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La conservacion de frutas en almibar es en el pais una indus-
tria importante, y estd destinada a serlo aun mé&s en el porvenir.

Sabido es que nuestro suelo y clima se prestan bien para la
produccion fruticola, la que cada dia se intensifica notablemente,
lo que pronto dara lugar a cosechas imposibles de consumir den-
tro de los limites del consumo nacional, en estado fresco, por lo
que debe interesar, desde ya, intensamente, todo lo relacionado
con la industrializacion.

Hay interés, ademéas, en conservarla para su empleo en los
momentos que falta o escasea, aunque sea en forma elaborada, ya
que es un elemento valioso en la alimentacion, haciéndola mas
equilibrada y por lo tanto, méas apropiada a las necesidades de
la vida.

Constituyendo las conservas de frutas en almibar un elemen-
to de valor en la alimentacion humana, es de gran interés su es-
tudio analitico y para ello lo efectuaremos sobre los productos
de esta indole que se expenden en plaza. Después de lo cual es-
taremos en condiciones de contribuir al mejoramiento de la pro-
duccidn, sefialando los defectos susceptibles de corregirse, si los
hay, a fin de, no sélo aumentar el consumo local, sino también
de’estudiar las posobilidades de concurrir al mercado europeo o
extranjero en general, con lo cual ademas de fomentar la buena
fruticultura dando salida amplia y remuneradora a la produccion
nacional; se mejoraria la solucién del problema econdémico, pues-
to que es indudable que a una mayor salida corresponde también
una sensible rebaja en el costo de produccion.

Para facilitar y ordenar mejor el estudio, hemos considerado
por separado la produccion de cada fabrica.



Las determinaciones realizadas comprenden una serie de in-
vestigaciones cualitativas y cuantitativas que las dispondremos en
tres grupos principales con las siguientes denominaciones: 1) Da-
los generales, 2) Datos quimicos y 3)Consideraciones generales
sobre las muestras.

Una vez en posesion de todos los resultados, construiremos
con los correspondientes a las frutas de la misma especie, y de
diferentes fabricantes, graficos y cuadros, que nos dardn una idea
exacta de las oscilaciones de los distintos elementos determinados.

Habiendo establecido en las lineas que anteceden el orden
de trabajo, adoptamos para su realizacion los metodos mas co-
rrientes para practicar los anéalisis y que oportunamente lo de-
tallaremos facilitando de esa manera sus interpretaciones.
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Duraznos 101«.56 817.82 170.75 886.68 450 15 1 4.8 99529 1110.23 14.6 29
Ciruelas 1078.50 918.37 160.27 409.81 410 6 1 5.5 890.24 1099.21 11.9 29
Guindas 1087.95 879.30 159.65 526.30 310 145 1 2.6 896.24 109521 1274 29
Peras 1028.86 866.85 162.01 612.6-1 315 15 4 1.8 895.24 1030.21 11 64 29
Cerezas 1061.02 905.29 155.78 492.10 355 85 1 1.8 890.24 1037.20 11.79 29
Grafiones 1000.42 839.62 160.80 500.68 850 69 O 28 890 11 1069.07 9.49 29
FABRICA 1 DATOS QUIMICOS
ACIDEZ °fo  ASIDEZ AZUCARES /o PLOMO ESTANO

Sulfar Malica PH. Reduct Total Negativo Positivo Negativoj Posit.

Dnraznos 0.230 0.314 5.2 4582 19,53 P B

Ciruelas 0.494  0.676 3.6 1260 20.32 b

Guindas 0.896 1.226 2.9 20.16 20.10 » »

Peras 0.249 0.911 4.1 12.19 15.52 » *
Cerezas 0.499 0.683 3.6 14.70 17.12 8 »

Grafiones 0.490 0.670 8.6 18.88 18.96 B



CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LAS
MUESTRAS DE LA FABRICA 1

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo rojizo, uniforme en el conjunto e
individual. Olor y sabor a la fruta y a vainilla. Aspecto muy bue-
no. bien cortados y de una consistencia homogénea.

Almibar: color amarillo. Olor y sabor igual a los que expresé
para la fruta. Xo es espeso, no es acido, con pocas materias en
suspension, tapaba la fruta y distaba del borde 2 ;. centimetros.

CIRUELAS

Fruta: de color amarillo que no es uniforme en el conjunto,
pero lo es individualmente. Elaborada sin cascara y con semilla,
no presenta ningun corte en la pulpa y tiene una consistencia
despareja.

Almibar: color blanco amarillento. Olor ysabor a fruta co-
cida. No es espeso, acido, con materias en suspension y llenaba
totalmente el envase.



GUINDAS

Fruta: de color rojo violaceo. Conserva el olor y sabor de la
fruta. Preparada entera y de igual consistencia.

loa«alM ta

Almibar: rojo violaceo. No es espeso, acido, con muy pocas
substancias en suspensidn, tapaba la fruta y distaba del borde
1 1. centimetros.

PERAS

Fruta: de color blanco. Aspecto bueno, preparada en mita-
des, peeladas, sin semilla. Olor a la fruta, al gusto lo mismo con
un fondo débilmente salado. Muy consistente.

Almibar: transparente con tinte blancuzco. Olor y sabor ca-
racteristicos de la fruta. No es espeso, no es acido y con muy po-
cas materias en suspension.

CEREZAS

Fruta: de color violaceo cpie no es uniforme en el conjunto,
ni individualmente, por presentar la mayoria manchas marrones.
Conservan el olor y sabor y tienen igual consistencia.



Almibar: de color violaceo. Olor a fruta cocida y gusto a al-
mendra y a la fruta. Pocas materias en suspension, no es espeso,
es acido, tapaba la fruta y distaba del borde 3 milimetros.

ENVASES Y ETIQUETAS

Los envases utilizados por esta fabrica tienen sus junturas
machihembradas llevando en la unidon de la pared una soldaduia
exterior. EIl interior de todos es jaspeado en parte o totalmente,
estando esta condicion en relacion directa con la acidez del al-
mibar.

En el exterior presentan pequefias manchas de herrumbre, en
poca cantidad, distribuidas en la superficie o afectando partes de-
terminadas de esta, como ser la pared en el lugar que correspon-
de al pegado de la etiqueta.

Las etiquetas tienen el mismo ancho de la pared, no estén
pegadas a los envases y los extremos se adhieren a las mismas.

FABRICA 2 DATOS GENERALES

DATOS QUIMICOS

ACIDEZ °fo (pne. AZUCARES % PLOMO ESTARO
Sulfar. Malica PIl.  Redact Total Negativo Positivo Negativo Posit.
Duraznos 0.2K1 0.3«i 4.4 10.04 20.82 » »

CONSIDERACIONES GENERALES
FABRICA 2

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo, uniforme en el conjunto e indivi-
dual. Olor y sabor caracteristico de la fruta. Aspecto muy bue



no, bien cortados, fruta seleccionada y de una consistencia ho-
mogenea.

Almibar: transparente con tinte amarillo blancuzco. Olor a
la fruta, sabor a la fruta mezclado con el gusto particular prove-
niente del metal del envase, y siendo ademas débilmente acido.
Pocas materias en suspension, tapaba la fruta y distaba del bor-
de 9 milimetros.

Envase: en el interior tiene un jaspeado desparejo y una
mancha obscura en el fondo debido al contacto de la fruta con
la hojalata. Exterior: los bordes son engastados no asi los ex-
tremos de la pared, que llevan una soldadura. Distribuidos en la
superficie existen puntos oxidados y por ultimo entre otras ca-
racteristicas, citare el orificio que tiene la tapa cubierto por una
gota de estafio, signo evidente de que el producto ha sido esteri-
lizado después de haberse colocado aquella.

Etiqueta: pegada al envase por los dos extremos.

FABRICA 3 DATOS GENERALES
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Duraznos 1075.82 004.37 171.45 492.15 295 6 3 7 790.14 1831.12 35.'A 28
Dnniascos 1037.02 879.64 157.38 467.67 310 13 4 42 79520 123545 27.99 28
Ciruelas 1061.05 iW0.58 161.37 025.40 215 23 1 2.7 790.19 1260.18 30.85 29
Higos 1121.78 952.61 169.17 540.46 805 16 4 54 7fw.l 1333.70 36.74 28
B atatas 1136.35 940.33 196.02 432.98 356 14 — 795.20 1318.20 37.09 28
Zapallos 1112.68 935.45 177.23 150.44 810 7p - 790.21 1336.70 ,36.98 28
Guindas 1030.27 874.70 155.57 433.93 330 231 4 1.8 780.19 1203.20 30.60 28



FABRICA 3 DATOS QUIMICOS

ACIDEZ °fo "S.°%% AZUCARES °/u PLOMO ESTANO

sulfar. Malica PH. Reduct Total Negativo Positivo Negativo Posil.

Duraznos 0.10*5  0.66*5 4.2 21.92 44.75

Damascos 0.617 0.814 3 27.47 42.01 ‘

Ciruelas 0.215 0291 52 25151  48.10 »

Higos 0.0*512 0.0*37 6 17.12 4587 X *

Batatas 0.0iK oiin 55 12.75  42.54 »

Zapallos 0.0*w 00l6VS 5.4 *548  43.10 *
Guindas 1.0487 142711 O 17155 47.1%5

CONSIDERACIONES GENERALES
FABRICA 3

DURAZNOS

Fruta: color amarillo parduzco con manchas verdes. Olor a
fruta cocida y a fermentacion alcohdlica. Preparada sin cascara
y con carozo; todas llevan un corte siguiendo la linea de sutura
en 3 y n circunferencia. Consistencia desigual, solamente dos
frutas se hallan enteras, las demas semi-deshechas.

Almibar: acaramelado, muy espeso, con materias en suspen-
sion, pronunciado olor a alcohol, no tapaba la fruta y distaba
del borde 1 :: centimetros.

DAMASCOS
Fruta: de color marron rojizo, desparejo, presentando algunas

frutas un tinte verdoso. Olor y sabor de almendras amargas, sien-
do ademéas débilmente &cida.



Elaborada entera, no presenta cortes, con poca consistencia
y de regular presentacion.

Almibar: transparente con tinte amarillo rojizo, no es tan es-
peso como los otros de esta fabrica. Olor y sabor igual que la
fruta, bastante &cido, con substancias en suspension, no tapan-
dola y distando 7 miimetros del borde.

CIRUELAS

Fruta: de color verde y marrén con tinte verdoso. Prepa-
rada entera llevando pedunculos y pegadas a este en algunas
frutas pedacitos de ramas con hojas. Poco consistentes estando
mas o menos la mitad semi-deshechas. No conservan ni el olor,
ni el sabor caracteristicos de la fruta, un poco &cida y de mala
presentacion.

Almibar: amarillo con tinte verdoso. Olor y sabor a fruta
cocida. Espeso, acido, con materias en suspension, no tapaba la
fruta y distaba del borde medio centimetro.

HIGOS

Fruta: verde obscuro. Olor y sabor a la fruta. Elaborada
entera, no presenta cortes, los peddnculos no han sdo eliminados
y tienen aspecto de fruta verde. Consistencia uniforme.



Almibar: amarillo verdoso. Olor y sabor a la fruta. Espeso,
no es acido, tapaba la fruta y distaba del borde 1 centimetro.

HIGOS

GUINDAS

Fruta: de color violeta. No conserva ni el olor, ni el sabor.
Preparada entera, la mayoria deshecha, acida y de mala presen-
cion.

Almibar: Violeta intenso, espeso, muchas materias en sus-
pensidn, acido, tapaba la fruta y distaba un centimetro del borde.

BATATAS

Fruta: de color amarillo. Consistencia uniforme, no es &cida
un poco fibrosa, tamafio variable, siendo en conjunto chica. Olor

y sabor caracteristicos. _
Almibar: Acaramelado, espeso, muchas substancias en sus-

ZAPALLO

Fruta: de color marrdn rojizo, no es uniforme en el conjun-
to pero si individualmente. Preparada en trozos cortados irregu-
larmente, un poco fibroso. No son acidos y presentan algunas
porciones deshechas, olor y sabor a la fruta cocida.

Almibar: caramelizado, espeso, no es acido, con substancias
en suspension. Tapaba la fruta y distaba del borde siete mili-
metros.

ENVASES

Interior: En los que el contenido tiene acidez baja no son
jaspeados, pero esta condicion se manifiesta e intensifica a me-

dida que aquella aumenta.



Adherido al fondo en todos los envases, se encuentran resi-
duos negros, granulosos, debido a la caramelizacion del almibar,
al efectuarse la soldadura en una de las depresiones circulares.

Exterior: Los bordes y pared son engastados, llevando al-
rededor de los primeros y en la uniéon de la segunda, soldaduras.

La tapa, esta compuesta de dos partes; un aro machiembra-
do y una rodaja soldada en una de las depresiones de la que he
hablado al referirme al interior; lleva también esta rodaja un
orificio tapado por una gota de estafo.

Etiquetas: del mismo ancho de la pared y pegadas por un
extremo en una extensiéon variable.

FABRICA 4 DATOS GENERALES
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Duraznos 1058.37 {886.16 172.21 OU. 11 *Hb 16 4 1.9 800.19 1092.66 12.49j 28
Perns ion.*7 901.85 162.02 388.46 5370 if 1 4.3 790.18 1346.67 37.8 29
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FABRICA 4 DATOS QUIMICOS
ACIDEZ °/o 'AI‘_?'B%EEZ AZUCARES °/0 PLOMO ESTANO

Sulfur. Malica PH. Reduct Total Negativo Positivo Negativo Posit.

Duraznos 0.245 0.5335 51 6.96 20 » »
Peras 0.171 0.2534 5.4 42.73 80.61 » »
Duraznos  0.269  0.368 4.4 7.44  23.04 * »
Zapallos 0.0637 0.0871 6 7.78 67.56 » 3

CONSIDERACIONES GENERALES
FABRICA 4

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo intenso uniforme en el conjunto,
desparejo individualmente por presentar todas las mitades pun-



tuaciones marrones debido a pedacitos de piel adheridos a la
pulpa. Olor y sabor a la fruta y de consistencia desigual.

Almibar: color amarillo blancuzco. Olor y sabor a la fruta y
envase, espeso y débilmente &cido, no tapaba los duraznos y dis-
taba del borde 7 m. m.

DURAZNOS CON CAROZO

Fruta: de color amarillo. Preparada entera sin céscara, lle-
van un corte vertical siguiendo la linea de sutura en *4 circun-

ferencia. Olor y sabor a'la fruta cocida. Aspecto muy bueno y
de consistencia homogénea.

Almibar: amarillo con tinte rojizo. Olor y sabor a la fruta y
envase, un poco espeso, pocas materias en suspension, débil-
mente acido y distaba del borde >4 centimetro.

PERAS

Fruta: de color marron rojizo. Elaborada sin cascara, entera
y sin semilla. Olor y sabor a la fruta cocida. Hay falta de igual-
dad en la consistencia, presenta partes eliminadas y en su tota-
lidad estd arrugada; estas Ultimas condiciones contribuyen a que
la presentacién sea deficiente.



Almibar: caramelizado, muy espeso, no es acido, tapaba la
fruta y distaba del borde 1 :2 centimetro. Olor y saboi semejan-
te al de la fruta.

ZAPALLO

Fruta: de color marrén y amarillo. Preparada en pedazos
cortados irregularmente, no son acidos y con el interior un poco
fibroso. Olor y sabor a la fruta y a vainilla.

Almibar: caramelizado, espeso, pocas materias en suspension,
no tapaba la fruta y distaba del borde 1 centimetro. Olor y sa-
bor lo mismo que a la fruta.

ENVASES Y ETIQUETAS

Interior: los de duraznos, bastante jaspeados y con manchas
grisdceas debido ai contacto de la fruta con el metal; el de pe-
ras poco jaspeado, y sin este particular el de zapallo.

Exterior: junturas engastadas y la superficie poco oxidada.

Etiquetas: pegadas por un extremo en fajas que oxilan de 4
a 8 centimetros de ancho.

FABRICA 5 DATOS GENERALES
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Duraznos 980.97 841.80 139.17 542.32 270 T 0.6 825.19 1065.17 8.98 31

Peras 985.82 848.03 137.29 563.09 205 15 55 825.18 1061.16 8.48 81



DATOS QUIMICOS

ACIDEZ °/o ﬁfgﬁ? AZUCARES °/0 PLOMO ESTANO
Sulfar. Malica PH Reduci Total Negativol Positivo Negativo Posit.
Duraznos 0.803 0.415 4 7.64 15.24 » >
Peras 0117 0160 6.4 564 1479 » »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 5

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo rojizo uniforme en el conjunto e in-
dividual. Olor y sabor caracteristicos. Consistencia homogénea
pero un poco blanda, aspecto muy bueno, fruta grande y con cor-

tes netos.

Almibar: transparente con tinte amarillento, pocas substan-
cias en suspension, no tapaba la fruta y distaba del borde

centimetro. Olor y sabor a la fruta.

PERAS

Fruta: color blanco con tinte amarillento uniforme. Aspecto
muy bueno y de una consistencia pareja. Olor y sabor a la fruta.



Almibar: tranparente de color amarillo. Olor y sabor a la fru-
ta muy pronunciado, quizas por el agregado de la esencia con
materias en suspensién, tapaba la fruta y distaba del borde /4
centimetro.

ENVASES Y ETIQUETAS

Interior: jaspeados y sin manchas. Exteerior: bordes y ex-
tremos de la pared engastados. Superficie con muy pocas man-
chas de herrumbre.

Etiquetas: pegadas por un extremo en tres puntos al envase,
posiblemente hecho a maquina.

FABRICA 6 DATOS GENERALES
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Duraznos 1005 16 *>8.64 136.<isllB74.882e0 J 7 J2 59 85017 1081.65 11.5 81
Peras 1008,55 871.42 197.19 566.82"265 7 2 6.7 84024 107552 108 »1
DATOS QUIMICOS
ACIDEZ /o ASEr AZUCARES °/o PLOMO ESTARO
Sulfur. Malica pn. Reduct loini Negativo Positivo Negativo Posit.
Duraznos 0.289 0.995 4,1 741 17.98 » »

Peras 0.215 0.294 5.2 10.12 16.78 » i »



CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.* 6

DURAZNOQOS

Fruta: semejante a la de la fadbrica 5.

Almibar: transparente con tinte amarillo claro, muy pocas
substancias en suspension, tapaba la fruta y distaba del borde
4 milimetros. Olor y sabor carcteristicos.

PERAS
Fruta: de color amarillento. Preparada en mitades, de las

cuales tres presentan pequefias partes eliminadas en el interior.
Olor y sabor a la fruta, y siendo esta de un aspecto excelente.

Almibar: de color amarillento, pocas materias en suspensién
\ llenaba completamente el envase. Olor y sabor a peras que
disminuy6 en cuanto estuvo expuesto algunas horas al aire.

ENVASES Y ETIQUETAS

Las mismas caracteristicas de la fabrica anterior.



FABRICA 7 DATOS GENERALES

Peso total
en grs.
Peso neto
en grs.
Peso del
envase vacio
Peso neto de
la fruta
Cantidad de
almibar en cc.
Enteras
Mitades
Tamafio de la
fruta
Didmetro
vertical medio
Capacidad del
tarro en cc.
agua a 4 grds.
Densidad a
16 grados
Grados Bau-
mé
Espesor de la
hojalata

1066.16 11.57 29

i
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~
o
©
N
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N
o

Duraznos 1098 28 946.55 151.72 590.65 310

DATOS QUIMICOS

ACIDEZ »lo ALCILDREEZ AZUCARES °/o PLOMO ESTANO

Sulfar. Malica PH. Reduct Total Negativo Positivo Negativo Posit.

»

Duraznos 0.240 0.328 6.2 7.04 22.12 »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 7

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo y amarillo verdoso. Olor y sabor
a la fruta cocida y a envase. Consistencia despareja, mal corta-
das y en partes eliminadas.

Almibar: amarillo blancuzco, un poco espeso, débilmente aci-
do, con pocas substancias en suspensién y llenaba totalmente el
tarro. Olor y sabor igual a los de la fruta.

Envase: en el interior poco jaspeado y con manchas en el
fondo, tapa y pared.

Exterior: bordes engastados y los extremos de la pared sol-
dados.

Etiqueta: del mismo ancho del envase y poco adherida a este.



FABRICA 8 DATOS GENERALES
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Duraznos 981.43 813.06!170.88j565.84 216 125 3 5.2 890.21 1107.171 14.18 28
1
DATOS QUIMICOS
ACIDEZ °lo “$.°°% AZUCARES °/o PLOMO ESTARNO
Sulfar. Malica PH Reduct Total Negativo Positivo Negativo Posit.

1
Duraznos \ 0.367 0.502 3.9 9.76 26.73 » »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabr. N.» 8

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo, no es uniforme en el conjunto pero
si individual. Olor y sabor caracteristicos. Consistencia homogé-
nea, mal cortados, bien pelados, y de buen aspecto.

Almibar: un poco espeso, débilmente &cido, de color amari-
llo, con pocas substancias en suspension, no tapaba la fruta y
distaba del borde 1.8 cent. Olor y sabor a la fruta.



Envase: en el interior jaspeado y tiene manchas oscuras en
el fondo. Exterior: pequefias manchas de herrumbre en los bor-
des y en la pared. Las junturas son engastadas.

Etiqueta: poc” adherida a la pared por un extremo.

FABRICA 9 DATOS GENERALESS
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Duraznos 1027.26 887.66 159.50,685.04 205 165 1 4.8 8S5.20 11085171 11.6 j 29

DATOS QUIMICOS

ACIDEZ °ijo  A(jkq 'azucares °/o PLOMO ESTANO
Sulfarica Mélica PH. Reductor  Total Negativo Positivo Negativo  Positivo
Duraznos 0.226 0.308 52 ' 573 18.51 »

CONSIDERACIONES GENERALES

Fab. N.o 9

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo y amarillo rojizo. Olor y sabor
caracteristicos. El conjunto tiene buen aspecto, aunque se no-
tan algunas deficiencias, como ser: cortes mal hechos, falta de
uniformidad en la consistencia y porciones eliminadas en algu-

nas mitades.



Almibar: un poco espeso,
claro, con pocas substancias en suspensién, no tapaba la fruta
y distaba del borde 1 cent. Olor y sabor a fruta cocida.

no es acido, de color amarillo

Envase: en el interior es poco jaspedo y tiene manchas obs-

curas en la tapa.

Exterior: las junturas son engastadas y en toda la superfi-

cie hay manchas de herrumbre.

Etiqueta: pegada por los dos extremos en una extension de

6 centimetros.

FABRICA 10
6 & o 2
T 6 25 s 2%
o E g S &
0 f
2 2 8 @ g =
a d A
Duraznos 1025.12 858.88 166.29 559.0H
Peras 1050.87 908.02 156.86 426.50

Grafiones »13.60 487.67 105.0H205.81
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de fruta
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Tamafo de la

fruta

DATOS GENERALES

1.9

agua a 4 grados

Capacidad del
tarro en cc.

©
o
o
=
o

865.22

400.09

:

ca Slé
iy iy %) 8.2.
g ’ ti
Q u U

1008.17 18.15 28
1145.18 18.00 28

1147.41 18.90 28



DATOS QUIMICOS

e e —

ACIDEZ ofo o pn’ AZUCARESo0o PLLOMO ESTANO
Sulfarica Milieu »H Reductor Total Negativo Positivo Negativo Positivo

Duraznos 0.872 0.509 8.8 12.75  24.04 » »
Peras 0.218 0.291 5.2 27.17 85.21 » »
trnfiones 0.215 0.294 5.2 1655 87.87 » »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 10

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo rojizo y verdoso. Olor y sabor a
la fruta y a envase. Consistencia homogénea, bien pelada, man-
chada en el interior, la mayoria de cortes netos y teniendo el
conjunto un buen aspecto.

Almibar: un poco espeso, con materias en suspension de co-
lor amarillo blancuzco, no tapaba la fruta y distaba del borde
1 2 centimetro. Olor y sabor igual que para la fruta.

PERAS

Fruta: de color rosado intenso que no es uniforme en el
conjunto ni en la pulpa, siendo esta en el interior mucho mas
clara. Preparada en mitades, peladas a maquina, presentan par-
tes eliminadas, contienen la semilla, de consistencia pareja y con
buen aspecto. No conservan ni el olor ni el sabor de la fruta.



Almibar: de color rosado intenso, un poco espeso, con mu-
chas substancias en suspensidn, no es acido, y llenaba completa-
mente el envase. Olor y gusto a la fruta cocida.

GRAFIONES

Fruta: de color amarillo blancuzco con manchas marrones.
Elaborados enteros, no son &cidos y de una consistencia homo-
génea. No conservan el sabor.

Almibar: no es espeso, pocas materias en suspension, no es
acido, de un color amarillo claro, no tapaba la fruta y distaba del
borde 1 centimetro. Olor y sabor a la fruta cocida.

ENVASES Y ETIQUETAS

Interior: en los de peras y duraznos son jaspeados y tienen
manchas en el fondo y en la tapa y en el de grafiones la prime-
ra caracteristica es menos intensa no existiendo la segunda.

Exterior: todos tienen manchas de herrumbre en la super-
ficie. Los bordes son engastados y los extremos de la pared
soldados.

Etiquetas: adheridas al envase por un extremo en una exten-

sion variable.

FABRICA 11 DATOS GENERALES
Cantidad 0 = 2 £
§ v e 3 de fruto - oli S 3§ E
— « 3 8 © v = 0 « i L]
a o ®s - $ 2 <= 10 Tco ) © =
2 i S i o o o= bg 2 @ -§5 15 E . 1 m i « =
2w 2 g=ie 5 5P Loifiobe b2
r s o oS »5 2352 o i
—
Duraznos 1001.6:$ 160.70 514.08 280 19 4 VA 850.19 10*17.17 0.27



DATOS QUIMICOS

ACIDEZ o0 IDHZ A ZUCARES « 0 PLOMO ESTARNO
UBRE o
Sulfurica Malica PH Rcduclor Total Negativo Positivo Negativo Poaitivo
» »
Duraznos 0.264  0.861 4.6 7.71 16.28

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.v 11

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo rojizo, que no es™ uniforme en el
conjunto c¢ individualmente, presentando pequefias manchas ma-
rrones que tienen su origen en pedazos de cascara adherido y a
machucones. Consistencia despareja, existiendo algunas mitades
semideshechas lo que contribuye a (pie el aspecto no sea bueno.
Olor y sabor a la fruta y envase.

Almibar: un poco espeso, con materias en suspension, de co-
lor amarillo claro, no cubria la fruta y distaba del borde un cen-
timetro. Olor y sabor igual que el parrafo que antecede.

ENVASE

Interior: jaspeado irregularmente, con una mancha en la ta-
pa de color grisaceo. _
Exterior: superficie con puntos oxidados. Junturas engas-
tadas. :
* Etiqueta: pegada al envase por un extremo y una faja en
una extension mas o menos igual.



FABRICA 12 DATOS GENERALES

- - *
° < Cani Idcd o — 0 > o
v v _< ° L o de rrula o o3 . 81 c . o
- « [ o S c = -8
2SS =% 25 3g° v sE 5 Us E L3
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2 . 5 S © o ®© ;§ v TaS L1 -‘DE_§ az2o > =3 -0 gg
“« 0 ez 3 = E £ 009 ¢t & 2
a a @ o (o=t 6 i S <é a 0 it
s — 1 ‘ |
Duraznos 996.15 665.75 190.t 528.i11285 17 8 4.4 880.20 1123.18 16.1 29
ACIDEZ oo WJ_AZUCARES ‘o PLOMO ESTARNO
Sulfarica Malica  PH  iRedactor Total  Negativo Positivo ~ Negativo ,Positivo
1
Duraznos 0.284 0.888 4.4 10.50 j 26.59 . »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 12

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo verdoso, predominando el primero.
Elaborada en mitades mal cortadas, con partes eliminadas, de una
consistencia despareja y de regular aspecto. Olor y sabor carac-

teristicos.

Almibar: un poco espeso con materias en suspension, débil-
mente &cido, no tapaba la fruta y distaba del borde 1. 6 centime-

tro. Olor y sabor a la fruta y al envase.



ENVASE

Interior: jaspeado y con dos manchas en la tapa.

Exterior: soldaduras en los extremos de la pared y en el

orificio de cierre. Superficie inoxidada.

Etiqueta: adherida por los dos extremos en una extension de
once centimetros.

FABRICA 13

Duraznos
Peras
Ciruelas
Guindas
Grafiones
Anana

Frutas sur.

Duraznos
Peros
Ciruelas
Guindas
Grafiones
Anana

Fruta Surtido

Peso lotol en
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1032.11
1017.53
1082.73
1077.17

995.«2
1069.83
1205.18

_.w,
a7 ¥eY.)
<='(N° V% O
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la fruta

QD N -~©° th

809.22 162.89 508.21
882.59 161.91168.68
922.16 160.27 198.21
908.17 169.30 358.10
812.63 163.29 371 68
910.58 119.26 293.38
1017.97 167.21 698.50
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5.5 870.19
5.1 895.20
4.2 87521

1.6 ,,880.20.
2.3 ,890.20.

870.21i
895.19

DATOS QUIMICOS

ACIDEZ

ACIDEZ ol0 LIBRE AZUCARES 00

Sulfarica M élica PH.

0.116
0.156
0.356
0.739
0.367
0.362
0.186

Reductor

0.669 3.6 10.59
0.211 5.1 11.73

0.489 3.8 11.61

1.011 2.8 33.83
0.502 3.8 19.23
0.495 3.8 12 62

0.256 5.2 11.64

Total

21.18
21.18
27.17
36.23
26.04
28.08
75.76

Negat

PLOM O

ivo Positivo

i) n o
P
o
&9
1093.17 125 28
1101.17 135 28
1107.18 11.2 28
1150.17 19.2 28
1121.16 16.2 28
1120.18 15.76 28
1815.17 35.2 28
ESTARNO
Negativo Positivo



CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 13

DURAZNOS

Fruta: de color amarillo, uniforme en el conjunto e indivi-
dualmente, no son 4acidos, bien pelados y cortados, Unicamente
una mitad no repondia esta Ultima condicion, consistencia homo-
génea y de un aspecto muy bueno. Olor y sabor caracteristicos.

Almibar: llenaba totalmente el envase, un poco acido, con
pocs materias en suspension, color amarillo blancuzco y con muy
poca viscosidad. Olor y sabor a la fruta.

PERAS

..Fruta: de color rojo violaceo uniforme en el exterior, no asi
en el interior que adquiere un tinte mas claro. Elaborada en mi-
tades con semillas y pedunculos, presentando algunas partes eli-
minadas, de una consistencia pareja y con un buen aspecto. Olor
y sabor a la fruta cocida.

Almibar: no es espeso, poca substancia en suspensién, dé-
bilmente &cido, llenaba el envase y presentaba un color violaceo
con tinte rojizo. Olor y sabor a fruta cocida.

CIRUELAS

Fruta: de color amarillo, un poco acida y de muy buen as-
pecto Preparada enteras, sin cascaras, llevando algunas un pe-
quefio corte longitudinal y otras presentan porciones eliminadas.
Olor y sabor caracteristicos.



Almibar: transparente, con tinte amarillento, acido, pocas ma-
terias en suspensidn, no es espeso, no cubria la fruta y distaba
del borde r2 centimetro. Olor y sabor a la fruta.

GUINDAS

Fruta: de color rojo obscuro, consistente, arrugada, elabo-
rada entera conservando la mayoria el peddnculo, acidas y de
un regular aspecto. Olor y sabor a fruta cocida.

Almibar: no es espeso, &cido, no tiene materias en suspen-
sion, de color violeta rojizo, tapaba la fruta y distaba del borde
7 milimetros. No conserva ni el olor, ni el sabor de la fruta.



GRAFIONES

Fruta: de color amrillo con manchas marrones, la mayoria
tiene pedunculos, elaborada entera, sin cortes, consistencia des-
pareja. habiendo frutas deshechas, es un poco &cida y como pre-
sentaciéon, regular. Olor y sabor caracteristicos.

Almibar: transparente, con tinte amarillo, no es espeso, po-
ca substancia en suspensién, un poco acido tapaba la fruta y dis-
taba del borde 2 centimetros.

FRUTAS SURTIDAS

Conjunto: este envase contenia tanjerinas, higos de dos cla-
ses. peras y cerezas. La mayoria, elaborada entera, sconservando
el. color gusto y sabor caracteristicos de cada fruta. La consis-
tencia no era homogénea en el conjunto, pero si. en las tanjeri-
nas e higos negros:y aun existiendo deficiencias individuales co-
mo ser. frutas deshechas y semideshechas, el aspecto general era
bastante bueno.

Almibar: espeso, de color anaranjado, con materias en sus-
pension, no es &cido, distaba del borde 7 milimetros. Olor y sa-
bor a higos y tanjerinas.



ENVASES Y ETIQUETAS

Interior: todos son veteados, pero esta condicién no es uni-
forme, porque en algunos es neta, en otros tiene manchas ya sea
en la tapa o en el fondo, de colores obscuros, provenientes del

contacto de las frutas con el metal de la caja.

Exterior: los bordes y paredes son engastados, llevando es-
tas en la unién de los extremos, una soldadura. Las superficies
tienen mas o menos manchas de herrumbre.

Etiquetas: del mismo ancho del envase y pegadas casi to-

das por los dos extremos,

en extensiones variables.

5 i - ; ' [

© ¢ Cantidad e 3T .w <
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== o v 3 ® %) P = E _ s o < - ®© w2 o8
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o o o o = w = L 0 S w

Peros 958.02 817.32 140.70 655.70 185 20 3 4.2 729.10 1305.15 34.8 28
Damascos 952.97 804.30 157.21 605.91 145 18 8 4 700.14 1267.16 80.9 28
Ciruelos 1000.55 859.10 141.45586.35 206 51 3 2.7 710.13 1303.13 34.17 28
Higos 1009.92 862.74 147.18 478.07 270 17 8 4 714.00 1331.12 36.5 28
Noronjos 985.95 839.37 146.58 699.03 175 9 A 700.14  1317'.13 35.3 28
Sidras 978.00 832.02 145.98 485 73 205 Ideshet. 700.15 1266.14 30.8 28
Membrillo 1099.28 934.41 164.87 609.04 290 pechzos 890.17 1170.12 21.84 28
Tonjerinos 995.18 844.90 150.28 497.61 260 19 4 2.7 700.lo0 1328.14 86.29 28
Quinotis 996.83 843 % 152.87J404.58' 285 14 3 3.0 700.14 11829.13 86.30 28
Boletos 1059.20 931.93 127.27 437.27 260 pedazos 710.17 1316.17 35.201 28

Zapollos 1004.02 802.82 141.70 492.001246J a 710.14 i 1310.15 34.70



DATOS QUIMICOS

ACIDEZ *x ESTANO
ACIDEZ oo LIBRE AZUCARES**|o PLOMO
Sul/iir. Malica PH. Keduct. Total Negativo Positivo Negativo Positivo

Peras 0.196 0.268 5.2 17.97 75.75 » »
Damascos 0.695 0.951 2.8 60.97 64.10 » »
Ciruelas 0.416 0.569 3.6 60.00 73.52 » »
Higos 0.127 0.174 5.4 21.00 73.52 » »
Naranjas 0.284 0.388 4.4 34.24 62.60 » >
Sidras 0.117 0.160 5.4 9.36 64.10 » »
Membrillo 0.543 0.743 3.4 28.73 40.98 » »
Tanjerinas 0.134 0.180 5.4 20.49 65.78 » »
Quinolis 0.134 0.180 5.4 18.88 65.78 » »
Batatas 0.107 0.147 5.6 11.11 64.10 » >
Zapallos 0.039 0.053 6.2 8.65 65.78 » >

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 14

PERAS

Fruta: de color amarillo y amarillo verdoso. Preparada en-
tera, sin cascara, no lleva corte, una cuarta parte tiene porciones
eliminadas; el tamafio en el conjunto es muy chico y de aspecto
regular. Olor y sabor a fruta cocida.

Almibar: trasparente con tinte amarillento, espeso, distaba
del bor de 2 ,. centimetros, no es acido, y con pocas substan-
cias en suspension. Olor y sabor igual que para la fruta.

DAMASCOS

Fruta: de color marrén claro, que en el conjunto no es uni-
forme. Elaborada entera, poco consistentes y algunas completa-
mente deshechas. Olor y ligero sabor a almendra amarga.



Almibar: espeso, acido, con materias en suspension, no tapa-
ba la fruta y distaba del borde 1.2 centimetro. Color, olor y sabor,
lo mismo que la fruta.

CIRUELAS

Fruta: de color marrén obscuro. Olor y sabor a fruta coci-
da. Las otras caracteristicas son semejantes a la de la fruta tra-

tada anteriormente.

Almibar: marron rojizo, espeso, &cido, con muchas materias
en suspension, no cubria la fruta y distaba del borde 1 centime-
tro. Olor y sabor a ciruela cocida.

HIGOS

Fruta: de color verde obscuro uniforme. Preparada entera,
llevando algunas el pedunculo, consistencia pareja, sin cortes y
de buena presentacion. Olor y sabor caracteristicos.

Almibar: espeso, no es acido, pocas substancias en suspen-
sion, color anaranjado, no tapaba la fruta y distaba del borde
y2 centimetro. Olor y sabor a la fruta.



NARANJAS

Fruta: conserva el color, olor y sabor a la fruta. Preparada
en cuartos, peladas a maquina, sin semilla, un poco acida y bas-
tante consistentes.

Almibar: amarillo verdoso, un poco &acido, espeso y con ma-
terias en suspensidon. Olor y sabor a la fruta.

SIDRAS

Fruta: deshechas como para mermelada, color verde amari-
llento, fibrosa y no es acida. Olor y sabor a fruta cocida.

Almibar: color verdoso, espeso, no es acido y con materias
en suspension.

MEMBRILLO

Fruta: de color amarillo con tinte rojizo, uniforme en el
conjunto e individualmente. Elaborada en pedazos, irregular-
mente cortados, sin semilla pero conservan la envoltura de esta
que es un poco mas clara que la pulpa, son consistentes y de buen
aspecto. Olor y sabor a la fruta cocida.

Almibar: con pocas materias en suspension, &cido, no cu-
bria la fruta, de color amarillo y distaba del borde 1 centimetro.
Olor y sabor como los que preceden.

TANJERINAS

Fruta: elaborada entera, pelada a maquina, conservando la
cascara en los extremos y llevando en cada uno de ellos un cor-
te. Color, olor y sabor caracteristicos de la fruta.

Almibar: débilmente acido, pocas materias en suspension,
llenaba el envase. Olor y sabor a la fruta.
3



QUINOTIS

Fruta: tiene las mismas caracteristicas de las tanjerinas,
unicamente el tamafio es mas uniforme como puede verse en la
fotografia.

Almibar: lo mismo que la fruta se asemeja al de las tanje
rifas.

BATATAS

Fruta: de color amarillo, preparada en pedazos, sin cascara,
un poco fibrosa, consistencia homogénea y de muy buena pre-
sentacion. Conserva el olor y sabor.

Almibar: amarillo con tinte verdoso, espeso, muchas mate-
rias en suspension, no es &cido y llena totalmente el envase.

ZAPALLOS

Fruta: preparada en pedazos, cortados irregularmente, con
manchas obscuras debido a porciones de cascaras no eliminadas.
No son fibrosos, ni acidos. Olor y sabor a la fruta cocida.

Almibar: marron claro, espeso, con materias en suspension,
no es acido y llenaba el envase.

ENVASES Y ETIQUETAS

Interior: en los que la acidez es baja, no son jaspeados pe-
ro esta condicion se manifiesta e intensifica a medida que aque-
[la aumenta. Ademas presentan manchas algunos de los envases,
ya se en el fondo o en la tapa.

Exterior: en todos, excepto en el de membrillo, tienen la ta-
pa y el fondo pintados de color amarillo oro.



Las junturas son engastadas, llevando ademéas en la union
de la pared una soldadura. La superficie libre de pintura pre-
senta en mas o menos cantidad puntos oxidados.

ETIQUETAS

Adheridas por los dos extremos al envase, en una extension
variable.

FABRICA 15 DATOS GENERALES
; Cantidad ° 3 .9 E — =
& o _2 S 8% gelruta 8 o3F SEB g & oo
T 6 286 33 28 oF oSS T - 8 = %
= e °© £ ® 5 © W 2 Z2_ ©v° © 5 © e 5%
2 & 6 Q@ =325 C € 8 EFEs Gow 2 s 9 2.5,
S5 25 &% 2w 2 i , Ssz2 8ts £ o s 22
b 3 z o~ S £ « [ o 5 © 832 @ o %)
o o o o = 2 o = o L
Duraznos 968.07 882.17 162.90 594.48 206 16 3 4.6 83516 1080.12 10.9 29
DATOS QUIMICOS
AciDEZ °jo  ACIDEZ AZUCARES 0\0 PLOMO ESTARNO

LIBRE
Sulftir. Malica PH. Deduct. Total Negativo Positivo Negativo Positivo

Duraznos 0.259 0.355 4.6 3.65 18.61 » »

CONSIDERACIONES GENERALES
Fabrica N.9 15

DURAZNOS

Fruta: conserva el olor, sabor y color. Preparada en mita-
des, que presentan en el exterior, pequefios puntos marrones de-
bido a pedazos de piel y machucones. Consistencia despareja,
mal cortadas y con partes eliminadas. Esta muestra es de la co-
secha actual con pocos dias de envasada.



Almibar: un poco espeso, muchas substancias en fsuspen-
si6n, débilmente &cido, de color amarillo no tapaba la ruftaty
distaba del borde 1 centimetro. Olor y sabor a envase y fruta.

TTKTW A STT
Interior: poco jaspeado, con pequefios puntos grisaceos en

Exterior: junturas machihembradas, soldadura en la unidn
de la pared y la superficie completamente limpia.

ETIQUETAS

Adherida por los dos extremos en una extensién de 4 cen
timetros.

FABRICA 16 DATOS GENERALES
i «
Cantidad u ’Q 15 ./? « 8
£ « "m8 tél « M3« de fruta 99 i9 l;]a AI/\ « %5 (e5 i
« ® 5 "a b . tu 5 & « a
z ] 2.5
a B %%’ Ea% 5 N B, = c 1 « ll b ©C 0 > ? SSS
‘; T &/ *
£ $ 5 1'5 S% w ¢ 5 5 g~ fii IS @;3
| |
Duraznos 1177.90 «0.4b 187.53 175.78 160 10 2 4.4 540.11 1808.16 89.5 vidrio
Peras 1182.15 690.96 485.1« 488.11 145 12 g 5.8 540.11 1873.10 39.X» »
DATOS QUIMICOS
ACIDEZ 0j0 aLiE’ReBZ AZUCATfIESo'0 PLOMO ESTANO
Sul/'iir. ®*M alica ph. Reduci. Total Negativo Positivo Negatico Positivo
Durazno» 0.215 .0.294 5.2 1 6759 86.20 , » .

Peras 0.088 0.120 5.6 i 46.48 88.88 » »
: _

CONSIDERACONES GENERALES
Fabrica N.9 16

DURAZNOS

Fruta: de color marron negruzco. Preparada entera, pelada,
llevan un corte en la linea de sutura, consistencia desigual.
Olor y sabor a orejones.



Almibar: caramelizado, espeso, un poco é&cido y llenaba to-
talmente el frasco. Olor y sabor a azucar quemada.

PERAS

Fruta: de color marréon claro, preparada entera, sin cascara,
consistencia homogénea. Olor y sabor a fermentacién alcohdlica.

Almibar: las mismas caracteristicas que el de duraznos, de
esta misma fabrica, Gnicamente el olor y sabor es igual al de la
fruta. ) )

METODO ANALITICO

De acuerdo con el orden que dejamos establecido en las pri-
meras paginas, y para facilitar la comprension, hemos dividido
las determinaciones en tres grupos:

1) Datos Generales

Comprende: pesos, expresados en gramos, total, neto, del
envase vacio y neto de la fruta; cantidad de almibar en centime-
tros cubicos; cantidad de fruta; tamafios de la fruta; didmetro
vertical medio; capacidad del tarro en centimetros cubicos; den-
sidad; grados Baumé y espesor de la hojalata.



Los pesos, total y del envase vacio, se obtuvieron directa-
mente, los otros dos, por difeiencia.

La cantidad de almibar se determind escurriendo el conte-
nido del envase sobre un tamiz, con malla de un octavo de pul-
gada, durante dos minutos.

El diametro vertical medio de la fruta representa la longi-
tud promediada de los didmetros parciales.

La capacidad del tarro en centimetros cubicos, esta referi-

da al agua a 4 grados C. para lo cual se han efectuado las debi-
das correcciones.

La densidad se ha corregido a 15 grados, de acuerdo con
las tablas correspondientes.

El espesor de la hojalata ha sido determinado con el cali-
brador English Standard Wire Gauce.

Las demas determinaciones hemos creido innecesario de-
tallarlas por considerar cpie su sola enunciacion es suficiente-
mente explicativa.

2) Datos Quimicos

La acidez se determind por una solucion décimo normal de
soda.

Los PH. por el aparato de Hellige.
Los azucares, reductor y total, por el licor de Fehling.
El plomo, directamente por el HCL.

El estafio, por el acido sulfhidrico ¢ sulfuro de amonio y
una solucién alcalina.

Estos dos ultimos datos sdlo se han investigado cualitati-
vamente, sin llegar a la determinacién cuantitativa.

3) CONSIDERACIONES GENERALES

En el capitulo de consideraciones generales, poco podemos
agregar a lo que se desprende de la propia lectura del trabajo.
Se refieren a las caracteristicas presentadas por la serie de mues-
tras analizadas y quedan comprendidas en la descripcion que
sobre olor, sabor, aspecto, cortado de la fruta, elaboracién con-
sistencia, etc. se hacen bajo estas mismas denominciones.



DURAZNOS EN ALMIBAR

DATOS GENERALES CUADRO i
% S 5 o g g Cantdad & 07 g F 5 =
e e 2w 32 o e e fruta el 5°5 © , & es
9 E o — O T o - gd) © © c <= k=] o «Q ©

=4 IS L = L S Rl n » o+ - o < s © » 5} —-—
= £ F 5 g% TE25 & £ 22 Goe 2T S£F 2T
< °© > 8o af 2= 52 &8 g e Sts 25 3 &<
n g o S aTOE S IE ,8%p 8 ¢ 4
1 1018.57 *47.82 170.75 886.63 450 15 1 4.8 995.29 1110.23 14.6 29
2 1081.88 859.68 161.75 599.10 230 8 2 6.7 850.21 1089.20 12 28
3 1075.82 901.87 171.45 492.15 295 6 8 7 790.14 1881.12 86.5 28
4 105M.37 ssii 16 172.21 604.11 285 16 4 4.9 800.19 1092.66 12.49 28
4 1061.87 807.76 168.61 580.28 290 12 3 4.5 850.20 1108.1H 14.3 28
5 960.97 811.80 189.17 512.32 270 8 2 6.6 825.19 1065.17 8.98 31
6 1006.16 868.01 136.52 674.83 260 7 2 5.9 850.17 1084.65 11.5 31
7 1098.28 916.56 151.72 590.85 310 16 4 4.5 920.20 10*5.16 11.57 29
H 988.43 813.05 170.38 565.84 215 12« 3 5.2 890.21 1107.17 14.18 28
9 1027.25 867.66 159.59 635.94 205 16«la 4 4.8 885.20 1085.17 11.6 29
10 1025.12 858.83 166.29 669.68 260 10 1 6 860.19 1098.17 13.15 28
11 1004.68 881.93 169.70 514.08 280 19 4 4 >/9 850.19 1067.17 9.27 28
12 996.15 865.76 180.40 628.41 2*5 17 3 4.4 88020 1128.18 16.10 29
13 1082.11 869.22 162.89 608.21 326 10 2 5.5 870.19 1093.17 125 28
15 958.07 882.17 152.90 594.48 as 16 3 4.6 956.16 10S0.12 10.9 29
Promedios 1028.11 866.21 158.6". 551.45: 274 9 141» 5.3 871.52 1108.08 13.90
DATOS QUIMICOS CUADRO 2
ACIDEZ 00 ALC“'éDREEZ AZUCARESo\o PLOMO ESTACO
FABRIC.
Sulfur. Malica PH. Reduci. Total Reyatiro Positivo Regalilo Positiro

1 0.230 0.314 5.2 4.8S2 19.53 » »
2 0.2*4 0.388 4.4 10.04 20.32 * *
3 0.406 0.556 4.2 21.92 44.75 » *
4 0.269 0.368 4.4 7.44 28.04 » »
4 0.245 0.885 5.1 6.96 20.00 » *
5 0.303 0.415 4. 7.61 15.24 » *
6 0.289 0.895 4.4 7.41 17.98

7 0.240 0.328 5.2 7.04 22.12 »
8 0.367 0.502 3.9 9.76 26.73

9 0.225 0.308 5.2 5.73 18.51 » >
10 0.372 0.509 3.8 12.75 21.01 »

u 0.201 0.361 4.6 7.71 16.23 »

12 0.284 0.3« 4.4 10.50 26.69 *

13 0.416 0.569 3.0 1059 21.18 »

15 0.259 0.855 4.6 8.65 18.51 > .

Promedios 0.296 0.406 8.93 22.32



De los cuadros N.9 1y 2 resulta: Peso total de las muestras

analizadas. Promedio: 1023.11.

13;

Muestras cuyo peso es inferior a 1000 gramos 26.27 « .
Muestras cuyo peso oscila entre 1000 y 1025 grs. 26.27 « .
Muestras .cuyo peso oscila entre 1025 y 1040 gramos 20 Y%m
Muestras cuyo peso es superior a 1040 gramos -6.6/ ..
Peso del contenido en gramos: Promedio: 866.29.

Méaximo 946.56.

Minimo 813.05.

Peso del envase vacio: Promedio: 158.62.
Méaximo: 172.21.
Minimo: 130.40.

Peso neto de la fruta: Promedio: 551. 42. 7

Muestras que acusaron pesos inferiores a 525 grs. 26— o
Muestras en que el peso oscila entre 525 y 550 grs. 20
Muestras en que el peso oscila entre 550 y 600 grs. 33.34 ..
Muestras en que el peso es superior a 600 gramos 20 ,o.
Cantidad de almibar en cc. Promedio: 274 cc.

Méaximo 450 cc.

Minimo 205 cc.

Muestras con frutas: Enteras, 2; Promedios: 13. Partidas,
Promedios: 14 p*

Tamafios de la fruta y porcentaje: De uno, 13.33; de dos,

26.67; de tres, 33.33; de cuatro, 26.67.

Capacidad del envase en cc. corregidos para el agua a 4

grados: Promedio: 871.52.

Maximo 995.29
Minimo 790.14

Densidad a 15 grados: Promedio: 1108.03

Densidad maxima 1331.12
Densidad minima 1065.17

Acidez. — Sulflrica: Promedios, 0.296; Maximos, 0.416;

Minimos, 0.225; Malica: Promedios, 0.406; Maximos, 0.569; Mi-
nimos, 0.308; PH.: Promedios, 4.4; Maximos, 3.6; Minimos, 5.2.



Azucares. — Reductor: Promedios, 893 9%; Maximos
21.92 « . Minimo, 4.88 % ; Total: Promedios, 22.31 %; Maxi-

mos, 44.75 « . Minimo 15.24 %.

Plomo y estafio: Reacciones negativas.
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PERAS EN ALMIBAR

CUADRO 3
DATOS GENERALES
; Cantidad w o3 .o 3B 1
» s S _ 2 S 88 ge fruta s o%T © 82 © 5‘5
7] w e : ko] [%]
S Es ogEfgfEd . 4 sEfEsT 3G .
x 2 8 s 9% & e © . x%:\mg'gom EL
> o> 25 5% 2882 & « E @gfexzg © T f oy,
E Y o s a U% 1 s, 2 Se = a 05
1 1028.86 866.85 162.01 512.64 315 15 4 4.8 89524 1096.21 11.61 29
4 1063.87 901.85 162.02 336.46 370 9 8 4.3 790.18 1846.67 37.8 29
5 985.32 848.03 137.29 563.09 265 15 2 5.5 82518 1061.16 s8.48 31
6 1008.55 871.42 137.13 566.82 265 7 2 6.7 840.24 107522 103 31
10 1059.37 903.02 156.35 426.50 400 20 5 8.6 865.22 114518 18.6 28
13 1017.53 892.59 164.94 458.58 390 14 3 5.4 89520 1101.17 135 28
14 958.02 817.32 140.70 555.7C 185 20 3 4.2 720.16 1805.15 34.3 23
Promedios 1021.64 870.15 151.4S 495.6S 311 14lld 14.2 4.1 833.06 1160.10] 19.21
DATOS QUIMICOS CUADRO 4
ACIDEZ 00 /SIEX AZUCARES" o PLOMO ESFANO
FABRIC. . .
Stilftir. Malica FH. Reduct. Total Negativo Positivo Negativo Positivo
1 0.249 0.341 4.1 12.19 15.52 » »
4 0.171 0.234 5.4 42.75 80.64 » »
5 0.117 0.160 5.4 5.64 J4.79 » *
6 0.215 0.294 5.2 10.12 16.78 » »
10 0.213 0.291 5.2 27.17 35.21 » »
13 0.156 0.214 5.4 11.78 21.18 »
14 0.196 0.269 5.2 17.97 75.75 » -
Promedios 0.188 0.257 5.1 18.22 37.12
Segln los cuadros N.9 3 y 4 tenemos: Peso total de las
muestras analizadas. Promedio: 1021.64.
Muestras cuyo peso es inferior a 1000 gramos28.57y .
Muestras cuyo peso oscila entre 1000 y 1025 grs.14.28 -/..
Muestras cuyo pesooscila entre 1025 y 1040 grs. 14.28 %.
Muestras cuyo pesoes superior a 1040 gramos 42.87 ¢c.



Peso del contenido en gramos. Promedio: 870.15.
Maximo 903.02
Minimo 817.32

Peso del envase vacio. Promedio: 151.49.
Maximo 164.94
Minimo 137.13

Peso neto de la fruta. Promedio: 495.68

Muestras que acusaron pesos inferiores a 525 grs. 57.14 « .
Muestras en que el peso oscila entre 525 y 550 grs.
Muestras en que el peso oscila entre 550 y 600 grs. 42.86 « .
Muestras en que el peso es superior a 600 grs.

Cantidad de almibar en cc. Prmedio: 311 cc.
Maximo 400 cc.
Minimo 185 cc.

Muestras con frutas: Enteras, 2; Promedios: 14 , 2. Parti-
das, 5; Promedios: 14.2.

Tamafios de la fruta y porcentajes: De uno, 0; de dos,
28.57; de tres, 42.87; de cuatro, 14.28; de cinco, 14.28.

Capacidad del envase en cc. corregido para el agua a 4 gra-
dos. Promedio: 833.06

Maximo 895.24

Minimo 720.16

Densidad a 15 grados. Promedio: 1160.10 . . .
Densidad méaxima 1346.67
Densidad minima 1061.16

Acidez. — Sulfarica: Promedios, 0.188; Maximos, 0.249;
Minimos, 0.117; Malica: Promedios, 0.257; Maximos, 0.341 ; Mi-
nimos, 0.160; PH.: Promedios, 5.1; Maximos, 4.1; Minimos, 5.4.

Azucares. — Reductor: Promedios, 18.22; Maximos, 42.75;
Minimos, 5.64; Total: Promedios, 37.12; Maximos, 80.64; Mi-

nimos, 14.79.

Plomo y Estafio: Reacciones negativas. °



CIRUELAS EN ALMIBAR

DATOS GENERALES CUADRO 5
@ idad 23 .4 9 '
n s s 2 g -“O"" :S I'L,Ita 3 032 g 87T © 3
< » o T e o8 = < ‘_ﬂé - 5 w o
o T ° 22 =% 55 &7 0 8532 553 T35 sz |]
= S E 2E oo & 25 @ cfEg 2_® D & SF
g T E oS 88 o E2 5 o EGBL s g s 5 =
< 87 87 ~: $7 5E & sfof 853 2 o o
w o o o o = w s + e 522 o
1 1078.50 918.37 160.27 403.31 410 6 1 5.5 800.24 103321 11.9 29
a 10il. 95 900.58 161.37 625.40 215 23 1 2.7 790.19 1266.18 30.35 29
13 1032.73 922.46 160.27 493.21 875 13 3 4.2 87521 110713 142 28
1 1000.55 359.10 111.45 530.35 205 51 3 2.7 710.13 1303.13 31.17 28
Promedios 1055.9; 900.121155.81 517. Ii 31 23 19 3.8~ 316.41 1191.17 28.78.
*
DATOS QUIMICOS CUADRO 6
ACIDEZ 00 A1(I:II—|EI)?FTEZ AZUCARESO00 PLOMO ESTARNO
FABRIC.

Sulfar Malica PH. Reduci. Total Regalilo Positivo Regalilo Positivo

1 0494 0676 3.6 1250 20.82 n »

8 0215 0294 52 2561 43.10 » .

13 0356 0489 3.8 1461  27.47 .

1 0416 0569 3.6  50.00 7852 * )
Promedios  0.370 0507 . 4. 1 2568 4110 \

Segln los cuadros N.¢c 5y 6 resulta: Peso total de las mues-
tras analizadas. Promedio: 1055.93

Muestras cuyo peso es inferior a 1000 gramos O.

Muestras cuyo peso oscila entre 1000 y 1025 25.00 vc.
Muestras cuyo peso oscila entre 1025 y 1040 O.

Muestras cuyo peso es superior a 1040 75.00 « .

Peso del contenido en gramos. Promedio: 900.12.
Méaximo 922.46
Minimo 859.10

Peso del envase vacio. Promedio: 155.84.
Méaximo 161.37
Minimo 141.45



Peso neto de la fruta. Promedio: 517.19.

Muestras que acusaron pesos inferiores a 525 grs. 50.00 /.

Muestras en que el peso oscila entre 525 y 550 grs. 25.00 /.

Muestras en que el peso oscila entre 550 y 600 grs. O.

Muestras en que el pesaes superior a 600 gramos 25.00 s .
Cantidad de almibar en cc. Promedio: 301 cc.

Méaximo 410 cc.

Minimo 205 cc.

Muestras con frutas: Enteras, 4; Promedios: 23. Partidas,
no hay.

Tamafo de la fruta y porcentajes: De uno, 50; de tres, 50.

Capacidad del envase en cc. corregidos para el agua a 4 gra-
dos. Promedio: 816. 44.
Maximo 890.24
Minimo 710.19

Densidad a 15 grados. Promedio: 1191.17.
Densidad maxima 1303.13
Densidad minima 1088.21

Acidez. — Sulfdrica: Promedios, 0.370; Maximos, 0.494;
Minimos, 0.215; Malica: Promedios, 0.507; Maximos, 0.676;
Minimos, 0.294; PH.: Promedios, 4; Méaximos, 3.6; Minimos, 5.2.

Azucares. — Reductor: Promedios, 25.68 %:; Maximos
50 %: Minimos, 1250 %: Total: Promedios, 41.10 %: MA&ximos,
73.52; Minimos, 20.32 « .

Plomo y estafio: Reacciones negativas.



GUINDAS EN ALMIBAR

ACIDEZojo St AZUCARESOO PLOMO ESta 110
FABRIC. - ) o
Salfitr. Malica PH. Redad. Total negativo Positivo Negativo Positivo
1 0.896  1.226 2.9 20.16  20.16 »
8 1.0137 14271 2. 4717 4717 °
13 0.789  1.011 2.8 33.33  36.23 *
Promedios 0.8929 1.2213 2.6 33.88 84.52
DATOS GENERALES CUADRO 7
=5 i S X S
o F © o 8% i §rg1 g
? % *.§ 0 5 = c eI y *:;) « 0 05
Si g,l s o, o 87 A °
a 0 ey H =5 & % Qae 11 s °f
> 5§ > 1. (8 B5 52 g« ol
5 (03 £ ! SE = I a. » Y, es &
£ s W »tsi G *5
3 1087.02 879.64 157.38 467.67 alo 13 4 4.2 79520 1285.45 27.99 28
14 952.97 804.36 157.21 605.91 145 18 3 4. 700.14 1267.15 30.9 28
Promedios 994.99 812.00 157.29 531.79 242 15.2 3.2 747.67 1251.80 29.44



DATOS QUIMICOS

ACIDEZ 0/0 '?_%DREEZ AZUCARES 0jo PLOMO ESTARO
FABRIO. .
Sulfiir. | Malica PFT. Reduci. Total Negativo Positivo Negativo Positivo
3 0.617 1 0.844 3 27.47 4201 * » »
14 0.695 i 0.951 2.8 60.97  (34.10 .
Promedios 0.656  0.8975 2.9 4422 5305

CONCLUSIONES GENERALES
1) Frutas

Los resultados nos demuestran :

1*
2.9

30

Las frutas, en general, no han sido clasificadas por tama-
fio y madurez, para ser industrializadas.

La mayoria de las fabricas trabajan con frutas de calidad
no adecuada.

La totalidad de los fabricantes no especifican la forma en
que estan elaboradas las frutas (mitades o enteras), ni peso
del contenido.

Los datos expuestos en el presente trabajo nos inducen a
afirmar que los productores de frutas elaboradas deben prestar
atencion a las condiciones siguientes, a objeto de obtener pro-
ductos de buena presentacién :

a)
b)
c)
d)

Uniformidad en el tamafio y en la consistencia de la ma-
teria prima.

Eliminacidon total de la piel, que determina manchas mas
obscuras en la pulpa.

El corte de la fruta debe ser perfectamente neto y hacer-
se en forma que las dos mitades sean exactamente iguales.
Procurar fruta de buen color y manipularla de manera
que se conserve, o se realce aun su coloracién natural.

Hay que mejorar los procedimientos actuales de industria-
lizacion, a fin de desarrollar una produccin de calidad apta pa-
ra la exportacion.

10

2.0
30

2) Almibar

En todos los casos acusaron reaccion acida y de ella de-
pende conjuntamente con el calor de esterilizacion y el
tiempo que lleva envasada la conserva, la inversion par-
cial de la sacarosa.

La acidez determina también el jaspeado de los envases.
Los porcentajes de azucares totales son variables en las
distintas muestras de cada fabrica y en general lo son



también, pero con menos oscilaciones, en muestras del
mismo producto de la misma procedencia.

49 La mayor o menor cantidad de substancias en suspension
estd en relacion con el estado de madurez y clase de las
frutas empleadas. : 10AA

5.9 Los almibares de densidades superiores a son su-
mamente espesos y en gran parte acaramelados.

6.9 oS¢ ha constatado que el agregado de esencias hace me-
nos perceptible el gusto metalico del envase, que es mas
pronunciado en los envases cuyo interior se ha revelado
mas jaspeado.

Los industriales deben prestar gran atencion al jugo (almi-
bar) de sus conservas. No se debe exagerar su riqueza sacarina,
que sblo debe ser la suficiente para aumentar el sabor de la fruta
y conservar integralmente su forma, lo que da jugos claros, sin
tantas substancias en suspension y mejora por consiguiente la
presentacion.

3) Envase y Etiqueta

| 9 Los envases mas empleados para acondicionar las conser-
vas, son cajas de lata cilindricas de tamafio variable;
unas llevan tapa, fondo y uniones de bordes con solda-
duras, otras solamente los bordes con tapa y fondo engas-
tados y una tercera clase lleva todas sus junturas machi-
hembradas (cierre sanitario) ; siendo esta ultima la for-
ma de cierre que mas conviene.

2.9 Los puntos de oxidacién que presentan los envases en
el exterior, en su mayor parte se encuentran en las jun-
turas y en los lugares que se adhieren las etiquetas.

3.9 EI pegado de las etiquetas, en general se efectia a mano
y se hace de dos modos ya sea pegando los dos extremos
uno al envase y el otro sobre aquel, o dejando el primer
extremo libre y adhiriéndose unicamente al segundo.

Cuando se pegan los dos extremos el numero de puntos
oxidados es mayor.

El consumidor al adquirir un envase de frutas en almibar
cuyo contenido no puede apreciar de antemano, lo hace dispen-
sando confianza al industrial y su eleccion muchas veces la de-
cide la presentacion del envase.

Debe, por consiguiente, dedicarse atencién cuidadosa al tipo
de envase y a su presentacion, realzada por su etiqueta. Pero
es necesario también que la preocupacion del industrial llegue
a confirmar con la calidad del producto lo que anticipa muchas
veces la belleza litografica de la etiqueta.





