior, pero con cáscara y cora­
zón. E l producto es de buena presentación.

Ensayo N.9 25. — O rejones de m anzanas (en ta jadas). — T ra­
bajam os con la W in ter banana. Producto malo.



D U L C ES

Ensayo N.9 7. — Mezcla de

Ciruela Burbank 70 %
M anzana W in ter banana 30 °/o
Azúcar 750 gr. por kgs.

Em pleando la fru ta  en las proporciones indicadas obtuvim os 
un buen tipo de dulce. De buena presentación, buen gusto, buen 
olor y de conservación prolongada.

Ensayo N.9 7 a. — Se repitió el ensayo anterior pero agregán­
dole canela. Se obtuvo un buen dulce.

Ensayo N.9 16.

Mezcla de :

Ciruelas Reina Claudia 50 %
Peras W . Bon Chretien 25 %
M anzanas W in ter banana 25 %
A zúcar 750 gr. por cada kilo de fruta.

Obtuvim os con esta mezcla un producto muy aceptable, por su 
presentación, su sabor y su conservación.

Ensayo N.9 29.

Mezcla de :

Ciruelas 50 %
D uraznos 50 %
A zúcar 650 grs. por cada kilo de fru ta

Se obtuvo un buen producto.

M ER M ELA D A S

Ensayo N.9 32. — M erm elada de uvas y peras.

Uvas, 1 kilo ; peras, 1 kilo ; azúcar y2 kilo.

Trabajam os con la uva Isabela y peras de A ngulem a.
El producto obtenido es bastan te bueno.



Ensayo N.9 39. — M ermelada de naranjas.

N aranjas, 1 kilo; azúcar, 1 kilo; agua, y2 litro.

La m erm elada obtenida fue muy buena.

JA L EA S

Ensayo N.9 35 f. —

1 de jugo de uva, de acidez 4.9 o /oo ; y2 de azúcar.
Buen gusto, buen color.

Ensayo N.9 35 g. —

1 de jugo de uva Moscatel, de acidez 4.9 o /oo ; 1 de azúcar. 
E ste  producto es bastante bueno.

Ensayo N.9 38. — Jalea de naranja.

1.5 de azúcar.
1.5 de jugo de naranja, filtrado y decantado. Acidez 7.59 o/oo. 
O btuvim os un producto bastante bueno.

Ensayo N.9 38 a. —

1.5 de jugo de naranja sin decantar, de acidez 5.2 o/oo.
2.0 de azúcar.
Se obtiene un buen producto, de buena presentación y buen 

gusto.

Ensayo N.9 40. —

1 de naranjas dulces, de acidez 6 o/oo. 
y2 de agua.
0.75 de azúcar.
0.50 de jugo  de limón.
L a jalea que se obtuvo es buena.

Ensayo N.9 42. — Jalea de uva.

1 de jugo de uva m oscatel negra, acidez 5.39 o/oo.
1 de azúcar.
5 cc. de jugo de limón.
L a ja lea obtenida es bastan te buena.



Ensayo N.9 43.

1 de jugo de uva moscatel, acidez 5.39 o/oo.
1.2 de azúcar.
5 cc. de jugo de limón.
Obtuvim os con esta fórm ula una jalea com pletam ente normal. 
Buen gusto, buen color, larga conservación, etc.

Ensayo N.9 12. — Jugo de ciruelas.

T rabajam os con ciruelas Burbank.
Obtuvim os un jugo de buen color, buen gusto, etc., que 

puede ser perfectam ente utilizable como m ateria prim a para la 
preparación de bebidas refrescantes.

C IR U E L A S G LA CEA D A S

Ensayos N.9 1, 2, 3, 4, 5 y 6.

En estos ensayos quisim os p reparar varios tipos de “Ciruelas 
Glacé”. Trabajam os con baños de glucosa o de sacarosa cam ­
biando sus concentraciones. Em pleam os diversos tipos de cirue­
las ; la Burbank, la Kelsey, la W ikson y la Reina Claudia. Se 
m anipularon todas de diversas m aneras. Aún cuando en al­
gunos ensayos tuvim os éxito, no insistim os en esta form a de in­
dustrialización porque entendem os que no es económica, y que 
sería un poco engorrosa de p reparar por nuestro  G ranjero.

Los ensayos que anteceden serán com pletados haciendo un 
estudio completo de la tecnología de cada producto. E ste infor­
me prelim inar solo ha tenido por objeto poner de m anifiesto las 
posibilidades de elaborar en la G ranja diversos productos que 
aseguren una m ayor salida a la fru ticu ltu ra  nacional.

De todo lo expuesto, deducimos las siguientes 

C O N C L U SIO N E S

l.9 En m ateria de orejones, los ensayos han dado resul­
tados positivos. Los procedim ientos de preparación están 
al alcance de nuestros fruticultores. Debe intensificarse 
su producción.



2.9 La preparación de dulces a base de : Ciruelas, Duraznos, 
M anzanas y Peras, es perfectam ente factible en nuestro 
medio.

3.9 La industrialización de : Uvas, Peras y M anzanas, en for­
ma de merm eladas, es de resultados positivos. Los pro­
cedimientos son sencillos y al alcance de nuestra gente de 
campo.

4.9 Las jaleas, sobre todo de uva, es otra forma de indus­
trialización práctica.

5.9 Las fru tas “Glacé” no es tipo de elaboración recomenda­
ble para los granjeros.

6.9 La preparación de bebidas refrescantes a base de jugos 
de fru tas, es perfectam ente factible, y puede llegar a cons­
titu ir una industria de porvenir.


