LA T, N A

Citrus Limmetta, Rigso.

—_—

El limonero es un arbusto 6 arbol frondoso y frecuentemente se recor-
ta en forma de seto 6 cerca; alcanza una altura de 3 4 4295. La fruta es
pequeiia, redonda @ oval,{6 deprimida, con cdscara amarga. El jugo es mu-
cho més acre que el del limén.

El limero estd mas expuesto 4 sufrir con el hiclo que ¢l limonero, y no
deberia plantarse sino en localidades enteraments libies de todo peligro
de heladas; y por esto se cultiva con buen éxito solamente on las ZODAS
calientes y localidades protegidas. :

Desde que el Gobierno hafimpuesto un derecho aduanal de 1 centavo por
libra sobre las naranjas, limones, y frutas semejantes, procedentes del ex-
tranjero, se importan muy pocas limas. Esta civcunstancia deberia deter-
minar la plantacion del limero en todas nuestras localidades propicias pa-
ra su cultivo.

El limero se propaga muy fécilmente por semilla. Esta germina siem-
pre con poca dificultad y las plantas que asi so producen no degeneran,
¥y las variedades se presentan sélo en casos excepcionales. También pue-
de injertarse por escudete sobre el naranjo.

Este drbol no sufre tanto como el limonero 4 consecuencia de la poda,
y puede componerse en cualquiera forma que plazea 4 la imaginacion del
horticultor: Sin embargo, conviene respetar la tendencia natural del lime-
10 y conservarla en cuanto sca posible, en forma de arbusto. Deberian po-
darse todos los brazos inferiores que descansan sobre el suelo, asi -como
todo el ramaje superfluo y estorboso.

Los métodos para plantar y cultivar el limero son similares 4 los que
se siguen en el cultivo del limonero. La lima, como el limén, deberia re-
cogerse antes de que madure, pero no requiere procedimiento algano an-
tes de remitirse al mercado. Los limeros se plantan 4 una distancia de 4295
4 5218, unos de otros y comienzan 4 producir desde el cuarto afio; 4 los
ocho afios su produccion es completa.




VARIEDADES.

InpERIAL—Fruta grande, como del tamafio del limén de Génova, con
dcido fuerte, y pocas semillas. Arbol tierno, madera quebradiza; pero muy
buen productor, y crece bien y vigorosamente. La fruta se produce du-
rante todo ¢l afio; el arbol de esta variedad no es tan espinoso como el li-
mero Mexicano, y es mas resistente al frio,

Mexicano.—Fruta pequefia, muy conocida, idéntica 4 las limas impor-
tadas para nuestros mercados. Arbol enanoy propio para formar setos o
cercas, pero muy sensible al frio,

tamirr.— Fruta grande, rugosa y de calidad inferior.

LIMA EN FORMA DE PERA.—Fruta grande, en forma de pera, de un color
amarillo palido, con cdseara lisa, delgada y unaroma fuerte que se asemeja
al de la naranja Shaddock. La pulpa es jugosa, con acido fuerte; las semillas
escasas y pequefias. Bl drbol es muy grande y resistento al frio; es una
especie ornamental, 6 indudablemente un “sport” monstruosidad, Culti-
vado por I. A. Castleman, de Riverside.

_ Bearss.—Una variedad magnifica, sin semillas, 6 con muy pocas. La
fruta es grande, mas 6 menos del tamafio de la lima Imperial, casi redon-
da, con una cdscara delgada pero dura. La carne es tierna y muy jugosa,
ol dcido es algo débil. Cultivada por J. T. Bearss de Porteville.
 VARIEDADES MISCELANEAS.—Las variedades siguientes sehan introdu-
cido durante los altimos afios, principalmente de Florida.
Junra,—Una lima pequefia y de forma cénica.

GENoVEsA.—Grande y de una forma semejante 4 la de un limén.

FrorexTINA.—Un hibrido.

M:orqsmj:o.'—-Fruta enorme, se parece & un limon.

SaLo,—Fruta pequefia y redonda.

PErsa. - Fruta grande y rugosa, de clase inferior,

_CirroNeLLA,—Fruta grande y rugoss, con cdscara gruesa.

Assay.—Se dice que crece muy vigorosamente.

SEEDLING DE FrLorIDA,—Lima grande, del tamafio de un limén, muy ru-
gUSH.

Otras varIEDADES. — Valentina, Knatta, Kaghuzir, Kourna agria, Tu-
ran agria, Rangpur agria, Jamberi agria, Galgal agria, Sadaphal, Veru-
cene.

PRODUCTOS EXTRAIDOS

DE LOS

ARBOLES Y FRUTAS DE LA FAMILIA DE LA NARANJA.

Si bien existen en la familia de la naranja innumerables variedades que,
4 causa de su clase inferior, no tienen valor ninguno para ser cultivadas,
gin embargo, todas 6 casi todas poseen algin mérito. En Europa todas
Jas partes del arbol se utilizan para algin objete: la flor, la hoja, la pul-
pa, la cdscara, la madera, todo se transforma en arficulos de comereio.

R. C. Haldane, en su obra: “Cultivos y Climas subtropicales,” (Lon-
dres, 1886) aconseja las siguientes formulas, que cito aqui, dando las de-
bidas gracias al autor: .

«PERFUME DE FLORES DE AZAHAR.—En la mafiana muy temprano se re-
cogen las flores, luego que los pétalos comienzan & caer, sacudiéndose el
arbol sobre una tela extendida en el suelo. Un drbol produce de 1 4 5 ki-
losde flores. El perfume se extrae generalmente por “enfleurage,” del mo-
do siguiente: Se necesita un marco de 1 metro de largo, 99 centimetros
de ancho y 66 de profundidad; en este marco se han abierto ranuras que
dejan correr unas artesas de pulgada y media de profundidad. Estas ar-
tesas estdn cubiertas con una tela fina de alambre. Entre cada dos arte-
sas so coloca una lamina fuerte de vidrio, en un marco, sobre la cual se
extiende una gruesa capa de grasa 6 vaselina. El conjunto deberia estur
cerrado lo mas herméticamente posible. Todas las mafianas se ponen
nuevas flores sobre lus telas de alambre y se continiia la misma opera-
¢ién por uno 6 dos meses, y entonces se quita la grasa.

“La grasa se compone como sigue: se derrite igual cantidad de grasa
de res y de manteca, 6 de sebo de carnero, grasa de res y manteca, todo
bien mezclado. Se mezcla bien en un mortero y se lava hasta que quede
perfectamente limpio. Derritase sobre un fuego lento, afiadiéndose 90 gra-
mos de alumbre pulverizado y un poco de sal por cada cien libras. Se ca-
lienta la grasa hasta que comience & formar burbujas y luego se filtra en
una paila honda, en donde se deja dos 6 tres horas para que se clarifique.
Lia grasa limpia se coloca entonces sobre un fuego de carbon, y se le.afia-
den tres litros de agua de rosa y 500 gramos de goma de benjui pulveriza-
da; ‘se hace hervir suavemente, quitindose toda la espuma hasta que ce-
se de apavecer. Lia grasa se deposita entonces en pailas hondas para que
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se enfrie; luego que esta solida, se quita el agua que pudiera aparecer, se
liquida de nuevo la grasa y se vierte en vasijas, para usarse mds tarde.
Ademés de la grasa, se usan también la glicerina, la vaselina y la pa.
rafina. Anteriormente, en lugar de usar grasa en el procedimiento que
acabamos de describir, 6 “enfleurage,” se empleaba tela acoitada para ab-
sorber el perfume y dicha tela se exprimia después en una prensa de tor-
nillo.

“Un sistema perfeceionado covsiste en emplear el marco neumatico de
Piver, que tiene dos fuelles en su parte superior, mediante los cuales se
dirige una corriente constante de aire & través de las flores. El método
mas primitivo es el espafiol, que consiste en dos tazas: la superior 6 tapa,
se cubre con manteca, mientras que la inferior contiene las floves.

“Para extraer el perfume de la grasa, 6 “pomada’ segin se llama des-
pues de que se ha perfamado, se pican 4 kilos de dicha pomada y se po-
nen en un galon (4 litros) de alcohol superior 4 60 grados, en el cual se
dejan durante un mes, 4 la temperatura del verano.

“ESENCIA 6 EXTRACTO DE FLOR DE AZAHAR. — Esta esencia se prepara por
trituracion. Se sumergen 120 gramos de flores de naranjo en 4 litros de
alcohol, hasta que todo el perfume seu absorbido por ¢l liquido. Esta pro-
paracion se conoce también con el nombre de extracto de Neroli.”

ACEITES ESENCIALES DE NARANJA.— Estos aceites se exprimen del modo
siguiente: la cdscara se separa de la pulpa en tres rebanadas longitudi-
nales, quedando la pulpa en forma triangular. La pulpa y la cdscara se con-
servan aparte. Al dia siguiente, la superficie exterior de la cascara se
dobla de un modo convexo y se exprime cuatro 6 cinco veces sobre una
esponja plana que el operador tiene en la mano izquierda. [De tiempo en
tiempo, el aceite se exprime de la esponja en una vasija, de la cual ve ex-
trae luego que el fluido acuoso quede separado del aceite. Cuatrocientas
naranjas producen de 270 4 420 gramos de aceite. La pulpa se destila pa-
ra obtener la pequefia cantidad de aceite esencial que contiene. Cuando

se tratan limones de este modo, la pulpa se prensa hasta completa extrac-
cion del zumo de limén, ¥ luego se destila.

Esexcia Perir-Grain.— Este aceite se prepara con retofios nuevos y
tiernos, asi como con las hojas de los naranjos Dulce y Sevilla: esta ulti-

ma variédad es la mas valiosa. Bl aceite se obtiene mediante la destilo-
cidn con agua. :

NEROLI 6 ESENCIA DE AzAHAR.
destilacion con agua, de lus fior
Este ultimo da un aceite superi

—Esta clase de aceite se obtiene por la
es del naranjodulce asi como del agrio.
or, que es muy fluido, mas ligero que el
agua, en la cuul es algo soluble. Cien libras de flores producen de 90 a 180

gramos de neroli. Generalmente se adultera con alcohol 6 esencia Petit—

Gra?,ln. IJOE% aceltes esencigles de naranja, limén 6 bergamota se extraen
mejor mediante el uso de un 5

= i parato conocido con el nombre de **écuelle
a piques” (plato de puas), vasija en forma de platillo, de peltre, de 264mm.

de ancho, con un pico Por un lado. El fondo estda armado con numerosos

Fig. 127.—Lima Bearnss.

Fig. 128.—Flores dobles de naranjo bergamota. Sirven para preparar el Neroli.
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alfileres de cobre, parados, y de 16mm. de alto. Bun el centro estd un tubo
de 165 & 198mm. de largo, de 16mm. de diametro, cuya punta extrema
estd cerrada. El conjunto se asemeja 4 un embudo de poca profundidad.
La cascara se frota 4 mano contra los mencionados alfileres 6 puntillas, y
el tubo, una vez lleno de esencia, se vacia en otra vasija.

I.A CASCARA DE LA NARANJA AGRIA.—Se usa en medicina como ténico
aromatico, pero aun mds frecuentemente como medio para destruir 6 dis-
minnir el sabor nauseabundo de otras medicinas. Lias formas mas emplea-
das son: el jarabe de naranja, la tintura de naranja y la confitura de na-
ranja. '

EsSENCIA DE LIMON.—Se extrae de la fruta verde, exprimiéndose la cés-
cara de ésta sobre una esponja, 6 por el método de écuelle (platillo de paas).
‘Se produce un aceite inferior con la raspadura de la ciscara y su destila-
cién subsecuente con agua. Cien limones deberian dar de 75 4 195 gra-
mos do aceite. Algunas veces los limones se escarifican y se echan en agua
hirviente, después de lo cual se recoge el aceite.

Acipo ciTRIC0.—Se obtiene del zumo de limdn, saturandose éste con cal
6 lechada hasta que cese lajefervescencia, forméndose asi el citrato de cal.
Histe se precipita, se decanta el liquido y se lava bien el precipitado. En-
tonees, dicho precipitado se trata con acido sulfarico diluido: y se obtie-
ne sulfato de cal y acido ecitrico. El primero cae al fondo, y la solucion
clara se evapora en calderas de plomo y después se cristaliza. Los cris-

tales se purifican mediante una nueva disolucién y una nueva cristaliza-
eion.

PARA QUE PUEDEN SERVIR LOS LIMONES.— Una sociedad de empacadores
de limones en Italia, indica, entre otros usos & que'pueden servir estas
frutas, los siguientes:

“Durante la altima epidemia de influenza en Londres, el Consejo de Sa-
lubridad de esa Ciudad aconsejé al publico que usara limones en gran can-
tidad, para combatir dicha epidemia.”

“Una limonada caliente, tomada al acostarse, produce inmediatamente
upa transpiracion abundante, lo que es un alivio positivo en caso de res-
frio.”

“Algunas gotas de zumo de limon fresco, afiadidas al agua de mesa des-
truiran todos los microbios y ayudaran mucho 4 la digestion.”

“Los limones usados en el batio hacen el efecto de un desinfectante,
limpian los poros de la piel, y asi renuevan su accion.”

«También se reconoce universalmente que el zumo de limén es uno de
los mejores remedios para las reumas. Si se aspira por las narices y se usa
en gargaras, diluido en agua caliente y sal, este mismo zumo constituye
un excelente remedio para los catarros.”

“Ninguna cocina es completa sin limones, y esta fruta es un condimen-
to necesario para casi todos los manjares.

VINO DE NARANJA.—Témese una parte de zumo de naranja, bien fil-
trado, una parte de agua y 2k. 500 de azucar, para 4 litros. Cualquier
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cluse de azicar puede usarse, pero cuanto mas obscura es cl azicar, tanto
mas rico serd el color del vino. Por cada diez galones yn compuestos y
envasados, resérvese un galon del mismo vino, para volver d llenar los
barriles durante la fermentacién, Hstos se ponen de lado, se llenan com-
pletamente y se dejan con la boca abierta; es preciso no dejarlos expues-
tos 4 un frio excesivo. Con el vino que se hareservado llénense de nuevo
los barriles diariamente, 4 medida que sale la espuma, y vigilese con
cuidado hasta que haya pasado el periodo de la fermentacion alcohéliea.
Hste periodo dura regularmente de diez 4 veinte dias 6 aun mas, cuando
la temperatura es muy fria; el fin de dicho periodo puede ficilmente ve-
conocerse cuando la espuma cesa de subiry cuando se detiene la fermen-
tacion rapida, Llegado este punto, se coloca el tapon sin apretarlo, Es
preciso vigilar cuidadosamente hasta por unos cuantos dias; y luego que
cesa toda fermentacion activa se asegura el tapén. El vino debe perma-
necer en reposo dos meses, y entonces se trasvasa con cuidado en barriles
limpios. Si el vino sale claro, se sella y se deja asi pot seis meses y enton-
ces puede embotellarse. En caso de que no salga limpio, es preciso tras-
vasar de nuevo el vino dos meses después de la primera operacion, y se
sella en seguida por seis meses antes de embotellarlo. Se debe cuidar que
los barriles estén perfoctamente llenos, pues todo contacto con el aire
dara por resultado que el vino entre en fermentacién acética. Se ha fa-
bricado vino de naranja en cantidad considerable en Florida, y la demanda

ha sido muy buens: 4 einco pesos (oro) por cada 4 litros. Este vino sigue
mejorando con la edad.

ESENCIAS Y ZUMO DE LIMON '

Esexcias.—Con tres cortes de su navaja afilada, el cortador monda el
limén longitudinalmente y deja cacr la céscara enuna tina colocada bajo
el tajo de picar. Luego corta el limén en dos partes, que echa en una cu-
beta. Trabaja con una rapidez sorprendente, pues llega 4 llenar de-cds-
cara diez 4 doce tinas por dia; recibe cinco contavos oro por tina que
contiene 33 kilos. Su mano izquierda y el dedo indice de la derecha estin
protegidos por bandas de cregiiela® ¢ cnero. Tia fruta podrida no se
nimndn., pues estando atrofiadas sus celdillas aceitosas, no producen esen-
cin,

“Liav cigeara fresca se sumerge en agun durante quince minutos antes
de procederse 4 la extraccion de la esencin. La cdscars que ya se corté
un dia 6 dos antes, deberia permanecer en el agua por treinta 6 cuarents
minutos, para que se hinche y ofrezca mayor resistencia 4 la esponja. El

1 rqforme de Wallace S. Jones, de Messina: “Fruit Culture in ¥
2 Osnaburgs, especie de tejido de lino corriente,

oreing Countries” 1890,
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operador tiene en la mano izquierda una pequeiia esponja contra la cual
exprime dos ¢ tres veces cada pedazo de cascara: es una presion sencilla
4 la que sigue otra, rotatoria. lL.as mujeres empleadas en este trabajo pa-
gan un pedazo de cafia & traves de sus esponjas, para poder detenerlas con
més firmeza. La parte exterior de la corteza se aprieta sobre la esponja,
pues las glandulas aceitosas estdn colocadas en el epicarpio. Lia destruc-
cion de las celdillus pone en libertad 4 la esencia que éstas contienen.
Una vez saturada de aceite, la esponja se exprime en una vasija de barro
que el trabajador tiene en el seno. Segin se desea, el operador debe ex-
primir tan completamente la cdscara que no quede aceite ni en una sola
celdilla. Esto se averigua presentandose la casesra 4 la llama de una vela:
si no produce chispas ni disminuye la brillantez de la llama, queda pro-
bado que todas las celdillas estan vacias. HEste procedimiento da, ademds
de la esencia, una pequefia cantidad de zumo y sedimentos. La sepa-
racion de la esencia, zumo y sedimentos, se efectia pronto si las va-
sijas no se mueven: el aceite flota sobre el zumo, mientras que los sedi-
mentos caen al fondo. Hstos tres productos, por mas que se derivan de
la edscara, no tienen afinidad uno por otro. A medida que I esencia sube,
4 la ruperficie, se recoge, y se embotella, y se deja para que se asiente
durante algunos dias. Entonces, por medio de un sifon de vidrio, se tras-
vasa en botes de cobre que se sellan herméticamente.

«El rendimiento de aceite es muy variable. La industria se lleva 4 ea-
bo durante cinco meses al afio. La fruta no madura contiene la mayor
cantidad de aceite. De Noviembre 4 Abril, en la Provincia de Mesina,
mil limones producen unos 420 gramos de aceite y 68 litros de zumo. Un
trabajador puede exprimir diariamente tres canastas de cascara de limon
(190 libras), y recibe veinte centavos (oro) por canasta. La esencia es tan
valiosa que se vigila atentamente 4 los trabajadores; pues son muy hdbiles
pura esconderla en su cuerpo y robarsela. Seis hombres llegan & despa-
char hasta ocho mil limones en un dia; dos de ellos recortan y separan
la céscara mientras que los otros cuatro extraen la esencia, obteniendo
520 litros de zumo y 3k. 500 de aceite. En la extraccion de la esencia se
aprovecha la fruta picada por las espinas, la que fué derribada por el
viento y aun la que estd atucada por el moho. HEsta fruta se vende por
«“millar,” lo que equivale & 180 kilos, y se clasifica como sigue: 1, Limo-
nes mezclados, segiin proceden de las huertas durante los meses de Di-
ciembre y Enero, de buena calidad pero no siempre propia para el mer-
cado; 4 menudo esa fruta se produjo en las ramas superiores; 2, limones
de la floracion de Marzo; 3, limones rehusados en la casa empacadora;
4, fruta caida; 5, fruta escogida 6 deformada. Los precios no dependen
exclusivamente de la clasifieacién de la fruta, sino que también se toma en
consideracion la localidad en donde se eultive. Los limones producidos
en terrenos arcillosos dan mayor cantidad de esencia y zumo que los de
terreno arenoso y rocalloso. La esencia de naranja agrian mezclada con
la de limén produce un aroma semejante al de aceite de Bergamota. Este
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altimo se usa mucho por los confiteros para aromatizar la leche neva.
da, ete. !

ZuMo DE LIMON CRUDO Y CONCENTRADO.—Se mondan los limones, se cor-
tan en dos partes y se prensan. Siel zumo ha de transportarse crudo, no
pueden usarse mas que limones perfectamente sanos, pero si el zumo debe
hervirse, una quinta parte de los limones puede ser de calidad inferior y
dos quintas partes pueden consistir en fruta corrompida. El jugo de li-
mones sanos es de color amarillento, y de aroma agradable; su densidad
disminuye con la edad.

“En todas las clases de limones el rendimiento de aceite varia conside-
rablemente cada mes; pues la cantidad de jugo aumenta desde Octubre
hasta Abril; su acidez y densidad disminuyen, y lo mismo sucede con la
densidad del aceite, 4 consecuencia de las lluvias de invierno. Una adicién
de un cinco por ciento de aleohol impide que se deteriore el jugo de limén.
Este se adultera con sal 6 dcido tartrico. El zumo de limén, ya sea crudo
6 concentrado se exporta en barriles de 520 gramos de capacidad. Se ne-
cesitan 1500 limones para producir 104 litros de jugo crudo; 2500 para
formar la misma cantidad de jugo concentrado, y 200.000 mas 6 menos,
seglin su acidez, para producir un barril.

“Blvalor del zumo de limén se calcula segin su acidez. La regla es que
el jugo concentrado debe marcar sesenta grados de acidez. (Eljugo extrai-
do de la bergamota ¢ de la naranja agria debe tener 48 grados, 6 sea una
quinta parte menos que el jugo de limén; pero se vende en una quinta
parte menos que éste.) Anteriormente se usaba el citrémetro, conocido
con el nombre de “Medida de Rouchetti”, para averiguar el tanto por

ciento de acidez; pero ahora se emplea el andlisis quimico, que es mis
ventajoso, tanto para el comprador como para el vendedor. El zumo de
limén se usa en la impresién de calicots.”

PUTREFACCION DE LA NARANJA Y DEL LIMON/

La causa de la putrefaccion de las naranjas y de los limones es el de-
sarrollo de un hongo conocido cientificamente con el nombre de PeNICIL-
pivy piGiraruy. Este hongo, al crecer en la fruta, origina un I:Qb]ande-
cimiento y ruptura de los tejidos, un cambio muy cam(fticrlstlco en el
sabor del jugo, y, en un periodo de mayor 6 menor duracion, una ('ieco-
foracién muy pronunciada de la parte enferma. El 110:.\g0 l]el'te?ece auna
farilia que se compone de cierto namero de especies bien conocidas, todas
las cuales presentan casi el mismo modo de crecimiento y p}'oducen la
corrupeion de varias substancias. Tia mds conocida es la especic PENICIL-
LIUM CRUSTACEUM, 6, como se llama més comunmente, PENICILLIUM GLAU-
cun. Bsta especie es una de las formas comunes de los hongos p.roducto-
ves de la putrefaccion; que atacan 4 la fruta de arboles de,hoL]a a-nuul;.
pero probablemente se conoce mejor 4 causa de sus ataques a los alimen-
tos cocidos, ropa, ete. Si bien el PENICILLIUM CRUSTACEUM s¢ encuentra
asi en muchos medios diferentes, parece que al PENICILLIUM DIGITATUM
ataca s6lo 4 las frutas de la familia de la naranja, & las cuales limita su
aceion. ‘

L putrefaccién del limén y de la naranja no constituye, por lo general,
una enfermedad de la buerta. La infeccién de los limones so produce
casi exclusivamente en la casa de preparacion, y en cuanto 4 las naran-
jus, se infectan después de su empaque y durante el viaje hacia el Eﬁte’.
Las naranjas Navel, &in embargo, llegan & la casa cmpacado.m muy &
menudo gravemente atacadas por la enfermedad. E‘st.a se manifiesta pri-
mero en la punta del ombligo, y apenas puede percibirse por fuer_a, aun-
que una pequefia hendedura 6 guiza un poco de goma puede indicar
comunmente el punto de entrada del hongo. E‘I’l tal caso es claro que la
cufermedad se produjo en el terreno y comenzo aun antes clc{ que la ma-
durez fuese completa. Por lo general, dicha enfermedad es%a C(Jl]ﬁnﬂdﬂ'.
4 una parte limitada de la naranja, quizd en la punta superior de una 6
dos seceiones, y muy frecuentemente produce esporas (semillas micros-

1 Por C. W. Woodworth, de la Universidad de California. No 139.




