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A LA ASOCIAGION DE AGRICULTORES DB ESPANA

Al tomar la pluma para escribir este modesto tra-
bajo, debo, ante todo y sobre todo, consagrar mis
primeras frases al justo y merecitlo elogio de la Aso-
ciacién de Agricultores de Espafia y 4 su digno Pre-
sidente, el Exemo, Sr. D. José de Cardenas.

Gracias 4 sus fecundas iniciativas, 4 su voluntad
de hierro, 4 su ferviente entusiasmo y 4 su convens
cimiento profundo del estado anémico de la agricul-
tura patria, que demanda poderosas energias si ha
de salir de 1a postracién en que yace, surgid la feliz
idea de la creacién del importante Centro, cuya pre-
sidencia viene desempefiando con general aplauso.

Recientes estédn, en la memoria de todos, las sabias
disposiciones emanadas del Ministerio de Fomento
durante el fecundo paso del Sr. Cdrdenas por la Di-
reccién general del ramo, disposiciones que forman
época en la historia del proceso agricola oficial.

Obra es, de la Asociacién de Agricultores y de su
ilustre Presidente el actual Concurso, en virtud del
cual se hace un llamamiento, 4 cuantos han consagra-
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do sus estudios 4 la olivicultura ¥ elafotecnia, para
premiar dos Manuales practicos relativos 4 estos
dos importantisimos ramos de la riqueza agricola
" hAcional.

Sin fe en la bondad de nuestra Iébor, sin abrigar
grandes esperanzas de haber logrado corresponder 4
los deseos y propésitos de la Asociacién, pero con
una gran dosis de entusiasmo, ofrecemos este modes.
to trabajo al Jurado que ha de calificarnos,

Nuestros desvelos se veran satisfechos y colmados
nuestros afanes, si este Manual contribuyera de al-
glin modo 4 iniciar e] progreso de la elaiotecnia es-
Ppafiola,



PRIMERA PARTE

CAPITULO I

DE LOS CUERPOS GRASOS EN GENERAL

Lo primero que importa conocer al almazarero !
es la composicién, naturaleza y propiedades de la ma-
teria objeto de su industria; de lo contrario, caminara
4 ciegas y sin mds guia que el grosero empirismo.

-
* %

(1) Divisidn de los cuerpos grasos.—El aceite de
oliva pertenece 4 un grupo numeroso de cuerpos de-
nominados grasos, por su untuosidad y crasitud.

Hanse dividido en aceites, mantecas, grasas, sebos
y ceras. Los aceites son todos liquidos 4 la tempera-
tura ordinaria, al paso que las restantes materias
son sélidas y més 6 menos consistentes, fundiendo &
temperaturas variables,, .

1 De la palabra drabe al-md-cara, molino de aceite,
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Los aceites dividense 4 su vez en fijos, que dejan
en el papel mancha indeleble, y volatiles (esencias),
que no dejan mancha. Los primeros se subdividen eh
secantes y no secantes. Aquéllos, al contacto prolon-
gado del aire, se espesan hasta solidificarse, mientras
que €stos permanecen liquidos. El de olivas pertene-
ce &l grupo de los no secantes, .

(2) Propiedades fisicas del aceite de olivas,—Li-
quido 4 la temperatura ordinaria , comienza 4 torpar-
se viscoso de -+ 8° 4 10° !, congeldndose entre - 4° 4
+2% 5. Su densidad, d4-15° oscila entre 0,915 y 0,920,
6 lo que es lo mismo, que (00 litros medidos 4 + 15°
pesan de 91,5 4 92 2 kilos. Sy fluidez & -1 15° es de 2,86,
4 cinco veces menor que la del agua, es decir, que si
un volumen de agua 4--15° tarda un minuto en
pasar por un orificio dado, en determinadas condi-

ciones, otro igual de aceite tardard 2,86, 4 cinco mi-
nutos 8,

-
* s

(3) Composicion quimica.—Consta el aceite de oli-
vas de dos sustancias: una sélida 4 la temperatura

1 Todas las tem peraturas Ias refer] al termd; g
2 Elmeﬁdnudedihhddnqdzo,ooos‘lo que nos dice que un
heunlimdeln:ibei+ 15° ocupar, £ + 25, un volumen, de 1.008 Ii-
uquldxinmunmnnl_pwmomk:déaquiuhh:qunm debe-
|.inmdenchale='ludnullpso.

8 Bnbeyhlldudouinguﬂmlmpm determinar la flaides
de los aceites, al gue denoming ixéndr:,dni:n, vhnu-n,ylu:ro‘n, me.
dida, .
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ordinaria, (margarina) y otra liquida, (olesna). La pri-
mera estd formada 4 su vez de un 4cido, (margdrico)
combinado con un cuerpo de sabor dulce, (glicerina),y
la segunda de otro dcido, (oleico) unido al mismo cuer-
po dulce. Contienen ademds estos aceites aromas pe-
culiares, materias colorantes(amarilla y verde) y casi
siempre cierta cantidad de alblimina (clara de huevo),
mucilago (materia parecida & Ia solucién gomdsa),
sustancia amarga, (olivina) y restos de celulosa muy
divididos 1.

-

(4) Accidn del aire—El aire ataca a los aceites
con méds 6 menos rapidez torndndolos bastos, acres,
dcidos y de mal olor, en una palabra, enrancidndolos,
cosa que el cosechero deberad evitar en lo posible.
Para ello importa tener presente:

1.° Que el enranciamiento(oxidacién) es tanto més
enérgico cuanto la temperatura del almacén 6 bode-
ga es mas elevada.

! Chevreul considers 4 los aceites como verdaderas sales, Moderna-
mente, atendiendo 4 las fanci que desempefian, forman parte de los
éteres comp ¥ estén colocados en el gnpodelm;hdriiu.&
composicién andau es: oleima, 72 pulu, j'mgaruu, 28; total, 100,
(Thenard), Atendi 4 sn 2! tal, son coerpos ternari
nentros, en los que &l hidrdgmesbi en mayor proporcifa que el necesario
para formar agua con el oxigeno,

Su composicién elemental es, paes:

C=717,21
H=13,36 100
0= 943
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2.° Que en un principio marcha con lentitud; pero,
una vez comenzado, camina rdpidamente, °

3.° Que esta rapidez es tanto mayor cuanto me-
nos depurados se encuentren los aceites,

4.°" Que el enranciamiento es menor, conservando
los aceites al abrigo de la luz, y -

5.° Que cuando alcanza ciertas proporciones, los
aceites se vuelven pestilentes, viscosos, acres y gro-
seros 1.

(5) Accidn dela luz.—La luz directa decolora los
aceites, En la difusa la decoloracidn es muy lenta, En
el primer caso el enranciamiento es siempre rdpido y
profundo si est4n al contacto del aire,

(6) Accidn del calor.~-Los aceites se dilatan con el
calor (2), A 330° se descomponen desprendiendo hu-
mos 6 gases inflamables %y una sustancia acre 8 que
provoca la tos y el lagrimeo, dificultando 1a respira-
cién. Bajo la presién ordinaria de la atmésfera puede
decirse que los aceites no hierven, en el sentido es-

1 Cloes supone que estos ot se p do llezan 4 fijar
cinco veces su volumen ds oxigeno. Entonces se origina eatre otros dcie
dos, de mal olor, el dutirico y sebdrico.

% Carburos de hidrégeno,
b Acroleina.
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tricto de esta palabra, pues antes se descomponen
desprendiendo, ademas de los cuerpos mencionados,
un poco de tufo (decido carbdnico).

(7) Accidn de las bajas temperaturas.—Dicho que-
da (2) que sometidos 4 +8° comienzan 4 espesar y 4
-+ 4° y bajo cero se congelan totalmente.

Entonces se dividen en sus dos partes componen-
tes (3), 1a liquida, que sobrenada, y la sélida, que va
al fondo de la vasija. Una elevacién de temperatura
determina de nuevo la disolucién de la parte sélida;
sin embargo, es menester no perder de vista que, una

vez congelados, quedan mds propensos 4 enran-
ciarse 1,

(8) Accidn de los fermemtos.—Es innegable que
los fermentos no actdan sobre los aceites, pero no
lo es menos que la presencia de [a albimina, mu-
cilago y demds sustancias alterables, existentes en

1 Si bien se considera 4 los aceites de oliva como mezela de oleina y
margaring, no repagna admitir que dichos cuerpos estén formando una
combinacién intermolecular, poco estable, que &l frio destruye, para re-
constituirse cesando la causa; pero tal reconstitucién no debe ser comple-
ta, dejando abierfas alganas moléculas, que desde este momento sus es-
pﬁmpudnmocupddulpud_mign&,yduqdnmmwdn:h
i enranciarse una vez que han sufrido la congelacién,
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el seno de estos liquidos, contribuyen, por modo po-
deroso, 4 favorecer la rancidez y sus funestas conse-
cuencias.

L
* =

(9) Accidn de los agentes quimicos.—Ciertos agen-
tes quimicos, tales como los 4cidos minerales ! y los
dlcalis?, atacan 4 los aceites, mds 6 menos profunda-
mente, segin el grado de concentracién y tempera-
tura 4 que actden, descomponiéndolos, 4 veces, y
siempre alterando su naturaleza.

! Los deidos sulfdrico, nitrico y clorhidrico, comunican mlaldonu

especiales 4 los aceites, f do ademds con el sulfdrico, por jemplo,
los dcidos sulfc-oleico, sulfe-margdrico y salfo-glicérico (Saponificaciin
sulfvrica),

2 Todos los éxidos metdlicos, tales como la potasa, sosa, etc,, se com-
binan con los dcidos de los aceites, formando jabones y dejando en liber-
tad la glicerina.



CAPITULO II

CAUSAS ISNDEPENDIERTES DEL SISTEMA
DE ELABORACION Y QUE ES MENESTER TOMAR EN CUESTA
EN LA ELAIOTECNIA

La bondad y finura de los aceites no depende
s6lo del sistema de elaboracién; otra multitud de cir-
cunstancias agrolégicas, climatolégicas y culturales,
son factores que no debe olvidar el almazarero. En-
tre éstos ocupan preferente lugar el clima, el terreno,
variedad de olivo, labores y abonos.

-
L

(10) Clima.—Influye en la naturaleza del aceite,
formado durante el proceso de la maduracién del fru-
to. En zonas c4lidas, tales como lo son las fértiles
campifias de Cérdoba y Sevilla, bajo una luz intensa
y una atmésfera seca y despejada, los aceites resul-
tan necesariamente mds gordos y bastos que aque-
llos que proceden de climas frescos, himedos y ne-
bulosoes, los cuales serdn siempre mds ligeros, lim-
pios, fluidos y arométicos, asi como menos densos y
coloreados.
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(11)  Terremp.—Otro factor importante es la clase
de terreno sobre que vegetan los olivos. Los suelos
muy fértiles, ricos ¥ profundos, los valles poco ven-
tilados, y donde quiera que alcanzan gran desarrollo,
cual sucede en las feraces campifias andaluzas, los
aceites, con raras €xcepciones, son bastos Yy marga-
T0S0S; en tales condiciones, para lograrlos finos, ser4
‘menester adelantar 1a €poca de la recoleccién (35).
Por el contrario, en terrenos m4s pobres, de menos
fondo, graniticos ¥ arenosos, como los de 1a mayoria
de la Sierra de Gata, Tarragona, Sierra Morena, etc,,
los 4rboles se desarrollan menos Y rinden casi siem-
Pre potos frutos, pero de Primera calidad, por la
finura y aroma de los aceites, :

*
*

(12) Variedad de olivo.—También hay que tener
en cuenta el palo 6 variedad de la planta, Nuestros
cosecheros saben que no todas las castas Producen
caldos de igual naturaleza, que las unas los dan finos,
dulces, fluidos y aromdticos, al paso que de las otras
sélo se obtienen aceites ordinarios, Esto en -cuanto a
la calidad; por 1o que hace 4 Ia cantidad, no ‘es me-
nOS Cierto que unas variedades son mas esquilmefias
que otras, y que no todas producen frutos igualmen-
te ricos en materig oleosa.

Bajo el punto de_vista industrial, que es, después
de todo, el tinico que nos incumbe, puede dividirs,e
los frutos, del precioso drbol de Minerva, en dos gran-
des categorias, & saber: ;

1.*  Aceitunas destinadas 4 la-elahoracidq de los
aceites, y

2.* Aceitunas Propias, ante todo, para el adobado,
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Con raras excepciones, 4 la primera categoria per-
tenecen, por su riqueza oleosa y peculiares aromas,
todas aquellas variedades de aceitunas cuya forma
es mas 6 menos prolongada, picuda tu oblonga; todas
las que se aproximan 4 la acebuchina, en particular si4
estos caracteres retinen la buena circunstancia de ser
muy carnosas, estando por lo menos la relacién de
la pulpa al hueso como los niimeros 4 ; 1.

Entre otras variedades, que seria prolijo enume-
rar, tenemos las siguientes: v

Emrel grupo de las tempranas: la lechin 6 picho-
lin (olea enropea ovalis), 1a ojiblanca 6 zarzolefia (olea
argentata), 1a racimal, la ojo de liebre, la colchonuda,
la carrasquefia y la ampeltre.

En el grupo de las tardias: la cornicabra (olea en-
ropea rostrata), la cornezuelo. (olea europea ceroticar-
pa), la javalcuna, la picuda 6 tetudilla, la nevadillo
negro y otras muchas espafiolas, italianas y fran-
cesas.

Ala segunda categoria pertenecen la sevillana ¢
gordal (olea europea regalis), la manzanilla (olea euro-
bea pomiformis), la redondilla, la gordal & ocal (olea
europea hispalensis), la verdejo y otras menos impor-
tantes 1,

(13) Edad del plantio—Es ley fisiolégica que los
frutos procedentes de 4rboles viejos .‘son siempre
més aromaticos y suculentos que los recolectados de

* No entramos en mﬁdzhﬂﬂ,md:minmhmh,pm

considerar este estudio faera de lugar y propio para ser tratado, con toda
extensidn, en el caltivo del olivo,
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plantas jévenes. Ejemplo, lo que sucede con la vid.
Ahora bien, los olivos no escapan 4 dicha ley, y en
igualdad de -circunstancias, siempre serd mejor el
aceite de pagos afiosos, que el procedente de plan-
tonales.

*
. %

(14) Labores.—Que los olivos que se labran bien,
se abonan y cuidan con esmero, se limpian y podan
racionalmente, producen mejor y méds abundante
aceite, cosa es que no admite discusién,

Pocas plantas pagan con mas usura los gastos y
desvelos del propietario; pero pocas se tienen . més
abandonadas, lo mismo en Espafia que en Italia,

Resumiendo tenemos:

1.° Que el industrial no debe esperarlo tode del
método de elaboracién, sino que ha menester tome
en cuenta la naturaleza de la primera materia,

2° Que en climas c4lidos ¥ despejados, nunca se-
rédn tan finos los aceites como en los frescos y nebu-
losos. .
3.° Que los aceites provinientes de terrenos muy
fértiles y de valles poco ventilados, jamds podran
competir con los producidos en suelos ligeros y un
tanto quebrados;

4° Que importa elegir las variedades m4s selec-
tas y finas, si la ganancia ha de basarse en la cali-
dad, antes que en la cantidad del producto,

5.° Que los olivos viejos, rinden, en igualdad de
circunstancias, aceites mas finos que los jovenes, y

6.° Que los pagos bien cuidados producirdn fru-
tos mds carnosos y aceites més abundantes y me-
jores,



CAPITULO 111

ESTRUCTURA ANATOMICA DE LAS ACEITUNAS

(15) El fruto del olivo esuna drupa, de forma por
1o regular ovoide, mds 6 menos prolongada y 4 veces
casi esférica. Consta de una piel fina (epicarpio) que
envuelve la masa carnosa (mesocarpio), en cuyo cen-
tro se aloja un hueso lefioso (endocarpio), dentro del
cual existe la almendrita, cubierta de una pelicula
delgada, encerrando en su seno el germen de la nue-
va planta,

Describamos cada uno de estos érganos:

-
* =

(16) La piel.—Ofrece color variable, segin las
castas y estado de madurez de los frutos (35). Hllase
constituida por una serie de celdillas, conteniendo,
€ntre otros cuerpos de menor importancia, materias
colorantes, amargas, curtientes, albuminosas 3), ¥y
sobre todo aceites esenciales arométicos y pequefias
porciones de aceites fijos,

*
L

(17) - La carne.—Est4 formada de un tejitlo celular
blando, de coloracién diferente desde el blanquecino,
al morado, oscuro 6 rojizo. ¢

2
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Contiene casi la totalidad del aceite, materias al-
buminoideas, gomosas, mucilaginosas, aromaticas,

‘amargas y agua de vegetacion,

®
* X -

(18) Elhueso—Hallaseconstituido de tejido lefioso,
con la superficie lisa 6 estriada, sobre la cual adhiere
la carne con mayor'é menor fuerza, segiin la variedad
de fruto y su estado de madurez: encierra pequeifiisi-
mas porciones de aceite fijo, andlogo al de la carne,

*
* %

(19) La almendra.—Lechosa en un principio y
consistente mds tarde, encuéntrase cubierta de una
pelicula de color gris, encerrando, entre otros cuer-
Pos, aceite fijo (23) muy alterable, albiimina y almi-
dént,

Por 1o demds, 1a relacién en peso entre la carne y
€l hueso depende de 1a variedad, terreno, clima, cui-
dados culturales y estado de madurez del fruto; de
aqui que dicha relacién sea tan variable ¥ oscile en-
tre 85 por 100 de pulpa y 15 de huesos ¥ almendras
¥ 68 y 32 respectivamente %, llegando & ser mucho
m4s extremos estos limites, en afios de sequia 6 de in-
completa madurez,

T Consta la almendra de cotiledones y de embrién, formado, este 4
timo, de pldmula y de rejo, envaclto todo per albumincides (protoplasma)
y materias amildceas,

2} Pequeiid, Elatoraciin del aceite de olivas, pig. 51.



CAPITULO IV

CAKTIDAD DE ACEITE CONTENIDO EN LAS ACETTUNAS -
Y SU DETERMINACION

(20) Las més oleosas, analizadas hasta el dia, no
pasan de un 30 por 100, descendiendo hasta un 12 y
menos atn. 4

Las ensayadas por nosotros ! nes dieron por 100:
[ ]

VARIEDADES Agua. ‘ Aceite, Rumnrginl;oe.
ST e Ty I
Ojiblanca...... A b 51,50 | 24,30 24,11
Manzdhilla ...,.,... wens| 48,77 22,42 28,81
Mezclade lossuelos6 caidas, 50,61 21,93 27,46

(21) Determinacidn del aceite.—Para fijar el perio-
do de madurez econémica ¥ que €l cosechero pueda
darse cuenta del rendimiento en aceite que podr4 ob-
tener de sus aceitunas, el Sr, Manjarrés 2

aconseja el
procedimiento siguiente,

al aleance de cualquier pro-

! Obra citada, pég. 66.
2 Manjareés, £l aceite de olizas, pigs, 26 y a7
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pietario por poco versado que esté en este linaje de

trabajos.

Recéjase, de distintos drboles, un kilo de aceitunas
que representen el trmino medio de desarrollo y
madurez. Con un cuchillo se separa la parte carnosa,
de manera que queden los huesos muy limpios, pro-
curando no perder nada de materia. La carne sepa-
rada se reduce 4 pulpa, en un mortero de piedra, re-
cogiéntlola después en un saquito de tela fuerte para
someterla 4 la accién de una prensita de mano de
- mucha potencia. El liquido que fluye se pasa por un
i tamiz de seda, juntandolo con las aguas calientes que
: nos sirvieron para el lavado del mortero, prensa y

tamiz; todo ello se vierte en una campana 6 probeta,

s wide medio litro de capacidad, dividida en medios cen-
timetros ciibicos y se la coloca en una habitacién que
marque por lo menos 20°. Poco 4 poco el aceite sube
4 la parte superior, formando una capa m4s 6 menos
espesa, cuyo volumen se mide leyendo el niimero de
divisiones que alcanza. Este plimero se multiplica por
el peso de un centimetro ctibico de aceite, 6 sea 0,917
gramos, y el producto nos dard la cantidad de®aceite
contenido en un kilo de aceitunas, y leldldO por 10
el tanto por 100,

3 Supongamos que, hecho el ensayo, el aceite ocupa
una altura en la campana de 200 divisiones; multi-
plicando este nimero por 0,917 tendremos: 183,4 gra-
mos de aceite, en el kilo de aceitunas, & sean 18,34
por 100.

-
- =

(22) De los aceites contenidos en las diferentes par-
tes del fruto.—La mayoria de los autores admiten 1a
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existencia en las olivas de tres clases diferentes de

aceites, dotados de distintos caracteres y son 4 saber:.
) 3 ;

1., aceite de pulpa; 2.°, aceite de almendra, y 3.°, de

hueso,

* Ky
* #

(23) Aceite de pulpa.—Cuando procede de ‘Aceitu-
nas maduras, pero no con exceso, extraido sin escalde,
y molidas frescas, es el mejor y el mas aromidtico, por
resultar mezclado con el aceite esencial de la piel, el
mds grato al paladar y el mas fluido y fino. Consérvase
largo tiempo sin alterarse, siendo el tinico que, en
buena elaboracién, debiera extraerse sin mezcla de
ningiin otro. Su cantidad puede elevarse hasta un 30
por 100 del peso de la pulpa.

*
* X

(24) Aceite de almendra.—La almendra contiene
hasta un 30 por 100 de aceite de color amarillo, muy
brillante, pero que 4 los pocos dias de extraido ad-
quiere sabor acre y olor rancio, tornindose detes-
table.

*
L

(25) Aceite de hueso—Algunos autores admiten
una clase especial de aceite alojado en la masa lefiosa
de los frutos; pero otros creem, en nuestra opinién
mds acertadamente, que es el mismo aceite de pulpa
absorbido por la parte esponjosa del hueso. De cual-
quier modo, la cantidad es pequefiisima y sin impor-
tancia industrial.
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Resumiendo tenemos:

1.° Que los aceites de pulpa y piel son los tinicos
que, en una perfecta elaboracién, debieran obtes
nerse. g

2° Que, bajo el punto de vista del rendimiento in-
dustrial, el aceite de hueso y de 1a almendra puede

- despgeciarse, ¥

3.° Que aun cuando la cantidad de aceite de al-
mendra no pase industrialmente de un medio por
100 1, dada su pésima calidad, estropeard los aceites
con quienes se mezele,




CAPITULO V

CONDICIONES QUE DEBERA REUNIR UNA BUENA
ALMAZARA

(26) Toda almazara, ¢ fabrica de aceite, deberd
constar de los departamentos siguientes:

1.° De un patio amplio, al Norte, para los trojes
y demds edificios destinados al almacenamiento de
las aceitunas y cobertizos parala maquina de vapor,
si ésta fuera la fuerza empleada.

2° De un local espacioso para la colocacién de
los lavadores, muelas, prensas y demds artefactos.

3.° De otro dzpartamento ¢ bodega para la con-
servacién de los aceites, y

4° De las alpechineras 6 infiernos,

Es de precepto que todos los edificios se constru-
yan lejos de las cuadras, estercoleros, dormitorios y,
en general, de cualquier foco pestilente,

-
* *x

(27) Los trojes ¢ almacenes cubiertos y ventila-
dos, que han de reunir ciertas condiciones (44), se co-
locardn en el patio Norte de los edificios y serdn am-
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plios y espaciosos, Desde 1os trojes, 6 almacenes,
Se conducirdn Jas aceitunas al lavador y 4 1as mue-
las, en vagonetas montadas sobre rajls,
) £ 1

tas mdquinas hayan de emplearse. Estarg expuesto
al Mediodia; los MmUros serdn gruesos ¥ con caja de
aire; las ventanas con dobles cristales, apaisadas y
abiertas en | fachada Sud, 4 1a alturs de 1,80 me.

con losas estriadas, para impedir resbalamientos de
los obreros; [a armadura ser4 de hierro, ¥ el techo alto
¥ cubierto con rasilla. Un zécalo de Portland, de 1,50
metros de altura, Tevestird el interior de este. edificio,

conseguiremos, entre otras, las siguientes ventajas:
1= Mantener, en lo posible, una temperatyra
constante y dulce, y
2. Poder lavar diariamente ¢ local, Practicando
un verdadero baldeo, en evitacién de todo foco de su-
ciedad y pestijencia,

-
& ¥
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de+20°, Nada importa, antes por el contrario es
ventajoso, que su pavimento se halle 4 un metro bajo
€l nivel del suelo, con tal de que no exista humedad,
Tampocq debe olvidarse la construccién de un pocillo
6 ladrdn recubierto con baldosas de cristal, -

Si el cosechero trata de establecer la filtracién arti-
ficial,podra4 instalar en la misma bodega los aparatos
que hubiere menester,

En cuanto 4 las alpechineras, se construirin lejos
de la fabrica, procurando retinan las condiciones que
dgtallaremos (142).

Excusado parece insistir en la conveniencia de que,
dentro de todos los locales haya agua abundante con-
ducida por tuberias de plomo con sus correspondien-
tes grifos y ademds, otros tubos para la conduccién
del vapor acuoso, sin olvidar nunca la correspondien-
te alcantarilla de desagiie 1,

La almazara, que bajo la direccidn del autor, y realizando un pro-
yecto del mismo, se acaba de construir, por el Ministerio de Fomeato, en
el Instituto Agricola de Alfonso XII, redne casi todas las condiciones ena.
meradas, y es deplorable no se terminen las obras para que foncione cuan-
to antes.






SEGUNDA PARTE .

CAPITULO VI .

TRABAJOS PRELIMINARES

Bajo esta denominacién comprendemos:

1° La visita de inspeccién al molino.

2.° La higiene de las almazaras.

3." Larecoleccién de las aceitunas caidas,

4.° El arreglo de los suelos.

5.° El estado en que deberin recolectarse las
aceitunas, segiin el objeto que se proponga el cose-
chero.

6.° La recoleccién y manera de efectuarla,

7.* El transporte, y

8. Elentrojado ¢ almacenado.

L
* &

(30) Visita de inspeccion.—Tanto al comenzar la
campafia como al terminarla, el propietario celoso
girara una visita de inspeccién 4 la almazara. Prac.
ticard las obras y reparaciones "gue- sgan menester,
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procurando se frieguen con lejia caliente ! y des.
Pués con agua clara, todas las mdquinas, vasijas y
enseres del molino, hasta conseguir desaparezca
cualquier olor extrafio. Precisa acabar para siempre,
con esos volcanes de peste, nauseabundos & infectos,
cuyds repugnantes emanaciones se extienden 4 un
radio de uno y mas kilémetros de distancia.

(31) Higiene de las almaszaras, — Ante todo.impor-
ta go perder de vista la errdnea ¢ inveterada creen-
cia de que 4 los aceites nada se les 2¢ga, nada les
perjudica, cuando, por el contrario, son cuerpos de-
licadisimos que, ademds de earanciarse, si est4n mal
elaborados y no se les depura y conserva (150), ab-
sorben y se apoderan de todos los malos olores, De
aqui que nos permitamos aconsejar:

1.° Que impere el mds escrupuloso aseo en todos
los artefactos, vasijas y utensilios de la almazara,

2.° Que se prohiba 4 los obreros preparar la co-
mida, fumar 6 dormir, dentro del molino, obligéndolos
4 estar siempre limpios.

3.0 Que, si el motor fuera de sangre, las cuadras
Se encuéntren muy lejos dela fibrica.

4. Que no se permita el uso de esos toscos can-
dilones de aceite § de petrdleo, cuyos asfixiantes hu-
mos son tan nocivos, sustituyéndolos con buenas

- ldmparas, y 3

5. Que las calderas destinadas tanto 4 la cale-
facci6n del agua para el escalde como para la pro-
duccién del vapor, se coloquen fuera,

1 hq:d_diwln‘mdayisuk-deuinhd- sosa, en 100 litros
deagua, 3 -



CAPITULO VII

RECOLECCION DE LAS ACEITUNAS CAIDAS

(32) Las prolongadas sequias, los temporales y
los ataques de los insectos y pardsitas, determinan
la caida prematura de una buena parte del fruto, que
serd siempre defectuoso; motivo por el gual es de
precepto recolectarlo y molerlo con absoluta separa-
cién, lavando después cuantos titiles y médquinas se
pusieron en contacto de dicho fruto 6 de sus pro-
ductos. A decir verdad, si no estin muy secos, agu-
sanados 6 helados y al propio tiempo se lavan, para
quitarles la tierra, y se muelen frescos, ain pueden :
dar un mediano aceite.

*
L

(33) Arreglode los suelos—Unas veces antes y
otras después de recolectar las aceitunas caidas, se
procede en Andalucia & hacer los suelos. Consiste este
trabajo en limpiar cuanta broza y malas hierbas
haya al pie de los olivos, en un perimetro algo mayor
que el alcanzado por el gofeo de sus ramas, allanan-
do la superficie, para facilitar la recoleccién ¥ evitar *
las pérdidas consiguientes,

.
* -
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(34) Recoleccidn de las aceitwms._——Dos puntos, de
indiscutibie interés practico, importa dilucidar:
1. Estado de madurez en que deben hallarse los
frutos para recolectarlos by
2.° Manera de efectuar esta operacién.
La recoleccién puede ser temprana, media y tardia.

(33) Recoleccién temprana —Se impone en climas
meridionales si hemos de lograr aceites dulces, finos,
aromaticos y de dificil enranciamiento; alli donde un
cielo despejado y una temperatura relativamente ele-
vada, determinan grande actividad orgénica y con
ella [a oxidacién de los cuerpos aromdticos, conteni-
dos en la epidermis de los frutos (16), y alli donde,
por idénticas causas, una parte de la materia liqui-
da (3), existente en la pulpa, se concreta y solidifica
originandose aceites gruesos, bastos y sin aroma. Tal
sucede en la mayoria de las provincias andaluzas,
en las de Levante y en casi toda la Toscana,

No negaremos que con la recoleccisn temprana
puede perderse hasta el 1 y 1 1/2 por 100 de aceite;
pero dicha pérdida, queda mas que compensada con
la mejor calidad del producto % Esto no quiere de-
Cir que aconsejemos efectuar tal facna cuando las
aceitunas estén verdes, pues, entonces, la minoracién
serd mayor y los caldos resultardn amargos ® y 4s
peros,

'3

! Nodecimos época porque ésta varia segin una maltitad de causas
climatoldgicas, culturales, etc,, de todos conocidas.

? Experimento de Antonio Aloy,

3 El odeum acerbum de los latinos,
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Dificil es en la préctica fijar la caracteristica de lo
que debe entenderse por recoleccidn temprana, pues
todos sabemos que en un mismo pago olivarero, com-
puesto de idéntica variedad de paloy hasta en el mis-
mo olivo, coinciden, & veces, las aceitunas verdes
con las p'intonas, moradas, rojizas y negras, por cuyo
motivo nos limitaremos 4 aconsejar se proceda 4 esta
labor cuando casi todos los frutos hayan cambiado,
en parte, su color verde primitivo, torndndose més 6
menos morados, rojizos y algunos negros; cuando,
segin la expresién de Reynauld, de Nimes !, estén
en los 5/6 de maduracién.

i
(36) Recoleccion media.—En la regién central del
olivo, en climas algo mds frescos y septentrionales,
podremos retrasar esta faena, sin grave riesgo, dado
que los peligros de la pérdida de aroma y finura de -
los aceites resultantes, no son tan inminentes. En ta-
les circunstancias aconsejamos retrasarla hasta tanto
que, en su mayoria, los frutos hayan cambiado de
color; pero sin que estén pasados.

-
* *

(37) Recoleccién tardia—En el limite septentrional
de la region del olivo tendra razén de ser, siempre
que el mercado nos pida aceites decolorados € in
odoros, 4

Es error muy general, entre los almazareros, su-
poner que cuanto mds tiempo permanecen las olivas

1 De Polivier, 3a culture, phg. 170.
L
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sobre el 4rbol, mayor cantidad de aceite producen;
error debido 4 que, disminuyendo de peso y de volu-
men, por perder agua de vegetacién, se encogen y
arrugan entrando mayor niimero de ellas en un peso
¢ medida; pero en realidad hay pérdida por efecto de
los estragos que causan los fenémenos meteorolégi-
cos de la estacién invernal ¥ la devastacién de los
tordos, estorninos, mirles, roedores y todo linaje de
merodeo. ;

De los experimentos practicados por nosotros ! se
infiere que en la recoleccién tardia ¥ cuando las acei-
tunas han adquirido el maximo de madurez, lejos de
aumentar en ellas el aceite, hay una minoracidn real
por descomponerse la materia grasa dentro del
fruto 2,

Si 4 lo dicho afiadimos que los drboles quedan es-
quilrgados para la inmediata cosecha, que las labo-
res todas se retrasan mis de lo conveniente y que las
aceitunas corren mayor riesgo de sufrir la accién de
las heladas, con perjuicio de la calidad del ‘producto,
habremos de pronunciarnos-contra las recolecciones
tardias, que sélo en determinadas circunstancias, po-
drian tener plausible explicacion,

.l
*
>

(38) Resumiendo, resuita:
1. Que la recoleccién temprana se impone en
climas meridionales, si hemos de conseguir aceites

! Obra citada, pég. 347.
*2 Como acontece con mdoslmim:m,qne,pwmupu:ledeul-
dacién lenta, pierden poca 4 poco los dcidos, el tanino, el ardcar, ete.,

PR RIS bland
¥ Y

-
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aromdticos, finos, dulces y de f4cil conservacién L
2° Que el momento de efectuarla es aguel en que
la mayoria de los frutos cambian de color, quedando
muy pocos verdes,

3.° Que para obtener aceites amargos y un tanto
4speros, pero muy arométicos y fluidos, destinados 4
prestar olor y realzar el sabor de los inodoros ¢ insi-
pidos, la recoleccién se efectuard cuando las aceitu-
nas estén en su mayoria pintonas ¥ muchas verdes.

4.° Que en la zona media del olivo puede, sin pe-
- ligro de la cantidad y calidad del aceite, retrasarse
la recoleccién; pero munca esperar 4 que estén pa-
sadas.

5.° Que la recoleccidn tardia sélo tiene razén de
Ser en zonas septentrionales y cuando queramos ela-
borar aceites incoloros ¢ insipidos 2,

Por lo demas, todos los agrénomos, tanto antiguos
como modernos, profesan, con rara unanimidad, la
dostrina sentada en tas anteriores conclusiones 3,

La época en que suele practicarse la recoleccién,
tanto en Espafia como en Francia ¢ Italia, h4llase

comprendida entre el 15 de Noviembre y el 31 de Di-
ciembre.

' Serd también conveniente para aminorar la funests Ppropagacidén de
12 mosea del olivo, -

* Algunos prefieren las recolecciones tardias, porque los trabajos de
molienda y de presifn se facilitan grandemente,

¥ Desde Catén, Plinio, Barréu, Columela, hasta los
jos de Capponi, Bianchedi, Pegueiio, iloy,
¥ tantos otros.

recieates traba-
Mingioli, Passerini, Manjarrés
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Manera de efectuar la recoleccién.

Cuatro son los procedimientos seguidos por los oli-
. wvicultores: 5

1.° Método de vareo,

2, Método mixto.

3.° Método de ordefio, y

4. Cogiendo las aceitunas 4 medida que se caen
de los drboles.

*
% *

¥

(39) Método de.mareo.—-Este procedimiento, cali-
ficado, con justa razén, de barbaro, brutal y abomina-
ble, va por fortuna, poco 4 poco, desapareciendo de
nuestro pais.

Como su nombre indica, consiste en sacudir con
gruesas y largas varas, las olivas hasta lograr su
caida. Cdusanse 4 los drboles heridas tanto méds gra-
ves cuanto los tallos son mas tiernos y el tiempo mds
himedo; heridas que originan extravasaciones de
savia, tumefacciones, que aniquilan y envejecen los
olivos y, lo que es atin m4s sensible, lesionan los fru-
tos, que desde este momento no podrdn conservarse
sin fermentar; se pierden no pocos al caer y, por iil-
timo, se destruyen los tallitos de la préxima cosecha,
siendo la causa principal de la vecerfa de estos 4r-
boles.

Una mal entendida economia mantiene tan absurdo
procedimiento, y una ignorancia inverosimil, el pro-
verbio andaluz de que, ¢/ olivo da fruto d fuerza de
palos. Echen la cuenta/muestros almazareros, procu-
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ren que en ella entren todos los factores que con el
sistema de vareo conducen 4 la minoracién y deterie-
ro de la cosecha presente y futura, y se convencerdn
de que el tal sistema no sélo es nocivo, sino anti-
econémico y perjudicial 4 la calidad de los aceites,

*
* 3

(40) Método mixto—Cuando los olivos son pirami-
dales, algunos hacendados suelen preferir este mé.
todo. Consiste en ordefiar todo el faldeo y ramas me-
dias, auxilidndose, ora de escaleras dobles, ora tre-
pando sobre los 4rboles, en cuyo caso el obrero ird
descalzo, derribando con varas cortas y delgadas los
frutos insertos en los tallos superiores, faena que
encargan 4 personas peritas y de confianza, 4 fin de
que al varear no dirijan los golpes de fuera adentro,
6 contra pelo, sino de dentro afuera y con modera-
cion,

*
* %

(41) Método de ordefio.—Es sin disputa el mejor y
mas racional, el seguido en Aix y ya por fortuna en
no pocas localidades de Espafia. Estd reducido &
coger con la mano izquierda la rama cargada de acei-
tunas y con la derecha, ahuecada, tirar hacia abajo,
como quien ordefia, de manera que los frutos se des-
prendan sin originar por ello dafio alguno 4 los talli-
tos y yemecitas. Conviene que el operario sea dies-
tro y que el trabajo se ejecute consumo cuidado, pues
de otro modo, las callosidades de las manos produci-
rdn dafios incalculables. En este-método hay que em-
plear escaleras dobles, pues las sencillas, teniendo
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que apoyarse sobre los olivos, troncharian sus ramas, ;

Para deéprender las aceitunas méds elevadas y ann
para reemplazar la mano en toda la recoleccion, el se.
fior de Urquizu ha ideado lo que podriamos llamar
ordefiadora mecdnica (figura 1.*). Consiste en una
pala de hierro armada de cinco pias curvas y distan-
tes entre si lo suficiente para dejar paso 4 las rami-
llas'y no 4 los frutos, obrando 4 manera de peine,

Todavia es més sencillo y elemental el aproxima-
dor que recomienda Aloy, reducido 4 un bastén ter-
minado en gancho agudo de hierro para aproximar

las ramas,
L
* ¥

(42) Recoleccion d medida que se desprenden natu-
ralmente del drbol—Sistema seguido en algunos
puntos de la parte septentrional de Italia, Cuadrillas
de mujeres y de chicos recogea del suelo los frutos
4 medida que se van cayendo. Ofrece todos los in-
convenientes de Jas recolecciones tardias (37), agra-
vados en grado maximo; cierto que las aceitunas se
trabajan mejor y que los aceites resultan casi incolo-
rosy de fdcil clarificacion, pera en cambio carecen
de aroma, perdiéndose una gran parte de la cosecha
venidera por el retraso que sufre el desarrollo de los
futuros gérmenes fructiferos ¥ las devastaciones de
todo linaje,

Tanto bajo el punto de vista econémico como para
evitar que los frutos se ensucien Yy estropeen, en vez
de dejarlos caer en tierra, recomendamos recogerlos
sobre lienzos tendidos en el Zoleo, 6 bien en los cestos
¥ sacos propuestos por Mingioli !, ¥_de los cuales

' Oleificio, Népoles, 18g0, pdg. 88,
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damos idea en las figuras 2.*, 3.* y 4.%, cuya sola
inspeccién basta para comprender sus detalles y
manera de usarlos.

Jamés la recoleccién deberd efectuarse 4 destajo y,
en todo caso, si quisiéramos- armonizar la buena
prictica con la economia, podriamos seguir un método
mixto, pagando & jornal el ordefio y 4 destajo la
recogida,

De lo expuesto dedicense las siguientes conclu-
siones:

1* Que el método de vareo, seguido aun en mu-
chas provincias de Espafia, debe proscribirse por
brutal y antieconémice:—

2.* Que cuando los olivos son piramidales debe
adoptarse el método mixto.

3. Que con drboles de pequefio porte se seguird
el de ordefio,

4.* Que el abandonar las aceitunas, en los olivos
hasta que ellas mismas se desprenden, es perjudicial,
tanto 4 la calidad como 4 la cantidad de la cosecha
presente y futurd.

5" Que la recoleccidn se efectiie, 4 ser posible, en
. tiempo seco.

62 Que se procure recoger los frutos sobre lienzos
6 dentro de sacos y de cestos.

7.* Que la operacién se haga 4 jornal y nunca &
destajo.

-8.* Que, si fuese preciso trepar sobre los drboles,
se elijan los obreros menos pesados, subiendo 4 ellos
con los pies desnudos.
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(43)  Primer expurgo—Recolectadas las aceitunas
¥ antes de conducirlas al molino, convendrd some-
terlas 4 una primera limpieza en el mismo olivar,
separando las hojas, tallos, tierra ¥ piedrecitas, del
Propio modo que los frutos secos ¥ dafiados. A dicho
fin se zarandean en cribas especiales que permitan
el paso de la tierra, aceitunas secas ¥y demds sucie-
dades,

*
L

(43 bis) Acarreo de las aceitunas.—Esta operacién
puede efectuarse 4 lomo 6 en carros; en cualquiera
de los dos €asos, es de precepto que no se estrujen
ni dislaceren, llegando integras 4 1a almazara; por
esta razén deberdn desecharse los sacos y los sero-
nes sin sostén, prefiriendo los cuévanos, cofines,
cubas y portaderas, De usar espuertas, convendra
separarlas, con dos palitos paralelos colocados en la
boca de las mismas; cuando hayan de disponerse unas
sobre otras dentro del carro. En suma; el cosechero
cuidar4 de que los frutos lleguen integros al molino,

*®
® %

(44)  Del emtrojado.—La imposibilidad de moler 4
medida que se va recolectando, que seria lo conve-
niente y lo racional, obliga 4 esta funesta practica;
tal imposibilidad reconoce tres causas:

1.* La escasez de molinos.

2.* La poca potencia de las mdquinas empleadas y

3. La gran extensién de los pagos.

Las dos primeras van Poco 4 poco desapareciendo;
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pero con eso y con todo, entendemos que serd dificil
conseguir 1a supresi6n total del entrojado. Lo que
en verdad va siendo cada dia menos frecuente son
esos perdurables almacenamientos, en inmensos tro-
jes 4 Ia intemperie, donde se apilan miles de fanegas,
asi como también esas inmundas, mal ventiladas,
htimedas y hediondas habitaciones, llamadas almace-
nes, en donde las aceitunas hacinadas se corrompen
v enmohecen hasta un punto inconcebible.

Prescindiendo de las criticas acerbas, pero justas,
que todos los escritores fulminan contra los trojes y
¢l entrojado, asi como del sinmimero de métodos pro-
puestos para la mejor conservacién de tan rico pro-
ducto, ocupémonos delo que, 4 la hora presente, puede
considerarse como verdaderamente practico.

Para retrasar, en lo posible, la alteracién de las
aceitunas durante el entrojado, es de necesidad:

12, que vengan integras, sanas y limpias del olivar

2.°,que no estén mojadas;

3.°, que se coloquen en capas de poco espesor;

4.0, que 16s trojes tengan escasa cabida y

5.%, que estén bien ventilados y secos, hallindose 4
cubierto de la intemperie.

Dichas quedan las precauciones para conseguir el
primer extremo (43); los demds se logrardn recolec-
tando en tiempo seco, y si esto fuera imposible, en-
jugando los frutos al aire antes de entrojarlos, cons-
truyendo almacenes especiales, expuestos al Norte,
con falsos fondos de palastro 6 madera agujereada,
6 bien de azulejos con regueras para el escurrimiento
del alpechin y en donde las aceitunas puedan colo-
carse en capas, no diremos de 10 4 15 centimetros de
espesor, cual aconseja Mingioli, porque esto seria
punto menos que imposible en las provincias andalu-
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Zas, pero si en montones todo lo pequefios que per-
mita la magnitud de la cosecha,

(45) En Toscana ¥ en Bari, con esquilmos menos
abundantes 6 con molinos mds potentes, hemos visto
conservar las aceitunas dentro de cajones rectangu-
lares de 1m 50 de longitud por =50 ge anchura
¥ 020 de Profundidad, cuyo fondo forma un enreja-
do que permite 1 libre circulacién del aire, y allf las
colocan, disponiendo después estos recipientes, unos
sobre otros, formando tongadas para mejor aprove-
char el terreno, y todo ello dentro de almacenes bien
Secos y aireados,

(46) Nada diremos del empleo de 1a sal comiin
€omo medio de conservar las aceitunas en log trojes,

lo engorroso ¥ dificil del procedimiento (inese el no
resolver el problema; ni de 1a desecacién en estufas
aerotermas; nj de sy colocacién en atmésferas anti.
sépticas dentro de vasijas herméticamente cerradas;
ni de otros métocos més 6 menos racionales, pero que
aun no han recibido €n parte alguna, que sepamos, la
sancion de la préctica 1.

Resumiendo, tenemos;

1.* Que, para conseguir aceites finos ¥ aromiticos,
la aceituna deberd molerse fresca y recién traida
del olivar, ‘

2° Que imponiéndose e| almacenado, vaya la acei-
tuna 4 los trojes integra, limpia, sana ¥ sin humedad.

3." Quelos trojes sean pequefios, bien ventilados,
tengan falsos fondos 6 baldosas con regueras, estén

1 Véase Pegueiio, obra citada, piginas 108 ¥ siguientes,
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4 cubierto de la intemperie y préximos 4 los aparatos
de lavado y trituracién.

4° Que el método de zarzos, cajones y tongadas,
usado en Italia y en Valencia, es, 41a hora presente,
el mds racional, pero sélo aplicable 4 pequefias cose-
chas, .
5.° Que, si se da la preferencia 4 los almacenes
cubiertos, se construyan en el piso principal sobre las
muelas y con ventanas de celosia colocadas al Norte,

6.° Que todos los demas procedimientos, los unos
son deficientes, é irracionales los otros.

No falta quien defienda el entrojado, aduciendo:

1.2 Que las olivas, durante su permanencia en los
trojes, aumentan la riqueza oleosa y purgan el alpe-
chin.

2° Que se muelen mejor y prensa la vianda con
mayor facilidad y

3.° Que el aceite fluye mds fAicilmente aclardndose
antes.

(47) Los experimentos de Bechi en Italia y del
autor, en Espafia demuestran que si las aceitunas se
entrojaron maduras, lejos de aumentarsu riqueza oleg-
sa, disminuyen por virtud de la descomposicién que
sufren !, y que sélo cuando se almacenan un tanto ver-
des pueden las células clorofilicas vivas, elaborar pe-
quefiascantidades de materia grasa, aumento que estd
muy lejos de compensar los muchisimos inconvenien-
tes del entrojado. El que se depuren mejor es aserto
que no merece siquiera los honores de la refutacién, y
por lo que hace al segundo y tercer extremo, no debe

! Los hongos y demis vegetaciones fangosas originan, como es sabi-
do, iaco, el cual saponificard una parte del aceite, que serd perdido
para el cosechero,
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dudar nadie de su veracidad: ;qué ha de suceder tra-
tdndose de aceitunas maceradas, blandas, podridas v
medio deshechag? Pero al lado de estas pequefiisimas
ventajas, jcudntos inconvenientes no ofrece el entro-
jado irracional ;Qué aceites mas detestables y pesti-
.lentes no resuitan! 4 ;

Para terminar tan importante asunto, permitasenos
aconsejar la colocacién de un termémetro dentro del
montén de las aceitunas entrojadas, cuya temperatu-
ra examinaremos diariamente para proceder 4 la
molienda tan pronto como marque 16°,

®
L

(48) Lavado de las aceitunas, —Esta operacién,
ensalzada por algunos autores ¥ menospreciada por
otros, no deja de ser ventajosa alli donde se pueda
disponer de agua abundante,

Cualquiera que sea el método seguido, si se opera
sobre frutos frescos, la separacion de las hojas, tierra
y demds suciedades, que suelen traer del Ccampo, COLS-
tituye el complemento de su limpieza. al propio tiem-
PO que el remojo de que son objeto facilita la moljen-
da de las muy secas y deshace los paquetes y peloto-
nes de las entrojadas desde larga fecha.

*
s

(49) Preceptos practicos del lavado.—1.° Que puede
prescindirse de esta operacién si las aceitunas se
muelen frescas, se recolectaron 4 mano y vienen lim-
pias del olivar.

2.° Que sera ventajosa si los frutos estdn secos 6
sucios.
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3." Que cuando por un largo entrojado las aceitu-
nas estdn mohosas y deshechas, se laven sélo para
deshacer los pelotones vy sin exceso de agua, dado
que de otro modo perderiamos una parte del aceite.

Decualquiermanera tengan presente nuestros alma- -
zareros que el lavado en nada mejorard los productos
si las aceitunas fueron defectuosas por cualquiera de
las causas mencionadas,

-
* &

(50) Manera de practicar esta operacidn.—En las
pequefias fabricas, vy cuando se dispone de poca agua,
puede efectuarse el lavado 4 mano, echando las acei-
tunas en cestos de mimbres y sumergiéndolas varias
veces dentro de un estanque 6 pilén, Para las gran-
des cosechas aconsejamos el lavador automdtico que
construye la casa Bertrdn de Lis, de Antequera, 6
bien el que el ingeniero Sr. Cisneros estableci6 en un
gran molino en el término de Bollullos.
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TERCERA PARTE

CAPITULO VIII

DE LA MOLIENDA O PULPACION DE LAS ACEITUNAS

Tiene por objeto someter las aceitunas 4 la accién
mecénica de los trituradores 6 muelas, con el fin de
dislacerar y romper las celdillas, donde se aloja la ma-
teria grasa, facilitando la salida de esta sustancia.

Después de lo que hemos dicho respecto 4 las dis-
tintas clases de aceites contenidos en las aceitunas
(22), el ideal seria extraer tan sélo el encerrado en la
pulpa y piel.

A dicho fin y desde los mds remotos tiempos hanse
propuesto métodos y aparatos diferentes, de los cua-
les daremos una sucinta resefia.

*
%

(51) Método de costal ¢ de talega.—Rediicese 4 co-
locar las aceitunas, bien maduras y limpias, en el fon-
do de un costal de jerga; el obrero, calzado con fuer-

tes zapatos de madera y teniendo cogida con ambas



46
manes la boca de] costal, pisa los frutos hasta despa.
churrarlos,

Hecho esto, vierte dentro del costa] unos cuantos
litros de agua caliente, continuando e pisado y las
adiciones de agua caliente, hasta extraer todo el acei.
te. En el costal quedan los huesos limpios ¥ los holle«
ios, de los cuales POr maceracién l6grase obtener
nueva partida de aceite m4s inferior,

La lentitud y coste de 1a operacién, 1a suma de es-
fuerzos que demanda ¥ lo tosco del trabajo, hacen que
este antiquisimo método se emplee sélo en muy con.
tados casos,

Del deshuesado Y de las deshuesadoras.

(52) No obstante los laudubles esfuerzos de inge.-
nieros, constructores Ypropietarios para dar solucién
industrial al deshyesado mecdnico, son tantos y de
tal naturaleza los inconvenientes que en la préctica
ofrece, que el problema dista mucho atin de estar re-
suelto de un modo general y satisfactorio,

Divisién de los aparatos deﬁhuesa’.dms.

Los aparatos ideados hasta el dia, con ta objeto,
pueden clasificarse en tres grupos: 1.°, de percusisén
6 choque; 2°, de friccién, y 3.2, de dislaceracion.
~ Al primer ETupo pertenecen las deshuesadoras de
Salabardo, Padros ¥ Mafiez; al segundo, el antiguo
érapetum latino, el molino Marquisan, el de Syeuve,
Evangelista ¥ otros, y al tercero, la de Villaverde y
el ingénioso aparato de Salvatella,
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Excepcién hecha de éste, que merece parrafo apar-
te, puede decirse que los demds han ido desaparecien-
do y que, 4 la hora presente, ni en Espafa, ni en Ita-
lia, ni en Francia los hemos visto aceptados. Casi
todos dejan los huesos perfectamente limpios de car-
ne; pero en cambio ofrecen multitud de inconve-
nientes, entre los cuales mencionaremos los que
siguen:

1.° Que la vianda queda tan deshecha, fina y res-
baladiza, que es punto menos que impesible prensarla
por los medios conocidos.

2. Que si las aceitunas estdn secas 6 heladas, el
deshuesadoresulta engorroso ¢ incompleto, exigiendo
entonces un remojo previo en agua caliente.

3.° Que casi todas las deshuesadoras se desarre-
glan cen frecuencia y exigen una gran fuerza mo-
triz.

4.° Que si bien, en igualdad de circunstancias, los
aceites de pulpa resultan menos propensos al enran-
ciamiento, podemos lograr resultados andlogos si-
guiendo un sistema racional de elaboracién, y

5.° Que aun cuando de los ensayos practicados
resulta que los huesos lejos de producir aceite absor-
ben una parte de €1, no es menos cierto que su pre-
sencia en la vianda, produce cierta cohesién necesaria
durante el prensado. i

(53) dparatos Salvatella—De todos los aparatos
modernes destinados al deshuesado, asi como 4 susti-
tuir las muelas ordinarias, los tinicos que al parecer
ofrecen positivas ventajas, mereciendo con justicia el
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favor del piiblico, son los inventados por D. Marcelino
Salvatella, de Tortosa. Cada dia va siendo mayor el
nimero de los almazareros que trabajan con ellos 2
segun nuestros informes, los propietarios que los
han adoptado héllanse satisfechisimos de la labor
que ejecutan !,

Tres aparatos diferentes construye la casa Salva-
tella, 4 los cuales denomina: deshuesadora, trituradora
¥ remoledora,

(54) Deshuesadora—La representamos en la figu-
ra 5% ocupa tan sélo 1™® de superficie, pudiendo
moverse con cualquier linaje de motor. Las aceitunas
se vierten en la tolva, saliendo mezclados pulpa y hue-
S0s, (éstos enteros y perfectamente mondados) para
caer en un depdsito en disposicién de ser prensada la
vianda de la manera usual ¥ corriente: el 6rgano m4s
importante lo constituye una pieza helizoida] nim, 2
(figura 6.") que gira dentro de la caja hueca mim, 1
(figura 7.°). Tanto aquélla como ésta son algo cdnicas,
con cuya ingeniosa disposicién, bajando 6 subiendo
la pieza helizoidal, se agranda 6 achica el circulo
anular, reguldndolo segln la magnitud de los huesos
de las aceitunas, con lo que se consigue evitar, ¢ bien

! Enel verano de 1896 recorrimos ¢l Mediodia de Francia & Ttalia
con objeto de estadiar los adelantos de Ia elsi ia, Achelibamos girar
una visita § la Escuela de Agricaltara de Portic} (Ndpoles), donde el emi-
nente catedritico Mingloli estd encargado de dicha asignatura, y con or-
gullo vimos que los trituradores que tenfa en su almarara procedian de
Ia casa Saivatella, oyendo de sus rutorizados labios que eran las mejores
méquinas de este género que él conoefa,
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que los huesos no se monden por cofnplcto, ¢ bien
que se rompan !,

Para aumentar ¢ disminuir el mencionado espacio
se desarma la caja nim. 1, quedando al descubierto el
cilindro cénico helizoidal nim. 2, corriéndolo hacia
abajo en el primer caso y hacia arriba en el segundo,
y una vez hecho esto, se fija mediante los torni-
llos 3.3 2,

(85) Trituradora.—La representamos en la figu-
ra 8.° Compénese de una tolva, en cuyo fondo, un pul-
gador, puesto en continuo movimiento mediante un
sencillo mecanismo, desembaraza de tierra, hojas y
piedras las aceitunas que recibe y que caen, acto se-
guido sobre los dos cilindros, los cunales, girando en
sentido contrario, reducen carne y huesos 4 pasta mds
6 menos fina, 4 voluntad del operador, para lo que di-
chos cilindros, estriados, pueden aproximarse més 6
menos por medio de tornillos. La pasta pasa 4 un re-
cipiente desde donde se conduce 4 las prensas para su
{rir 1a segunda presién. Ocupa 1™2 de superficie, tritu-
rando por hora 180 litros de fruto con una medianaca-

! Segdn Salvatells, Ia pulpa obtenida de su deshuesadora rinde uwa 70
por 100 de aceite inmejorable, La méquina pesa 225 kilos: precio sobre
vagén en Tortosa, 250 pesetas, con un aumento de un 3 por 100 en con-
cepto de embalaje,

3 Persona que nos merece entero crédito nos asegura que la deshuesa-
dora Salvatella, deja la pulpa tan deshecha y fina como todas Jas mdqui-
nas de esta clase ideadas hasta el presente. Si asf fuera, ofreceria todos los
defectos que hemos apuntado,
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balletia. Empléase también el triturador para remoler
las pastas procedentes de la deshuesadora.

(56) Remoledora(figura 9.*.)—Constituye elcomple-
mento de las anteriores y sirve Para remoler los org.
jos. Distinguese en llevar dos juegos de cilindros
dentados, algo m4s abiertos los primeros y m4s préxi-
mos los inferiores. Las Pastas, previamente hechas
pedazos, pasan 4 la tolva, en donde un juego de pa-
letas los desmenuza, cayendo sobre los cilindros para
ser remolidos 1.

Segin Salvatella, las ventajas de sus aparatos son
las siguientes: economia de local, de instalacién y de
trabajo; elaboracién mas rdpida, que por los medios
ordinarios, evitdndose el largo contacto de la vianda
con el aire,

Por lo demds, puede verse que, con los aparatos
Salvatella, se consiguen tres clases de vianda: 13, de
pulpa con huesos enteros, 2., de pulpa y huesos que-
brantados, y 3.2, de remolido enérgico. Dicho se est4
que tales. viandas nos dardn, & su vez, tres diferen.
tes clases de aceites,

De 1o expuesto se deducen las siguientes conciu-
siones:

1* Que empleando esta deshuesadora, como 1a
carge queda menos deshecha, que en las hasta ahora
conocidas y los huesos enteres, la vianda no resulta

1 Pea 400 kilos: precio sobre ngénu'l‘umu,ssomyu
3p-mnh.umnupmdeemhhje.
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tan fina y resbaladiza, pudiendo prensarse por los me-
dios ordinarios !,

2" Que el aceite obtenido de esta primera pulpa-
ci6n resulta finisimo y de primera calidad.

3" Que como con la trituradora pueden quebran-
tarse los huesos de una manera imperfecta, la pasta
resultante, ya proceda directamente de aceitunas, ya
del orujo de la deshuesadora, prensada en frio, daré
un aceite de mérito, y

4.* Que con la remoledora se logra un rendimien-

to igual 6 mayor que usando los molinos de rulos 6
muelas ordinarias,

! Esto parece dudoso.






CAPITULO IX

DE LOS MOLINOS ORDINARIOS DE MUELAS CILINDRICAS

(57) El molino més primitivo de esta clase es el
que existe alin en algunas antiguas almazaras sefio-
riales de Andalucia, Extremadura y Ciudad Real,
Consta de un basamento circular de silleria de 07,50
de altura por 27,05 4 27,50 de didmetro, sobre el cual
se extiende la solera 6 muela yacente, de piedra es-
cabrosa, granitica, formada 4 veces de tres, cuatro
y mas bloques, unidos con cemento hidréulico, cons-
tituyendo el llamado alfarje, cuya superficie, un tanto
céncava, recibe el nombre de mortero. Del centro de
éste elévase un drbol vertical de madera que encaja
en un gorrén colocado en una gruesa viga, sélida-
mente empotrada en las paredes del edificio, En la
parte inferior lleva su correspondiente pivote de hie-
rro, que enchufa en la quicionera abierta en el centro
del alfarje. Unida al mencionado drbol va la volandera,
de forma cilindrica y cuyo didmetro suele alcanzar,
en las mayores, hasta 2 metros, por 50 4 60 centime.
tros de espesor. Algunos de estos artefactos tienen
tolva, pero otros carecen de ella, no faltando 4 veces
una canalita circular donde durante la molienda se
deposita cierta cantidad de aceite, que llaman vir-



54
gen. Formando cuerpo con eldrbol vertical, y en oca-
siones atravesando el eje de la volandera, va la pa-
lanca para el enganche de la caballeria,

Tal es el primitivo molino espafiol, tosco en su cons-
truccidn, lento en sus movimientos, con grandes re.
sistencias pasivas que vencer, exigiendo un obrero,
10 siempre vigilante, para que vierta las olivas en la
trayectoria de la volandera, y que armado, al propio
tiempo, de un rodillo empuje la pasta que, por efecto
del movimiento centrifugo, sale hasta los bordes del
alfarje.

(98) Modificaciones introd (cidas en estos molinos,
—Las modificaciones ¥ perfeccionamientos de que
ha sido objeto esta clase de molinos pueden resumir-
se en los siguientes: -

1.* Colocacién de 1a tolva delante de la volandera
destinada 4 verter un chorrito de aceitunas en la tra-
yectoria de la muela, :

2.*  Adaptacién de dos raederas al eje de las pie-
dras, destinadas 4 recoger la vianda de la periferia
para depositarla sobre 1a superficie recorrida por las
volanderas,

3.* Que éstas giren también sobre sus respectivos
ejes, dotdndolas de dos movimientos, uno de trasla-
cién y otro de rotacién sobre si mismas,

4.5 Quelas &algas puedan subir 6 bajar vertical-
mente en el caso de depositarse, de una sola vez, mu-
chos frutos sobre el alfarje, 6 bien obstruya la mar-
cha cualquier Cuerpo extrafio.

5.* Sustitucién de 1a enorme wvolandera por dos
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mads pequefias de unos 0,80 4 1 metro de didmetro
por 0,65 4 0,75 de batalla, colocadas 4 desigual dis-
tancia del eje de giro, y por iltimo,

6.* Reemplazo de la forma céncava de la muela
yacente por la plana encerrdndola dentro de un cajén
de paredes verticales de 0,50 4 0,60 metros de altura-
Una compuerta, colocada en el fondo circular, puede
abrirse 6 cerrarse 4 voluntad con el fin de dar salida
4 la vianda, lo que se facilita mediante las raede-
ras \,

A pesar de las importantes mejoras introducidas en
este género de molinos, todavia dejan mucho que de-
sear por la lentitud é imperfeccién de su trabajo y las
resistencias pasivas que necesitan vencer.

-
* %

(59) Molino de muelas cdnicas.—Con objeto de
aumentar la potencia prolongando la linea de contac-
to y de disminuir al propio tiempo las resistencias
pasivas, surgid, 4 dltimos del pasado siglo, la feliz idea
de sustituir las galgas cilindricas por rulos cénicos 6
6 de troncos de conos, de bases paralelas, en nimero
del, 2, 3 6 4, de piedra ¢ de hierro yde dimensiones y
de peso variables,

" Como modelo de la primera clase podemos citar el
de los Sres. Pérez y hermanos, de Sevilla, y el de Ma-
tias L6pez, de Huelva (figura 10) ¥, y Ahles Herma-

! El coste de uno de estos molinos de galgas conjugadas, drbol de ma-
dera y ¢je horizontal de hierro, con su wndn&utdu,udcu
1,000 pesetas en Andalucia, 0l

2 Las construye de uno y dos ralos. i ‘\

( pranifl
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nos, de Barcelona (figura_11), De la segunda, el del
Sr. Fombuena, de Madrid (figura 12); de 1a tercera,
los de Valls y hermanos, de Barcelona y de la cuar-
ta, los herederos de la casa Pheiffer.
Basta el examen de los grabados de las casas cons-
tructoras para comprender desde luego sus mecanis-
mos y manera de funcionar,

(60) Divicense estos molinos en rulas ¥ rulos:
las primeras son una especie de trénsito entre las pie-
dras cilindricas ¥ los verdaderos rulos, distinguién.-
dose de éstos en que la diferencia de los didmetros de
Sus respectivas bases es muy pequefia, El didmetro
mayor suele ser de 0,80 4 1,20 metros y su aitura 6
linea de batalla de 0,40 4 0,60 metros. Una sola ca-
balleria puede moler en 24 horasde 504 60 fanegas
castellanas.,

Los llamados rulos suelen construirse de un metro-
de altura por 1,95 de batalla. Los que hemos visto
funcionar en algunos molinos de Andalucia ofrecen
un didmetro de 1,25 metros en la base mayor por 0,25
€n la menor y 1,25 de linea de trabajo. :

Puede convenir que los rulos rueden sobre las sole-
ras sin el menor resbalamiento, en CUyo caso se co-
locardn de suerte que la prolongacién de sus ejes en-
Cuentre al 4rbol vertical en el centro de giro; mas si,
Por el contrario, se busca el que haya resbalamientos '
para triturar y dislacerar mejor, los frutos entonces
se disponen los rulos de manera que sus ejes corten
al drbol motor, mas arriba 6 mds abajo del mencio-
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nado punto, de donde resultard que, segin la mayor
6 menor distancia en que le corten, el resbalamiento
ser4 mds ¢ menos considerable,

% t'i

(61) Los molinos de rulos de fundicién no se han
generalizado tanto como los de piedra, Se han he-
cho algunas objeciones, que en nuestro concepto
tienen poca fuerza. Hase dicho: que el contacto del
hierro con las viandas perjudica la buena calidad de
los aceites; que siendo lisas las superficies de los rulos
¢imposible de picar, no dislaceran bien resbalando so-
bre la vianda; que su pequefia linea de batalla es un
ébice para que puedan vencer, al rodar, las resisten-
cias que oponen las aceitunas, y, por iltimo, que la
abertura de salida de la tolva se obstruye con bastan-
te frecuencia.

Respecto 4 la primera objecién, no debe abrigarse
el menor temor si, al comenzar y terminar la campa-
fia, se lavan con lejia, dejdndolos limpios de todo
6xido; de la segunda sélo se nos ocurre decir que no
vemos las ventajas de que las superficies sean esca-
brosas, desde el momento en que, 4 las pocas vueltas
que den, se rellenardn las oquedades de vianda, y
en ultimo caso no habria inconveniente en fundirlos
con las superficies estriadas; 4 la tercera contestare-
mos que puede evitarse prolongando la linea de ba-
talla 6 aumentando el peso de los rulos. Por lo de-
mds, el cuarto defecto. suelen presentarlo todas las
tolvas cuando se opera sobre aceitunas apelotonadas,
por largos entrojados, 6 llevan tierra i hojas, cosa
que en buena elaboracién no deberia ocurrir jamés.

Las tnicas razones, por las que acaso nose hayan
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generalizado, deben S€r: su coste (1.700 pesetas en
Barcelona) y las dificultades de Su recomposicién 1,

(62) Preceptos prdcticos de la molienda:

L* Que en tanto dure 1a recoleccién, se muela dia-
riamente la cantidad maxima posible de aceitunas
frescas y recién traidas del olivar, llevando 4 los tro-
jes sélo las sobrantes,

2.° Que las aceitunas vayan 4 las muelas comple-
tamente limpias,

3.° Que si se opera sobre aceitunas arrugadas 6
secas, se les adicione un Poco de agua caliente du-
rante el molido .

4.° Que para obtener aceites finos 1a primer mo-
lienda se conduzea de tal modo, que se quebrante el
hueso sin romper la almendra,

5° Quecon aceitunas largo tiempo entrojadas, la
molienda debe ser fina desde un Pprincipio.

6 Que cuando se aplique como motor e] vapor
de agua 6 la electricidad, se procure que la velocidad
de las volanderas 0o sea muy considerable, en evita.
cién del recalentamiento de [a vianda 2,

7.° Que se mantenga el local 4 una temperatura
comprendida entre - 17° § 220,

1 h(ndoledeutembajumwdl eatrar en mfs detalle, limitdn.
donos 4 citar Jos molinos construidos ea Inglaterra por la casa Hull; en
Italia, por Ia de Dmoﬂhyﬂmgnﬁ,yen Espaiia por los Sres, Pérez y
hermanos, Portilla y White, de Bevilla; Bertrin de Lis, de Antequera;
Matias Lépez, de Huelva; Ables, de Barcelona, y Fombuena, de Madrid.

2 Caponi aconseja que no exceda de ocho vueltas por minuto. Nos
parece exagerada su afirmacidn,
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8. Que si la recoleccién tiene efecto en tiempo
muy frio, no se muelan los frutos hasta que perma-
nezca cuarenta y ocho horas en local templado.

9. Que se trabajen separadamente las aceitunas,
segin su origen, clase y conservacién, lavando con
esmero los molinos y demds artefactos cada vez que
hayan de tratarse frutos diferentes,

10. Que durando, por lo general, la campafia
muchos mds dias que la recoleccién, una vez termi-
nada ésta, se prosiga la molienda con aquellos frutos
mds frescos, para fabricar asi la mayor cantidad po-
sible de buenos aceites.

11.° Que la pasta 6 vianda quede el menor tiempo
posible expuesta 4 la accién del aire, debiendo some-
terse 4 la presion sin pérdida de momento.

12 Que si el motor fuera de sangre trabaje
siempre en departamento separado, segilin hemos
visto en Francia ¢ Italia, en cuyo caso se trasmitird
el movimiento por un malacate, 4 fin de evitar que el
mal olor de los animales y de sus deyecciones, perju-
dique la finura y fragancia de los aceites,

13.° Que la alimentacién de la tolva y la salida
del fruto por la piguera, se vigile para evitar entorpe-
cimientos.

14.° Que para el transporte de la vianda 4 las
prensas se prescinda, siempre que se pueda, de las
espuertas, usando cajones 6 cubetas de hierro esta-
flado si ha de efectuarse 4 mano, 6 vagonetas, si ha
de conducirse por rails.

15.° Que la adicién de sal comiin 4 las aceitunas
durante la molienda, recomendada ya por Plinio,
para impedir el enranciamiento del aceite, es précti-
ca que no hemos visto ni en Francia, ni en Italia, y
que juzgamos de muy problematico valor.
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16.° Que tratdndose de aceitunas entrojadas de
larga fecha y en Plena fermentacion, es indtil Ia mo-
lienda gruesa, debiendo efectuarse desde los comien-
Zos una molienda, cuanto mas fina mejor; de lo con-
trario aumentaremos los gastos, sin acrecer un 4pice
la bondad del aceite,

17.° Que cuando las pastas 6 viandas resultan may
blandas por el estado de 1a aceituna ¥ 4 consecuencia
de una molienda fina, se coloquen, antes de llevarlas
4 la prensa, en depdsitos inclinados, al objeto de que
escurran el exceso de liquidos y sea mas facil l1a en.
capachadura, y

18.° Por iltimo, que en toda almazara bien mon-
tada se dispongan dos clases de aparatos, unos, para
la molienda gruesa, y otros para el remolido 6 segun-
da molienda, 4 menos que con un solo empiedro 6 m4-
quina pueda lograrse ambas operaciones 1, -

* No se olviden los preceptos consignados al tratar de Ia higiene de
las almazaras,



CAPITULO X

DE LOS RECIPIENTES PARA EL PRENSADO DE LAS PATAS

(63) Pueden ser estos recipientes de esparto, pita,
bejuco, espadafia, palmito, mimbre, etc., 6 sacos de
muletén, cifiamo, cerda 6 lana, 4 semejanza de los
empleados en la elaboracién del aceite de semillas, 6
bien esportines de tela metalica y, por jltimo, jaulas
6 aparatos especiales,

Cualquiera que sea la materia de que se fabriquen,
han de reunir las condiciones siguientes: 1.%, que no
presten olor ni sabor extrafio; 2., que seanmuy te-
naces para resistir las presiones; 3.°, que resulten
econémicos y de ficil manejo, y 4.%, que su tejido per-
mita, con relativa facilidad, la salida del aceite, sin
que se produzcan escapes ni salpicones de vianda.

*
- %

(64) Capachos de esparto.—Llamados también ca-
pazos y esportines, son los mds generalizados en
nuestro pais, en particular si ha de trabajarse con
prensas ordinarias, Afectan la forma redonda con
una pestafia ¢ seno en derredor para contener la
masa, llevando en su centro una abertura, circular 1
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ojo de 0™,10 de didmetro, destinado 4 facilitar la sa-
lida del aceite por la parte central. Sus ventajas son
las siguientes:

1.* La tenacidad ¥ resistencia de la fibra,

2* Su abundancia en nuestro pafs,

3* La perfeccién con que se fabrica entre nos-
otros,

4" Su duraci6n & incorruptibilidad, y

5. Su facil manejo y limpieza !,

En cuanto 4 sus Incouvem’emes, pueden citarse en-
tre otros A

1.° Que por lo general no resisten mucho tiempo
las altas presiones de las prensas hidriulicas,

2° Que con la escasez del esparto ha aumentado
considerablemente su precio, al compds de su ende-
blez y mala calidad.

3.° Que cuando nuevos, no deben emplearse sin
hervirlos de antemano en agua, para despojarios de
ciertas sustancias Que prestarian, 4 los primeros acei-
tes extraidos, gusto sui generis, gusto 4 esparto nada
agradable,

®
L

(65) Capachos de otras testiles vegetales.—En Es.
pafia ninguna textil puede compararse en bondad ni
€n economia con el esparto, para el objeto que nos
ocupa; sin embargo, hemos de consignar que también

.

1 Se:eqnminhn,porngnnmﬂdqlmquhhdmlﬂﬂmm'
de Crevillente, que llaman inrompibles, Son de una sola pien, de fondo do-
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se construyen de cdfiamo, abacd, juncos marinos,

pita y en general de cuantas materias vegetales sean
susceptible del torcido.

=
* &

(66) De los sacos como recipiente.—A semejanza de
1o que sucede en la elaboracién de los aceites de se-
milla, hase propuesto sustituir los capachos por sa-
cos de tela. Con dicho objeto constriyense en Ingla-
terra de un tejido doble de algoddn fuertisimo, usdn-
dose tanibién el lino y el cAfiamo con el propio ob-
jeto. Algunos de estos tejidos resultan muy buenos,
por su probada resistencia. En no pocos molinos los
hemos visto emplear, especialmente en aquellos en
que trabajan con prensas hidrdulicas; sin embargo, su
elevado coste, la dificultad de adquirirlos, el entra-
pajarse, dificultando la salida del aceite y su inevita-
ble reposicién, hace que su empleo esté muy restrin.
gido entre nosotros.

Respecto 4 los fabricados con lana, cerdas, pelo de
cabras y demads textiles animales, ora por su elevado
coste, ora por su falta de resistencia, ora, sobre todo,
por el mal olor que prestan 4 los aceites, Su uso no se
ha generalizado. Nada diremos de los serijos de tela
metélica, abandonados no bien aparecieron con la
pretensién de destronar 4 los cldsicos capachos espa-
fioles.

(67) Recipientes metdlicos.—No cabe duda que la
aspiracién de nuestros almazareros es, 4 la hora pre-
sente, la de sustituir para siempre los capachos de
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esparto, tendencia justificada y en la que concuerdan
los fabricantes y almazareros italianos, Daremos,
pues, una sucinta idea de estos recipientes,

El profesor Mingidli ! los divide en tres grupos:

1.° Jaulas de duelas 6 de ldminas verticales.

2 Jaulas de aros ¢ de anillos horizontales, y

3.° Jaulas de planchas con agujeros.

Hacemos gracia de los primeros por sus muchos
defectos ¢ inconvenientes, fijandonos en los segundos
¥ terceros.

Ll
- %

(68) Jaulasde anillos horizontales —Segiinel mismo
autor constituyen el sistema mas cémodo y de mds
fécil manejo (figura 13). No ofrecen los inconvenien-
tes de las jaulas de duelas, siendo preferidas 4 éstas
por la manera como se descompone el esfuerzo que
se produce %, ademds pueden usarse con cualquier gé-
nero de prensas.

(69) - Janlas de plancha com agujeros.—FEstan for-
madas de dos grandes planchas acanaladas sujetas
por fuertes cinchos de hierro formando un depésito
dentro del cual se pone la vianda dividida por diafrag-
mas metdlicos (figura 14). Terminada la presién, se

' Obra citada, pdg. 222,

* Hé aqui Ias palabras de Mingioli: <ln queste gabbie la pressione si
risolve in uno sforzo di trazione, dovi innita nelle pareli dells gab-
bia, & percio pla conveniente del sistema & doghe. Questo gabbie s
P pplicare 4 cualag; sistema di torchi come le precedenti, & bizag-
-Mubhud:-qhm.()hﬁh,yﬁ.us.
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abren sus dos mitades longitudinales para sacar la
pasta.
A este mismo linaje de recipientes pertenece el
ideado por Bory, del cual existe un modelo en el Ins-
tituto Agricola de Alfonso XII.

C.i

(70)  Comparacion entre las Jaulas y los capachos,—
Al comparar, Julio Capponi, las ventajas de las jaulas
sobre los capachos hace las siguientes afirmaciones,
que extractamos 4 continuacién, dejando 4 dicho autor
la responsabilidad de sus asertos:

L* Que aquellos recipientes son de més facil ma-
nejo, pueden contener mayor cantidad de vianda y no
se desforma el cargo, siendo mas uniforme la presién,

2.* Que, una vez hecho el gasto, pueden servir du-
rante muchos afios,

3.* No contraen mal sabor, cual sucede 4 los capa-
chos, pudiendo lavarse mejor que éstos, y

4* No absorben aceite ¥, por tanto, no ha lugar
al enranciamiento 1.

-
® &

(71} D.Mariano Salvatella construye un modelo de
recipientes andlogo 4 los deseriptos. Consta de diez 6
mas aros A (figura 15) agujereados, que se sobreponen
hasta formar la jaula que aparece en la prensa (figu-
ra 16); forman parte del mismo recipiente unos discos
B, de enrejado y otros C, lisos. Para hacer el cargo
_ Secoloca en el fondo del aro 4, dispuesto sobre la :

Capponi Coltivations dell olive i Lestrazione dell'olia, pég. 274,
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platin‘:de la prensa, el disco B; sobre éste se vierte
la vianda hasta llenar la cabida del primer aro; enci-
ma se pone ¢l disco C, sobre este se introduce otro
disco B, de enrejado, sobre el cual se vierte nueva
porcién de vianda, y asi se continiia hasta terminar la
faena. Como se ve, 4 cada aro corresponde un disco
By otro C, total 20 discos para los 10 aros que for-
man la jaula,



CAPITULO XI

GENERALIDADES ACERCA DE LAS PRENSAS

(72) Dejando aparte la curiosa é interesante his-
toria de estas médquinas, asi como la serie de perfec-
cionamientos de que vienen siendo objeto, podemos
dividirlas en antiguas y en modernas.

En el primer grupo se comprenden las llamadas de
viga 6 romana y las de torre, y en el segundo, las de
palanca sencilla 6 articulada, de volante con engrana-
jes € hidraulicas. Las del segundo grupo pueden ser
de dos, tres y cuatro columnas.

*
. ¥

(73) Premsa de viga.—Pocas palabras hemos de
decir, por ser de todos conocidos estos pesados y tos-
cos armatostes, que s6lo el apego 4 la rutina puede
atin defender. Constituyen una palanca de ‘segundo
género, cuyo brazo mayor suele alcanzar hasta 20
metros de longitud, Hacemos gracia de su descrip=
cién y manejo por ser conocidos de todos nuestros al-
mazareros, limitdndonos 4 consignar las razones que
alegan sus defensores y el valor que éstas nos mere-

cen, Dicen aquéllos: E -
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1.° Que pueden construirse, montarse y componer-
se por el tiltimo herrero de aldea y el menos experto
carpintero.

2.° Que los operarios estdn mds acostumbrados 4
su manejo, siempre fécil y sencillo.

3° Que las descomposiciones son menos fre-

cuentes. ~
4° Que la presidn resulta mds uniforme y re-
gular,

5. Que rompen menos capachos y el aceite es de
mejor calidad, y

6.° Que, una vez levantado el pildn, el propietario
queda tranquilo y seguro de que la presién ha llega-
do al mdximum posible, lo que no acontece con las
prensas modernas.

En contra, puede objetarse:

1. Que exigen un enorme edificio para su insta-
lacidn.

2.° Que el cargo se tuerce con demasiada fre-
cuencia,

3" Que su trabajo es lentisimo.

4° Que las presiones son deficientes por no po-
der pasar de cierto limite, siempre pequefio, como lo
acredita la cantidad de aceite que dejan en los
orujos 1,

5.2 Que es ilusorio aguello de que resulten mejo-

- res los aceites, y

6. Quela mayoria de ‘las vigas, no pudiendo
prensar en las veinticuatro horas méis de 14 fanegas
olivareras, para una labor de 5.000 necesitardn tres-
cientos cincuenta y siete dias, al paso que una prensa

% De un 12 & 16 por 100,
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moderna, que sélo trabaje 50 fanegas,terminard en
cien dias. ] ;
Acaso sean éste y el 4.° los argumentos mds séli-

dos contra las tales prensas.

-
-

(74) Prensas de torre—En Andalucia Ilaman mo-
linas 4 las fabricas que se valen de este género de
prensas; como su nombre indica, estdn formadas de
una torre movible 4 1o largo de unos sélidos y espe-
sos muros, entre los que se eleva y desciende 4 bene-
ficio de un tornillo central. Su potencia estd limitada
al peso de la torre, la que, puesta en acci6n, gravita
sobre el cargo. La lentitud de su trabajo, sus gran-
des rozamientos y su limitada presién son causas
que contribuyen 4 que vayan desapareciendo.

*
* =

. :

(75) Premsas modernas.—Muy breves hemos de
ser en la descripcion de estas maquinas, por tres po-
derosas razones: es la primera el sinmimero de mo-
delos ideados por los fabricantes, que harian inter-
minable esta labor; la segunda, el estrecho marco en
que forzosamente hemos de encerrarnos, ¥ la tercera,
que 4 nuestros cosecheros les es fdcil, en todo mo-
mento, conocerlas sin mds que pasar la vista por los
prospectos de las casas constructoras. Bueno serd,
sin embargo, hacer constar que, cualquiera que sea -
la prensa elegida, ha de reunir las siguientes condi-
ciones: 3
1.* Que ofrezca sélida construccién, buenos ma-
teriales y ajustes, facil manejo y rdpida labor =
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2. Que aquellas piezas mis expuestas 4 rupturas,
puedan reemplazarse facilmente,

3." Que sumagnitud, sea proporcional 4 la impor-
tancia de la cosecha.

4* Que los aprietos puedan regularse & voluntad
¥ se apliquen 4 toda clase de recipientes.

5. Que dentro de su categoria sean relativamente
econémicas y puedan ser movidas con cualquier linaje
de motores,

L
L= 2

(76)- Prensas de palanca sencilla v articulada.—Mo-
delo de las primeras es la de Salvatella que represen-
tamos en la figura 16.* y de las segundas la de Al-
berto Ahles, de Barcelona (figura 17 ). Es de tres co.
lumnas con tornillo de 0®,10 4 0,12, pl itina de 07,504
0",70 y con un peso variable de 900,1.500 v 1.700 kilos
segin magnitudes. Su cabida oscila entre 8y 24 fa.
negas, de 55,05 litros,

L 3
* &

(77) Prensas de volantes y engranajes —Muchomas
perfectas y acabadas son estas prensas. No obstante
su complicacién, se han extendido considerablemente
¥ sélo se diferencian de las que acabamos de citar, en
que la palanca estd sustituida por un volante, sobre
el que se ejerce el esfuerzo con el auxilio de una ma-
nivela. Raras veces se transmite aquél directamente
al tornillo con el volante y siempre se efectiia por el
intermedio de un sistema de engranajes de una, dos 6
tres pares de ruedas dentadas, que transforman el
movimento circular, en rectilineo, multiplicando al
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propio tiempo su potencia, segun el nimero de en-
granajes; de aqui el que se las conozca con el nombre
de prensas de doble y triple presién. La figura 18.°
representa un modelo de esta clase de la casa Matias
Lopez ! y la figura 19.%, otro de la casa Ahles. Un
obrero puede manejar estas mdquinas, bastando para
ello y para aumentar las presiones trasladar el volan-
te de uno & otro de sus tres ejes horizontales. Para los
iltimos aprietos el pifién es de hierro dulce 4 fin de
que pueda sustituirse en caso de ruptura -,

®
. *

(78) Prensas hidrdulicas. — Cuando estdn bien
construidas no tienen rival en la industria que nos
ocupa. Fiindanse en el principio de Pascal, cuyo enun-
ciado es: Toda presiin ejercida en un punto cualguiera
de una masa lguida, se transmite, en todos sentidos,
con la misma intensidad que la ejercida sobre dicho

punlto. Gyl

.
* *

(79) Para fijar las ideas, supongamos dos vasos
comunicantes, de diametros desiguales, en los que se
mueven dos pistones que ajustan herméticamente 4
las paredes, estando lleno de agua el espacio com-
prendido entre ambos. Si admitimos que la superficie
de uno de los pistones sea igual & 0,012 y la del otro
4 100 ¢.2, es evidente, que el peso de un kilogramo,
aplicado al primero, hard equilibrio 4 otro de 100, co-

¢ Construye tres modelos, ndmeros 1, 2 ¥ 3.
2 Pueden desarrollar una presidn de 140.goo kilogramos.

i il Bk il



\ 72
locado en el segundo, 6 lo que es lo mismo, que para
contrarrestar el esfuerzo de un hombre en el pistén
menor, serd menester aplicar el esfuerzo de 100, en el
mayor; pero en cambio €ste, se elevard una centésima
parte, cuando aquél descienda la unilad, perdiendo en
velocidad lo que gana en fuerza.

Ahora bien: en su mas simple expresién la prensa
hidraulica consta de un cuerpo de bomba, de paredes
gruesas y resistentes, de bronce ¢ de acero fundido,
dentro del cual penetra un cilindro macizo, también
de acero, cuya extremidad superior soporta el plati-
llo destinado 4 Hevar el cargo. La ascensidn se efec-
tia inyectando agua en la parte inferior del cuerpo
de bomba, con el auxilio de otra bomba aspirante im.
Pelente. Las pérdidas de fuerza, en este linaje dé pren-
Sas, son muy pequefias, pudiendo admitirse la for-
mula tedrica como préctica, férmula que est4 redu-
cida 4 multiplicar el esfuerzo empleado, por la re-
lacién de las superficies de las bases de los ém-
bolos, Supongamos, que el brazo de palanca donde se
aplica la potencia sea seis veces mayor que el dela
resistencia: el efecto producido serd también seis ve-
€es mds considerable. Si un hombre ejerce un esfuer-
zo de 30 kilos, dicho efecto scré igual 4 6x30=180
kilos. Ahora bien: admitamos que el émbolo compre-
SOr tenga una superficie cien veces mayor que el de
1a bomba impelente: 1a presién que desarrolle se ele
varé 4 180 x 100=18.000 kilos, y serd dupla sise apli-
can dos hombres 4 la palanca impelente, cuddrupla
si'se aplican cuatro, etc. En suma; que en estas pren-
sas puede desarrollarse la fuerza de presién cuanto se
quiera, sin mds que disminuir la superficie del pistén
de 1a bomba impelente y aumentar la del cilindro
compresor y la longitud del brazo de palanca, estan-
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do sélo limitada por la resistencia que ofrezcan los
materiales.

Todas las prensas de este género tienen vélvulas
de seguridad y muchas manémetro, 4 fin de evitar las
funestas consecuencias de los descuidos, mala fe 6
ignorancia de los ob.eros.

Cuando han de ser movidas al vapor 6 con fuerza
animal llevan un aparato automitico de desembrague,
el cual se dispara, dejando de funcionar, si la resisten-
cia pasa de cierto limite.

El mismo aparato es también aplicable 4 las pren-
sas dindmicas.

.
e

(80) Numerosos son los modelos de estas clases
.de miquinas, algunos verdaderamente notable hasta
por su elegancia; la figura 20 representa una de las
‘que expende la casa Ahles de Barcelona. Construye,
dicha casa, cuatro tamafios para cargos de 10, 15, 20
y 25 fanegas castellanas y desarrollan presiones de
150.000, 300,000 y 350.000 kilos respectivamente. La
misma casa expende otras movidas al vapor y con ca-
rretones automdticos para formar el cargo fuera de la
prensa y que ésta trabaje sin interrupcién (fig. 21).

La figura 22 representa otra de la casa Matias Lo-
pez, recomendable por su sencillez,

La mayoria de estas mdquinas lleva dos émbolos
inyectantes concéntricos, que  pueden trabajar con
independencia, 4 voluntad del operador: el mayor
de 45 ™/, de didmetro, para los primeros aprietos, ¥
el menor de 20 ™/, para los tltimos ™.

* Recomendamos las de Portillo, Goso, Pando, Rodriguez y Garcia
Pérez hermanos, Matias Lépez, Bertrdn de Lis y Aberlis, etc.
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Entre las ventajas que presentan esfas mdquinas
podemos citar las siguientes:

1.* Mayor potencia que las dindmicas,

2* Gran facilidad en los aprietos, que pueden efec-
tuarse con mayor 6 menor lentitud & intensidad, se-
gln convenga.

3. Dejar los orujos mas agotados de aceite, pues
mientras que los procedentes de las antiguas pren-
sas acusan 12 4 16 por 100 de dicha materia y las me-
jores dindmicas dejan hasta un 8, en las hidrdulicas
no pasa del 6 por 100,

L)
- %

(81) Del tamaiio de las premsas.—Son muchos los
partidarios de las pequefias, pues, aun en el caso de
tener que operar sobre grandes masas de vianda, pre-
fieren varias chicas 4 una grande, 4 semejanza de lo
que acontece en las fibricas de aceites de semillas,
Pero entiéndase bien, que, al decir pequefias, no que-
remos significar sean de poca potencm, sino de poco
tamafio .

Por lo demds, ofrecen sobre las grandes las siguien-
tes ventajas:

1.* Que, siendo menor el didmetro de los capachos,
el aceite fluye con mas facilidad, 4 igualdad de pre-
sién, por ser més pequefio el trayecto que tiene que
recorrer.

2.* Porque las presiones son mds rdpidas y fici-
les, ¥

1 Blhnngniﬁnﬁhiuquel-Sr.OmGouerpmmda Pisa
tiene establecidas seis pequefias y una grande hidréalica para el remolido.
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3. 'Porque los accidentes son mds remotos y nunca
ofrecen tanta gravedad.

En tan importante materia opinamos como Aloy (-
quien al resumir, el capitulo destinado 4 este objeto,
dice: «En los grandes establecimientos olearios se
usan las prensas de palanca miiltiple parala primera

y segunda presién, y la hidrdulica para la tercera; *

en las haciendas de mediana importancia se emplean
las prensas de palanca sencilla parala primera pre-
sién, y las de palanca multiple para las segunda y
tercera, y por tltimo, los pequefios productores usan
las de palanca miltiples en las tres presioness.

*
L

(82) Para concluir: entendemos que, pudiendo con
una sola prensa regular las presiones 4 voluntad, el
empleo de dos, bajo este punto de vista, no tiene gran
importancia; pero sila tiene, y capitalisima, cuando
hayamos de elaborar aceites extrafinos, pues enton-
ces es de precepto el empleo por lo menos de dos, 4
fin de que éstos no se pongan jamds en contacto ni
aun con las menores porciones de caldos ordinarios.

Nada diremos de las prensas llamadas de tela sin
fin, ni de los filtroprensas, ni del empleo de la fuerza
centrifuga, ni de el del vapor acuoso 4 altas presiones,
puesto que son aparatos y procedimientos absurdos
los unos, deficientes los otros, sin que por unas d
otras razones hayan sido sancionados por la practica,

T e

1 L'slive ¢ olia, terra edizione, pig. 198.
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(83)  Formacidn del cargo ¢ pie.—En los antiguos
molinos, la encapachadura exige no poca destreza
por parte del maestro molinero. Comienza ordenando
los capachos segiin sus magnitudes y da principio 4
la faena disponiendo, el de mayor didmetro, sobre la
platina de la prensa. Entonces, con un gran cuchardn,
coge la vianda, vertiéndola dentro del primer capacho
la que extiende ¥ alisa hasta dejarla bien plana. En-
cimacoloca otro recipiente repitiendo idéntica faena, y
procurando siempre la mds perfecta verticalidad, y asi
contintia hasta la terminacién. A veces dispone, entre
capacho y capacho, un diafragma de esparto.

El nimero de serijos que entra en un pse constituye
una muda, que varia con arreglo 4 la potencia de la
prensa y costumbres locales; asi, mientras en Andalu-
cia es frecuente repartir la fanega de aceitunas en uno,
dos ¢ tres capachos, de un metro y mas de didmetro,
en Mallorca, por ejemplo, cada fanega queda distri- -
buida en diez 6 en doce,

Por lo demés, importa no olvidar:

1.° Que nunca se mezclen las mudas, destinando
cada una 4 su respectiva clase de aceite.

2. Que se encapache sin pérdida de momento, y

3.° Que se reparta por igual y uniformemente la
vianda en cada serijo y quede el cargo completamente
vertical,

Precauciones andlogas se tendrdn en cuenta cual-
quiera que sea la naturaleza de los serijos y lo propio
aconsejamos tratdndose de sacos de tela,

L)
** <
(84) En algunas prensas se dispone sobre la
platina unas guiaderas que sirven de sostén y norma
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4 la perfecta verticalidad del cargo. También ofrece
indiscutible ventaja la colocacién, en el centro del
platillo, de un tubo de hierro agujereado, que al pro-
pio tiempo que sirve de guia ¥ da més estabilidad al
cargo, permite la salida del aceite durante la pre-
si6n, no tan sélo por la parte periférica, sino tam-
bién por la central, para lo cual lleva el platillo unas
ranuras que, partiendo del centro, van 4 desaguar i
la canal periférica. -

-
* %

(85) Relleno de los recipientes metdlicos.—En los
molinos modernos la vianda se conduce desde las
muelas, 6 desde el depésito especial que algunas de
éstas llevan, al pie de las prensas, mediante vago-
netas.

El relleno de los recipientes metdlicos es por de-
més sencillo. Ya hemos visto (71) de qué modo se
efectiia en los de Salvatella, y s6lo afadiremos que
cerradas las jaulas y dispuestas encima de la platina,
se coloca en su fondo un disco 6 plancha de palastro
agujereada y resistente; encima se va echando la
vianda por capas horizontales, dividida de trecho en
trecho mediante diafragmas metdlicos, terminando
por colocar encima de todo un disco de hierro refor-
zado y fuerte, destinado 4 recibir el taco de madera
en cuya cabeza ha de actuar el platillo de presién.

*
* ®

(86) Del prensado y de los accidentes que pueden
ocurrir durante el mismo.—Formando el cargo, con
las precauciones dichas y dejando para después la
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descﬁpcién de las operaciones 4 que hay que someter
la vianda, segin la clase de aceite que pretendamos
elaborar, ocupémonos del prensado y de los acciden-
tes que puedan ocurrir durante el mismo.

Cualquiera que sea la mdquina empleada, es de
precepto que las presiones se efectien con mucha
lentitud, 4 fin de evitar peligros y que las pastas re-
sulten secas y bien depuradas.

-
. =

(87) Y larazon es obvia: consideremos por un mo-
mento constituida 1a masa de dos partes, una sélida,
mas 6 menos esponjosa, y otra liquida. Es palmario
que en aquélla los conductos é intersticios irdn dismi-
nuyendo progresivamente 4 medida que, por la pre-
si6n, sus moléculas se retinan, oponiendo una resisten-
cia tanto mas grande 4 la salida del caldo, cuanto mds
estrechos y capilares van quedando los canalitos, En
cuanto 4 la parte liquida basta recordar: 1.°, la poca
compresibilidad de estos cuerpos, y 2.°, el principio de
Pascal(78), para comprender que al efectuar la presién
¢l esfuerzo ha de transmitirse 4 todos los liquidos con
tenidos en la vianda, viéndose obligados 4 caminar ha-
cia donde encugntran menor resistencia, que serd, en
definitiva, hacia la parte periférica externa y hacia el
tubo central, si el cargo lo contiene; pero no pudiendo
salir de un golpe,por las resistencias pasivas que seve
precisado 4 vencer, serd intil y hasta peligroso acele-
rar las presiones, siendo preciso dar tiempo para que
vaya fluyendo del interior de la masa; de lo contra-
rio, nos exponemos, bien 4 que los capachos revien-
ten, bien 4 que el aceite quede retenido por la
vianda.
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Cuando las prensas son de palanca sencilla, los
primeros aprietos se darén con una cuya longitud
no pase de un metro; si tuviesen ruedas de manijas 6
manotones, se comenzard con ellas los aprietos, De
cualquier modo, hay que prensar con parsimonia,
dando un par de vueltas y dejando transcurrir algu-
nos minutos para que el cargo se siente y el liquido
fluya poco 4 poco.

*
. "

(88) Suele suceder, en particular si los capachos
son de esparto, y 4 mayor abundamiento si se com-
primen desde los comienzos con mucha fuerza, que la
vianda salpique y chisporrotee, abriéndose paso por
entre el tejido del recipiente, lo cual evitaremos com-
primiendo con lentidud. También acontece, si se ope-
ra con prensas de viga y con muchas de las modernas,
cuando carecen de guiaderas, que el cargo se tuerce,
1o que debe evitarse no forzando desde el principio la
presién.

-
P . ®

(89) Silas aceitunas estdn frias y se trabaja sin
escalde, si poseen exceso de jugos y si son muy pul-
posas, y ademés cuando la molienda fué demasiado
fina, suele suceder que los capachos resbalan, el car-
go se cae, y de todos modos se hace dificil la presién.
A fin de obviar estos inconvenientes, algunos alma-
zareros tienen la malisima costumbre de mezclar la
masa con un poco de orujo templado y seco, al objeto
de dar 4 la vanda mayor consistencia. Tratdndose
de aceites finos, debe proscribirse en absoluto s’gmgy\

gy
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jante préctica, procurando, bien colocar mayor ni.
mero de diafragmas en la encdpachadura, bien dirigir
los primeros aprietos con mds cuidado, y de cualquier
manera moler mis grueso y dejar escurrir la vian-
da (62).

-
L

{90) Cuando se opera sobre aceitunas secas, he-
ladas, rugosas, agusanadas Y en una palabra, cuando
tienen pocos jugos, el aceite fluye con mucha dificul-
tad; en tal caso se recomienda la adicién de un poco
de agua caliente antes de proceder al prensado, si ya
no se afiadi6 en el momento de la molienda (62); mas
no se olvide que entonces los aceites resultantes se-
rén siempre de inferior calidad,

Resumiendo, tenemos:

1° Que en toda buena elaboracién hay que co-
menzar los aprietos con suavidad ¥ parsimonia.

2." Que las dltimas presiones vayan siendo cada
vez mds enérgicas, hasta el maximum que permita la
prensa. 5 5.

32 Que de aprieto en aprieto haya el intervalo
suficiente para dar tiempo 4 la salida del aceite,

4.° Que, 4 fin de impedir los escapes de masa, se
prense con lentitud, :

5.° Que en las prensas de viga, como la presién
no es perpendicular al cargo, se tuerce éste con fa-
cilidad.

6.° Que cuando las aceitunas tiemen exceso de
jugo, 6 la molienda fué demasiado fina, resultando la
vianda muy resbaladiza, no se le afiada jamds orujo
seco, sobre todo tratindose de aceites comestibles,
sino que se practique un escurrido previo, formando
el cargo con cuidado y prensando con leatitud.



CAPITULO XII

DE LAS DIFERENTES CLASES DE ACEITES QUE CONVIENE
ELABORAR Y DE SU.CLASIFICACION

(91) Hemos dicho, y no nos cansaremos de repe-
tir, la urgente necesidad de que nuestros cosecheros
vayan elaborando aceites finos y comestibles, si ha
de salir esta importantisima industria de la postra-
cién en que yace. Es imposible recabar el mercado
extranjero, en tanto no desaparezcan esos caldos
pestilentes, rancios, acres y dcidos, que, con el dicta-
do de aceites, salen de algunas de nuestras antiguas
almazaras, y asi como la industria vinicola ha mejo-
rado, en los dos dltimos lustros, de una manera ma-
ravillosa, la de los aceites apenas comienza & entrar
en las vias del progreso, por mas que seamos los pri-
mEros en reconocer que muchos celosos y entendidos
cosecheros, han logrado,ya acreditar sus marcas.

Entre otros merece especial mencién el excelen-
tisimo Sr. Duque de'Monteledn, propagandista incan-
sable en todos los ramos del progreso agricola y no
con hueras teorias, sino con hechos précticos. Es de
los pocos que €0 nuestro pais hacem y saben hacer.
Hemos tenido el gusto de examinar ¥ probar
aceites que comienza 4 obtener en su hacienda de San

6
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Bernardo, y por la bondad y finura de las primeras
muestras, es facil colegir lo que conseguird muy en
breve.

Pedimosle nos hiciera el obsequio de decirnos el
método de elaboracién que seguia y en las siguientes
frases sintetiz6 todo un tratado de elaitecmia:

«La aceituna, convenientemente cogida & ordefio,
se lleva al molino sin mezclarla con la caida 6 lace-
rada, donde se trabaja 4 las veinticuatro horas, que-
brantdndola ligeramente con el rulo, para no romper
el hueso, cuya almendra contiene un aceite acre, co-
locdndola en la prensa para obtener el aceite de pri-
mera presion; la pasta se vuelve & moler con fuerza,
llevandola 4 otra prensa hidrulica de gran potencia,
para extraer el aceite comun de segunda clase, apro-
vechando ademds el que atn contiene, que produce
un aceite inferior para usos industriales, tratdndolo
por el sulfuro de carbono y, finalmente; se utiliza el
orujo como abono para restitair al olivo los princi-
pios minerales, que del suelo absorbié la cosechapen-
riqueciéndolo en favor de la venidera.»

«Completa separacién en los utensilios que sirven
para las distintas clases y gran escrupulosidad y lim-
pieza en la elaboracién, son indispensables para obte-
ner buenos aceites que puedan competir con los me-
jores extranjeros. Tal es el método seguido en mi
fabrica.» :

Consideraciones enteramente andlogas podemos
hacer respecto de los aceites elaborados por nuestro

respetable y querido amigo el Excmo. Sr.D.Francisco
Romero Robledo en su magnifica hacienda «E1 Rome-
ral.» Pertenece también el ilustre ex ministro 4 los
contados propietarios que predican con el ejemplo y
saben hacer. Entendimiento de primer orden, de vas-
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tisima instruccion, de altos vuelos, de patriotismo sin
limites, de febril actividad y entusiasta, como nadie,
de los adelantos de la agricultura nacional, mucho es
dado esperar de sus alientos ¢ iniciativas. Por de
pronto, las primeras partidas de aceite, fabricadas
racionalmente bajo su acertada direccién, las ha ven-
dido 4 buen precio en el mercado de Marsella. Nos-
otros, que hemos probado estos primeros productos,
podemos predecir, sin temor de equivocarnos, que en
la cosecha préxima, con las reformas que trata de
introducir en su fdbrica, competirdn por su aroma,

color y sabor, con los mds afamados de Lucca, Niza,
Bari y Aix L.

(92) Caracteres de un buen aceite de olivas.—Como
base de la materia objeto de este capitulo, importa,

fijar lo que debemos entender por un buen aceite de
olivas.,

Ante todo ha de ser limpio, brillante y de coler
amarillo de oro, no muy subido ¥, de olor fragante,

! Larga seria la lista de los propietarios que elab bién sus
accites con verdadero esmero; pldcenos citar, entre otros, 4 la Excema, Se-
Bora Dugquesa de Denia, que en sa magnifica finca de Puente Genil acaba
de montar una almazara con todos los adelantos modernos; al ingeniero
agrénomo D. José Prado y Palacio, de Espeluy; al Exemo. Sr. Conde de
las Almenas, en la bien montads fibrica de Agailar (Cérdoba), de que "es
cooparticipe; & D. Antonio Garijo, de Montoro, al Exemo. Sr. D. Santos
Isasa, cuyos aceites pueden competir en finura con los mejores de Valencia
éluhihsm&tmmwdehhmylmﬂmnﬁqu
seria prolijo enumerar,

% Balos dos del Norte prefi los aceites incol € inod
pmmmlmpltﬂuhhmﬁmmmmhludmklm
caracteres dichos,
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que recuerde el de las aceitunas frescas, de sabor
dulce, sin d:je, amargor, ni aspereza y en lo posible
neutro, muy fluido que resista al® enranciamiento,
conseve su primitivo oler y ofezca poca densjdad *.

Entendemos, pues, que nuestros cosecheros debe-
rian elaborar las siguientes clases de aceites:

1.* Aceites obtenidos con aceitunas no muy ma-
duras (35), frescas, recién traidas del olivar 6 de seis
4 ocho dias de entrojadas, deshuesadas (54), 6 en su
defecto con un molido, tal que no se machaque la al-
medra (62), con presién en frio y sin forzar demasiado

los aprietos.
2. Aceites procedentes de un molido mds enérgi.

co 6 remoliendo las pastas de la anterior elaboracién

¥ prensando en frio.
3 Aceite obtenido de aceitunas entrojadas en bue-

nas condiciones, antes que fermenten, no muy moli-

‘das y prensadas en frio.

4* Aceifes de remolido, de las anteriores opera-
ciones, con fuerte presidn y escalde, y

53 Aceite procedente de aceitunas estropedas por
el entrojado, 6 defectuosas, con molienda fina y escal-
de, al que se unird el procedente del remolido de estas
mismas pastas.

Bien se wos alcanza que quizds serda mucho pedir
una divisién tal de productos; pero dada ‘la magnitud
de nuestras tosechas y la manera como esta industria
se realiza entre nosotros, no vemos, 4 la hora presen-
te, nada que mejor responda 4 las necesidades indus-

triales v 4 las exigencias del mercado.

* El aceite de olivay e, entre todos lok aceites grasos, el mis higiéaico,
d-h“qd-ﬁgmu“hnhﬂu.dwp
todos los usos industriales & que se aplica,
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(93) Los aceites extraidos cual queda dicho se
clasificarian de la siguiente manera:

1.* Aceite superior finisimo. .

2.* Aceite muy bueno.

3. Aceite bueno.

4° Aceite regular de consumo corriente, ¥

5° Aceite ordinario de bajo precio.

En los antiguos molinos, alli donde no sea fdcil rea-
lizar esta divisién de trabajos, aconsejamos que por
lo menos] se obtengan las tres siguientes clases de
aceites: )

1.* Aceites de aceitunas frescas, sin exceso dema
durez, molienda gruesa y prensadas en frio sin forzar
los aprietos.

2* Aceites de remolido de las pastas de los ante- v
riores frutos, con escalde, y

3.* Aceites de frutos entrojados en malas condi-
ciones, molidos y remolidos y prensados, con escalde.

Cappi aconseja elaborar las siguientes clases:

A—Aceite obtenido en frio, con ligera presién.

B—Aceite obtenido en frio, con poca presidén.

C—Aceite obtenido del remolido en frio, con fuer-
te presién, y

D— Aceite extraido con agua hirviendo. i

El mencionado autor consigna las siguientes frases, 3
que hacemos totalmente nuestras:

A la mayoria de los cosecheros parecerd una IOa-
cura esta separacién de cuatro calidades de
conste, sin embargo, que en Bari, que es donde a j
llos debieran aprender, se separan estas cuatro e!.l- X
ses y que por dicha razén se encuentra la mencigna- ji
da provincia 4 la cabeza de la industria aceiterd,s

‘Por su parte, nuestro respetable amigo el sabio ca-
tedratico de la Escuela de agricultura de Portici

-!
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poles) Eustaquio Mingioli ! aconseja elaborar las si-
guientes clases de aceite:

1.° Actite superfino virgen, recogiendo el que flu-
ye naturalmente del cargo, sin comprimir las viandas
con la prensa 2.

2.9 Aceite finisimo virgen, obtenido con pequefia
presién durante los primeros cinco minutos.

3 Aceite finovirgen de primera calidad, obtenido
de la primera presién, en la primera extraccién.

4.° Aceite virgen de segunda calidad, obtenido
de la segunda prensada, en la primera extraccién.

5.° Aceite comestible de primera calidad, obtenido
de la primera presién, en la segunda extraccién,

62 Aceite comestible de segunda calidad, obtenido
en la segunda presi6n, en la segunda extraccién, y

7.° Finalmente, aceite ordinario comestible de 1l-
tima calidad, obtenido con prensas hidrdulicas.

Basta el enunciado de estas siete clases para com-
prender la divisién extrema en las operaciones de
obtencién y el sumo esmero con que Migioli aconseja
proceder, al objeto de lograr el mdximo posible de
aceites finos y comestibles. .

La tal divisién es, 4 la hora presente, un ideal de
perfeccionamiento, adonde no han llegado afin ni en
Francia, ni en Italia, ni en parte alguna que sepamos.

Bianchedi divide todos los aceites en dos grandes
categorias:

Finisimos.
1.* categorfs, —Comestibles.] Finos.
Para el condimento ordmmu
ol : L
' Oleificio. Manuale pratico. Nipoles, pig. 315.

2 Excusado parece decir que las nmnmuhu de ser frescas y recién
traidas del olivar.
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Para quemar.
2.* categoria.—Industrial...§ Para la jaboneria.
Para maquinaria %

A su vez Capponi establece 1a siguiente clasifica-
cién:

1.* Aceite virgen. 2.* De presién sin agua. 3. De
presién con agua caliente, 4.% Aceite extraido con
agua caliente 6 fria, segiin la estacion. 5% Aceite de
remolido con escalde. 6.* Aceite de alpechineras, ¥
71 Aceite lavado ®.

Por iltimo, el profesor Mingioli establece ademds
una serie de clasificaciones fundadas en el aspecto
comercial, en el uso & que se destinan, en el método de
extraccién, en la edad, en la parte que ocupa dentro
de los recipientes en sus propiedades organolépticas,
en la molienda y en la presién con que S€ obtienen,
formando el cuadro siguiente: o

Divisi¢a de los aceites.

En superfinos ¢ extrafinos, finos, semifinos,
comunes sUperiores, ordinarios y buenos
comestibles. En inferiores (Jampantes y
lavados).

1.° Bajo el aspecto
comercial, «. ..« -

\Supe:ﬁno 6 virgen fino,

Comestibles,..| bueno y de consumo
| corriente.

Alumbrado, jaboneria,

magquinaria éin ias.

2.7 Atendiendo 4
su empleo.......

3_-.'::3:::;% d‘é Aceite obtenido en frio, con escalde, lava-
ety TL L2 el sulfuro de garbono.

4.° Por 13 edad... Aceite mosto, fresco, maduro y viejo.

v L' eliviculture ¢ oleificasione el gicondrio de Salé, pig. 103.
2 Capponi, Della fabricazione deglt olii duliva, pig. 16.
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Divisitn de lox aceites
et o s sl

5.° Segin I sepa-

mﬁndmpaquef}\ceitede cabeza, del medio y del forido.
ocupaen la vasija,

4. por el sabor. Dulce, acre, fuerte, rancio,
2En olor de fruto, de oliva

6.° Por sus propie- & por el olor.. o , fragante y ran-
ticas, .50 0, ép ,m.ﬁ)'m.p‘hd- %
C. por el célor. ! a o de paja, ama-

rillo verdoso y verdoso,

D por la trn-] Limpido, depurado y tur-
pariencia..... | bio.
7.° Segin la mo-(Virgen, de 1. molienda o 1.* pasta, de
i -lienda de que pro-{ 3, molienda, de 3.* molienda, de remo-
OB, ns vsnisds x lido y lavado. 8 e
£ g Virgen 6 sin presion, de 1.2 presion, de 2.%,
Segnnhpmon..l de 3.%, aceite de remolido y lavado !,

N Mingioli, obra citada, péginas 336 y siguientes,




CAPITULO XIII

MANERA DE OBTENER LAS DIFERENTES OLASES
- % DE ACEITES

(94) Al tratar, en los capitulos anteriores, de lasw
muelas] y de los recipientes para las pastas hemos
consignado multitud de précticas y de preceptos que
no necesitamos repetir ahora.

-
ok

Aceite virgen.—Lldmase asi el que fluye natural-
mente sin presién alguna 6 con ligerisima presién
segin hemos visto. Este aceite Tesultara superior
tanto por su aroma como por si sabor y finura, si
procede de aceitunas frescas, poco maduras y recien
traidas del olivar; en otro caso serd ordinario,

%

*
L

(95) Aceite obtenido sin escalde . —Fabriquese 6 no
el aceite anterior, aconsejamos preparar la primera
calidad comercial, empleando como primera materia
la aceituna fresca, poco molida (62) y sin forzar mucho
la presion (90). :

Lo primero que fluye de la prensa es el agua de
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vegetacién con algunas particulas de aceite arrastra-
das frecdnicamente. Después va aumentando la canti-
dad de aceite hasta que deja de fluir; todo ello se reci-
be en los pocillos 6 bombas para su separacién (102)
“adonde por medio del reposo se dxnde en dos capas,
la superior de aceiteyla inferior de agua, quellevaen
disolucién y suspensién multitud de sustancias pro-
pias de los frutos.

No debe emplearse, jamds, el calor artificial para
calentar las viandas ni los liquidos extraidos, y en
todo caso se utilizar4 sélo para separar de las aguas
madres las pequefias cantidades de aceite, que hayan

« podido retener emulsionadas 6 en suspensién, una
vez recogida la materia grasa que sobrenada en las
bombas. Nuestros cosecheros no deben olvidar el
hecho de que siempre el agua de vegetacién proce-
dente de aceitunas sanas, ésta menos emulsionada y
por tanto conserva menor cantidad de aceite que la
producida por frutos, picados 6 podridos.

La pasta resultante de esta primera presién se so-
mete al trabajo de las desmuhecadoras (103)y después
4 un segundo molido enérgico, procediendo 4 la se-
gunda presion también en frio. Lograremos asi una
segunda clase de aceite méds grueso y basto, pero de
buena calidad, que podr4, si conviniera, mezclarse
con el de la primera presmn segtn las exigencias del
mercado.

Del propio modo trataremos las aceitunas entro-
jadas siempre y cuando no hayan fermentado ni per-

_dido en absoluto sus buenas cualidades; de 1o con-
trario serd preferible obtener desde luego de ellas el
aceite con ayuda del agua cahenl;p, economizando
gastos.
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(g6) Aceite obtenido con escalde— Desmuifiecadas
las pastas procedentes de los prensados y remolidos
anteriores, y cuando se niefan 4 dar mas aceite en
frio, se procede 4 su escalde con agua caliente, Este
vehiculo hincha las celdillas, fluidifica la materia gra-
sa, congreta y solidifica, en parte, los cuerpos albu-
minoideos y mucilaginosos, facilitando la salida del
aceite.

Si sélo ejerciera estas acciones, €l agua no tendria
rival en la elaiotecnia; pero s ¢l caso que al propio
tiempo disuelve ciertos principios del mal sabor, pre-
dispone los aceites al enranciamiento ¥ los despoja
de una parte de su patural fragancia. No somos, sin
embargo, tan exclusivistas que entendamos que 10s
caldos asi obtenidos carezcan en absoluto de bondad,
antes bien, si los frutos estaban sanos y en buen esta-
do de conservacién, sila molienda no fué demasiado
fina, si se operd con prontitud y aseoy la temperatu-
ra del agua empleada no fué muy elevada, resultactdn
aceites comestibles bastante aceptables.

i.t
(97) En la préctica efectiiase el escalde de la ma-

nera siguiente:
Las pastas, humeantes aiin, si se escaldé la vez pri-

mera, se vierten sobre las baldosas del lado dela’

prensa, 6 dentro de un cajon, en donde se les adiciona
una pequefia cantidad de agua caliente procedente de
1a paslla.

Una vez blandas y bien desmenuzadas, se procede &
1a encapachadura (82), con la sola diferencia de ir re-
gando el cargo 4 medida que se forma. Acto seguido
ce hace actuar la prensa, no sin adicionar nuevas por-
ciones de agua, caliente en 1a periferia del pi¢, & medi-

1l
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da que adelanta la presion. El agua y el aceite van
. Por una canal 4 las bombas ¥ contrabombas (100), en

donde, separdndose éste por reposo, lo recoge el maes-
tro y conduce 4 la bodega. £

s t‘.

(98) En algunas modernas almazarascolocaron en
un principio depésitos de palastro para calentar las
viandas con vaper acuoso; pero bien pronto desistie.
ron de semejante préctica, limitdndose & escaldar,
como queda dicho. Excusado parece repetir que las
diversas clases de aceite se reciban siempre en dife-
rentes bombas y se guarden en distintos recipientes,

No terminaremos, el presente capitulo, sin hacer
una sumarisima descripcién de la magnifica hacienda
de olivar que, 4 unos 7 kilémetros de Pisa, posee el
profesor Oscar Clober y que visitamos durante el
verano de 1896,

La finca es de las mas extensas ¥ mejores que he-
mos visto en Italia. Abraza una superficie de 3.000
hectdreas destinadas, en su casi totalidad, al cultivo
del olivo y 4 pastos. La explotacién se efectia por
colonos, partiendo los productos y siendo de cuenta
del propietario el suministro de los animales de la-
bor y de todas las maquinas agricolas. Los de renta
las poseen por mitad, asi como el pago de la contri-
bucién. Hay 20 empleados administrativos, dos inge.
nieros y un abogado contador. :

La elaboracién del aceite y toda la fabrica, corre
por cuenta exclusiva del propietario, el cual adquie-
re, la aceituna correspondiente 4 los colonos, 4 pre-
cios convenidos. El molino aceitero es de lo mejor que
vimos en nuestro viaje, y estd admirablemente mon-
tado, sin'perder por esto su cardcter agricola. Cons-
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ta de planta baja y principal; en aquélla funcionan
seis empiedros de rulos de piedras conjugados y
seis prensas de volante y palanca, no muy grandes,
destinadas 4 obtener los aceites de primera calidad. _
En el piso principal estdn colocados dos molinos para
¢l remolido de las pastas i orujos y una potente pren-
sa hidrdulica para la obtencién del aceite de segunda
clase, con escalde, Una gran mdquina de vapor, con

. dos magnificas calderas de 25 caballos de fuerza, pone
en movimiento todos los artefactos de la fabrica.

Las aceitunas se muelen primero groseramente, &
medida que van viniendo del olivar, no durando el
entrojado arriba de seis 4 ocho dias. Este se efectia
disponiendo los frutos, secos y limpios de tierra, en
cajones (45), los cuales se colocan dentro de un am-
plio almacén, bien seco y ventilado, 4 cuyo efecto
tiene dicho almacén en la parte Norte amplias venta«
nas con celosias. Mediante un aparato elevador, de '
cadena Godet, se conducen las aceitunas del depdsito,
4 las tolvas de los empiedros.

Las pastas 6 viandas se prensan dentro de jaulas .
metdlicas, parecidas 4 las descriptas (68) y siempre
en frio 6 sin escalde, usando para ello las prensas pe-
quefias. Los orujos, desmenuzados en desmufiecado-
ras, suben al piso principal, 4 beneficio de otro apara-
to eélevador, para ser remolidos y prensados con es-
calde, en la prensa hidrdulica. .

1os aceites de primera y segunda calidad jamas se
mezclan, aclardndolos y conservdndolos como acon-
seja la buena préctica elaiotécnica.

Todavia los orujos de la segunda presion se desti-
nan para obtener de ellos el olii lavati, empleando
procedimientos y aparatos andlogos 4 los que des-
cribiremos mas adelante (138).






CAPITULO XIV

DE LAS BOMBAS () POZUELOS

(99) Reciben este nombre unos depositos fijos 6
moviles, estrechos ¥ profundos, construidos ora de
barro cocido, ora de piedra, ora de mamposteria re-
vestida con azulejos, ora, en fin, de planchas de hie-
rro. En las antiguas almazaras hay por 10 general un
solodepésito; pero en las modernas colocan dos 6 mas,
llamando al primero pomba y al segundo contrabomba,
debiendo instalarse tantas series ¢ baterias cuantas
sean las clases de aceites que tratemos de elaborar.
Con 1a bomba ¥ contrabomba se logra la separacién
mads perfecta de) aceite, evitando el peligro de que sea
arrastrado en parte por los alpechines.

Del fondo de estos depdésitos, que suelen tener has-
ta dos y mas metros de profundidad, arranca un tubo
que, elevindose 4 manera de pico de recipiente flo-
rentino, Sirve para dar salida 4 las aguas madres acu-
muladas en la parte inferior por su mayor densidad,
mientras que el aceite, de menor Peso, sobrenada ¥
puede recogerse, bien con el azurcon, bien déndole
salida por una canal abierta en la parte superior:La
comtrabontba s Otro deposito idéntico donde vierte el
agua que sale del fondo de la bomba y dispuesta de

oy
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igual manera que ésta, & fin de que se despoje y
abandone las porciones de aceite emulsionado que
pueda encerrar. Los alpechines escapan de este se-
gundo depdsito para los infiernos.

*
* *

(100) La figura 23 representa una disposicién de
bomba muy frecuente en Andalucia *. Los liguidos que
vienen de las prensas penetran por la boca del depé-
sito 4, en cuyo fondo hay una tinaja de 200 arrobas,
A medida que entra el liguido, procedente de las
prensas, el alpechin se va al fondo ascendiendo por
el tubo ¢ y yendo 4 caer 4 otra tinajd igual, donde se
separa el poco aceite que puede arrastrar, y de aqui
pasa 4 las alpechineras.

Entretanto el aceite, rebosando Por a, pasa por un
tubo de hierro #, sale por su fondo y entra en la con-
trabomba D, para salir por el canal S, recogiéndose en
en el depésito llamado de reposo. Los pocos alpechi-
nes acumulados en el fondo de la contrabomba D salen
por otro tubo dispuesto en dicho fondo ¥ del propio
modo que el de la bomba a. Las flechas indican 1a di.
reccidn de los liquidos, y en cuanto 4 la abertura 0
sirve para examinar el paso del alpechin.

-
* *

(101)  A'veces para acelerar, en las bombas Yeontra-
bombas, la separacién del aceite, emplean algunos al-
mazareros el agua caliente, no faltando quien haya
propuesto la introduccién de un serpentin, en cuyo

1 Manjareés, Del aceite de olivas, pig. 199,
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tubo se inyecta un chorro de vapor acuoso, préctica
que, tratdndose de aceites finos, obtenidos en frio, es
menester proscribir en absoluto y procurar sélo que
la temperatura del local sea de unos 18 4 20°.

Lo propio decimos de la mala costumbre de reco-
ger los liquidos, que salen de las prensas, dentro de
tinajones 1 ollas, adonde se les deja dias y dias, sobre
los alpechines y borras que se van depositando, hasta
gue el aceite se separa. En Francia ¢ Italia, en vez de
bombas, es frecuente el uso de cubetas portétiles que,
una vez llenas, vierten en depdsitos aclaradores esca-
lonados.

*
* =

(102) Es de precepto acelerar todo lo posible el
‘primer descuelgue de los aceites comestibles, no olvi-
dando que estos caldos, tanto 6 mds que los vinos, es-
tan en continuo conflicto con las feces: que su prolon-
gado contacto con €llas es una de las causas de ese
olor y sabor 4 canal, caracteristico de la mayoria de
los aceites espafioles.

Recibidos los liquidos en los pocillos, bombas y con-
trabombas, no bien el aceite sobrenada, debera proce-
derse sin pérdida de momento 4 recogerlo, transpor-
tandolo 4 la bodega, donde prosigue el descueigne y
aclaro. A

En las antiguas almazaras