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Propiedades fisicas y quimicas del azhear.

Para comprender ficilmente los varios fendéme-
nos que se manificstan durante la extraccion y la
refinacion del azicar, preciso-es conocer las propie=
dades de este principio y estudiar los cambios que
experimenta por la accion del calor, de los agentes
exteriores, de los dcidos, de los 6xidos, de las sales
y otros agentes quimicos,

El vulgo llama aziear 4 toda sustancia de un sa-
bor dulce y agradable ; mas los quimicos encnen-
tran en las suslancias dotadas de este sabor unas
diferencias tales que se ha debido reservar el nom-
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bre de azticar 4 los productos que se frasforman,
medianic la fermentacion en alcool yen dcido car=
bonico, y separar los cuerpos que ofrecen esta pro=
piedad caracteristica de las sustancias dulces qua
se hallan en la leche, el mang, la raiz de orozuz 6
regaliza, las cuales no siendo fermentescibles for«
man una clase separada. Hoy dia dividense en dos
grupos las materias dulees susesptibles de formar
aleool por la fermentacion : el azcar cristalizable y
1a glucosa & aziear de uvas.

El primero se encuentra en la cafia (arundo sac~
chariféra), en la remolacha ¢ metabel (beta vulga=
ris), en la cania del maiz (zea mais), la del sorgho
(holeus) en la savia del arce (acer montanum), la del
tilo, en muchos nabos y batatas, camotes 6 bunia-
tos (convolvulus batatas) en la raiz de althea, en el
nectario de muchas flores, en los tubérculos de la
jicama (dolichos tuberosus), en las calabazas, en log
hongos 6 setas, el centeno cornudo, cte.

La glucosa ¢ aziicar mameldneo se encuentra en
las uvas, las manzanas, la piila y la mayor parte
de'las frotas dcidas. Tambien compréndese hajo el
nombre de glucosa los aziicares que provienen de
la trasformacion (hajola influencia de los dcides &
de 1a didstasis) del almidon, del lefioso, de la go=-
ma, y aun del azicar cristalizable ordinario, los
aziicares de miel, de diabetes.

Cualquiera que sea su origen, una vez sacado y
purificado el aziicar por la refinacion, sus caractes
res no varian,
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Al estado de pureza essdlido, incoloro, eristaliza
en prismas romboidales terminados por una cima
diedra, y tiene una densidad de 1,6065. Los crista=
les de aziicar se reducen ficilmente en polvo y
dorraman una débil luz 6 fosforesce cuando se
muelen 6 cuando se frotan en la oscuridad dos pe=-
dazos de azticar. Este fenémeno debe atribuirse &
una reaccion en la cual lag moléculas experimens-
tan una ligera descomposicion, y quizis esta alte-
racion es causa que el azicar en polvo endulza
menos que el azlicar en pedazos. El sabordel azii-
car muy duro, del aziicar cande por ejemplo, es
modificado por el accion del rallo ¢ del mortero
que le comunica un ligero sabor de empireuma.

El aziicar es inalterable en ¢l aire seco ; cuando
. calienta se derrite 4180 gradosy produce un
liquido viscoso é incoloro que se cuaja por-el en-
friamiento en una masa ameorfa, {rasparente, que
conslitd’ye lo que se llama azicar de cebada én Frane
cia é impropiamente caramelo, pues el caramelo es
como lo veremos pronto, una sustancia que se
queda semi-liquida y viscosa, y conserva un sabor
sui generis. Para no confundir estos dos estados
puede llamarse el primero caramelo dulce, y ¢l se=

gundo caramelo amargo. Al cabo de-un cierto tiome

po, lamasa que constituye el aziicar de cebada 6

caramelo dulce se vaelve opaea, ¥ presenta cuando

la “eristaliz con

se rompe las faces ordinarias di
del azdcar. Este fendmeno nos explica suficient

mente la tendencia que tiene el azficar para com=
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binarse con el agua y atraerla, pues el azﬁcar_der-
retido & 180°ha perdido su agua de crislalizacion y
por lo mismo se ha vuelto amorfo, y cuando al
cabo de algun tiempo de trasparenie se h% vuelto
opaco, es que ha absorvido una cierta cantidad de

arua que determina otra vez la crlstu‘.iz:'.c'un.. Este
fenomeno se observa en muchas sales cris:ullzt.n'l:is
aue se tratan del mismo modo, es decir, ]l“lL?'tuﬂ—
éul: s fundir hasta que picrdan su agua de cws}:l-
lizacion, no tardan en sacar poco & poco en el aire
himedo el liquido que habian perdido. 2

Es preciso pues no perder de vista la afinidad
que tiene el azicar seco para con el agua, y m.mfr
ol cuidado de conservarlo en almacenes oreados,
pero perfectamente secos. En las localidades donde
la atmosfera se mantiene casi siempre cargada de
humedad, aconsejamos colocar en el suelo del‘al-
macen 6 en unas mesas csquineras unos barrenos
llenos de cal viva que se sacarin cada vez que esta
ge haya completamente apagado para I:CCI]I]II(!.L"%\I‘IEI
por otra nueva, Esta precaucion sera tanto }1133
comoda cuanto que la cal apagada puede servir al
galir del almacen para preparar 1a leche 'Jc- cal c:r}-
pleada en la defecacion. (Véase : Eatraccion del ast-
car). ;

A 210 6220 grados el azacar se convierte en ca=

ramelo, perdiendo 3 dtomos de agna; este caramelo
5 (

ars alg s paises azicar
verdadero suoele llamarse en algunos paises

quemado; se forma en cantidad mas 0 menos gran-
de durante la evaporacion de la miel en las calde-
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ras calentadas por el fuego directo, segun ia forma
de estos aparatos, la construccion de los hornos ¥
el cuidado mas 6 menos grande de los oficiales en-
cargados de esta operacion. El caramelo colorea la
miel, aumenta considerablemente la proporcion
de la'purga, y por su estado viscoso traba la eris-
talizacion. La formacion del caramelo es inevita-
ble en las ealderas ordinarias, sobre todo en las
calderas hondas, cuyas paredes estin calentadas
fuertemente cuando la miel ha bajado, resultando
de alli qﬁc las porciones de liquido que estin en
contacto con estas superficies calentadas, bajo una
espesura muy pequefia, experimentan una evapo-
racion demasiado grande y se queman parcial-
mente.

A una temperatara mas elevada el aziicar se dos-
compone completamente, dando todos los produe-
tos de las sustancias vegetales (gas inflamable mez-
clado con 4cido carbénico, aceite empireumaitico,
dcido acético y agua), y deja un residuo de carbon
igual 4 la cuarta parte de su peso,

El azicar de cafia es tolalmente soluble en la
tercera parte de su peso de agua fria y en todas
proporeiones en el agua hirviendo. Una disolucion
saturada 4 4 100° se cuaja por el enfriamiento en
una masa blanea, sélida, compuesta de pequeiios
cristales aglomerados; una disolucion saturada 4
frio es viscosa y tenaz. Cuando sc mautiene una
semejante disolucion, durante un cierto tiempo, a
una temperatura vecina de -+ 100°, no es suscepli=

1.
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ble de cristalizar, y constituye lo que sellama cl
jarabe 6 almibar, en fibrica miel. Puede volverse
fluide un jarabe viscoso ¢ hirviendo, agregando
unavigésima parte de su peso-de dcido oxdlico; en=
tonces pierde la propiedad de cristalizar, sin que
sea posible devolvérsela saturando este dcido
por una base alcalina. El adicion do este 4cido no
le guita la propiedad de fermentar; lo convierte
aun 4 lo largo en glucosa~6 azticar de uvas, y del
azicar de uvasd la fermentacion alcodlica, no hay
mas que un paso. As{ es como debemos explicarla
formacion del aziear de uvas en los almibares y
conservas de frutas dcidas que se verifica al caho
de cierto tiempo de ser guardados, sobre todo
cuando las frutas empleadas eran muy dcidas y
que la proporcion de aziicar no habia sido bien
calenlada, Sesepara entonees la glucosa en masas
mameloneas blaneas como la que se observaenlas
uvas pasas. La conversion del aztcar cristalizable
en glucosa, bajo la influencia de losécidos, merece
espeeial atencion, pues durantela extraccion dela
cania debe evitarse por todos los medios posiblesla
formacion de los deidos por la exposicion dema-
siado larga 4 la accion del airedel jugode Ia plan=
ta. La acidificacion del jugo, sea cual fuere su causa,

determina una merma considerable en el producto

lizado.
El dcido sulfurico extendido de agua convierte
¢l azicar de calla en azdcar deuvas, mediante el

rado, lo disuelve y le comunica un
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color oscuro de caramelo; si senentraliza o‘fn:{rnsr.
de dcido por un poeo de erata (earbonato de cal)
se obtiene una disolucion que, mediante el calor,
da dcido sulfuroso que s¢ desarrolla y un residna
carbonoso.

Humedeeido con 4cido sulfiirico concentrado ei
aziicar blanco ordinario se acalora considerable-
mente, produce deido sulfaroso volitil ¥ deido for-
mico. Obtiénese entonees unapapilla negra, la cual,
calentada, deja depositar una materia osecura, in
soluble en el agua, idéntica con la ulmina, materia
que se. forma por la descomposicion pttrida del
lenoso.

La naturaleza del azic suelto en ‘el azua estd
cambiada por unaebullici

hores ; hay produceion de glucoss 6 aziic
talizable. Esle fendmeno se produce en la f:
cion del aziicar mas 4 menudo que lo que 86 picn

sa cudndo el jugo de la cafia es mu
sucede con la cafia tierna 6 da

costa, y quela evaporacion se ha
pacio.

El azicar experimenta aun ofra alterasion cdan-
do se pone en contacto con cierfas materias orei-
nicas; la fermentacion viscosa que se opera lo
cambia en una materia mucilaginosa, fendmeno
que se prodace frecuentemente en una parte del
jugo de la cafia cuando queda ensuciado por algu-

nas parlecillas de bagazo.

Coendo se deslila una mezela de una wvarto
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aziicar,"2 partes de dcido sulfiirico y de 4 de agua,
se obtiene dos produclos; el uno volitil, coal es el
acido férmico puro, y el otro fijo, que consiste en
una masa oscura carhonosa.

El 4cido nitrico convierte el azticar, por medio
del calor, en 4cido oxdlico y dcido earhonico. Se
forma durante la reaccion del dcido en el azicar
una gran cantidad de dentéxido de azoe ; 100 par=
tes de azucar dan 60 & 67 partes de dcido oxdlico.

Sise mezcla un jarabe con dcido arsénico, se
vuelve rosado al prineipio, despucs purpireo, y en
fin moreno, v entonces se nola un fuerte olor de
vinagre (dcido acético). El azicar de cana disuelve
el carbonato de cobre y el cardenillo (sub-acetato);
estas disoluciones son verdes y no precipitan por
los dlealis.

Una solucion de bi-cromato de potasa calentada
con azucar se descolora pronto, precipitindose hi-
drato de 6xido de eromo. El hidrato de perdxido
de hierro se reduc: en parte en protoxido, tomando
un color de pulga cuando se calienta bastante tiems=
po con un jarabe. Cuando se calienta un poco de
miel con nitrato de plata, se precipita un polvo ne-
gro; es una meczela de azicar incristalizable de
Oxido y de carbonato de plala. El bi-clorure de
mercurio (sublimado corrosivo) pasa al estado de
protocloruro (mercurio dulee); el protoeloruro
estd precipitado al estado metilico.

Ura disolucion de azicar estd descompuesia por
el iodo; se forma entonces dcido hidriddico v un
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deido incristalizable idéntico con eldcido que existe
naturalente enla manzana y ofras frutas 4dcidas
(icido malico), i

El cloro obra del mismo modo en el azicar al
estado de disolucion.

El azicar forma unas combinaciones salinas al
modo del almidon con las hases alealinas, el 6xido
de plompo y la sal marina:

En la extraccion del azicar la combinacion  fi-

cil de este cucrpo con-estas diferentes bases es, co-

mo lo veremos mas adelanfe, un inconveniente
para la refinacion, Iistas eombinaciones,en las ecua-
les ¢l aziicar parece hacer el papel de un dcido, han
tomado el nombre poco propio de saccaratos del
latine saécharuni.

Las sales calizas tienen muchas veeces una in-
fluencia nociva en la fabricacion, Se ha observado
que los aziicares tereiados que contenian un exceso
de cal atraen fuertemente la humedad, lo que hace
su conservacion mas difieil.

Ll aziicar se disuelve en 80 partes de aleool hir-
viente, muy poco en el aleool frio, y tanlo mas en
este liquido debilitado cuanto que es mas extendido
de agua. Es soluble en cuatro partes de aleool, de
una densidad de 0,830 ; el éter lo precipita de estas
disoluciones.

L) azicar de cafia estd formado do




917,220 — 42,44
187214 — 6,37
= 4,400,000 — 54,52

= 92,454,403 — 100,00

Sa formula se expresa por: G, H, O%

Tomado en pequeiia dosis el azdcar facilita la di-
gestion ; es itil ann acompaiiar de azucar ciertas
frutas para que no causen dailo, y en este caso es
de un uso muy comun.

Mezelado con alimentos azoados, dice el célebre
Magendie, el azicar es nulritivo; mas no. conte-
niendo azoe no puede por si solo mantener la
vida.

Una disolucion de aziicar puesta en contacto con
la membrana del estémago de la ternera so {ras-
forma completamente cn dcido lictico.

Durante mucho tiempo, dice Orfila, se ha ereido
que el azticar era el contra-veneno del cardenillo y
de las sales mercuriales ; masno sucede asi puesto
que 1o tiene la propiedad de descomponer estas
preparaciones en cl estdmago. Guando se hace to-
mar azicar 4 los animales envenenados por el car-
denillo, y que se impide el vomito de las materias
ingeridas, estos animales perecen, y se observan
todos los sintomas y las mismas alteraciones orga-
nieas & las cuales da logar el cardenillo sin mezcla
de azmicar. Esta sustancia no es pues 1til en este
envenenamiento sino como duléificante.

Haciendo atravesar una disolucion de aziicar por
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un rayo de luz polarizada, se observaen el plano
de polarizacion una serie de matices del especiro
solar, cuando se imprime 4 -este plano un ‘movi-
miento de rotacion de izquierda & derecha (Biot).
Véase: polarimelro y sacarimetro.

fil azticar y la cal forman una combinacion que
86 observa & menudo durante Ia fabricacion y la
refinacion, y que por tanto merece sor estudia-
da. Su férmula, segun Mr. Peligot, se expresa por

C's, H80 + ;(LJL} 8.

Abandonando & un calor moderado una disoli-
cion de azicar con el hidrato de cal, se obticne un
licor amargo, alcalino, encerrando ua equivalente
de azicar y un equivalente de cal. Una disolucion
de saccarato de cal esti enturbiada por la ebulli~
ciony vuelve 4 tomar sa limpidez por el enfria-
miento. El aleool precipita el saccarato de cal de
su disolucion. Esta misma disolucion expuesta al

aire deposita unos rombaedros regnlares v agudos
de carbonato de eal encerrando agua (Pelouze).

El deido carbonico descompone el sacearato de
cal ; hay formacion de carbonato de cal que se pre-
cipita, y el azicar libra queda en disolucion, Se
ha propuesto ¢l empleo de una corriente de fcido
carbomico al través de la miel, despues de la de-
fecacion mediante 1a cal, para destruir el sicca-
rao formado. El empleo del carbon animal que
tiene la propiedad de descomponer el saccarato
calizo ‘es el medio mas eficaz & la par que ecos
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nomico, pues su principal objeto es deseolorar la
miel.

Una disolucion hirviente de azicar disuelvi el
6xido de plomo y deja deposilar un precipitido

lanco. El licor que ha dado nacimiento 4 csle
precipitado encierra una combinacion soluble de
aziucar y de o6xido de plomo.

Ohtiénese una combinacion de aziicar y de clo-
raro de sodio haciendo evaporar espontineamente
en el aire seco una disolucion de una parte de sl
marina y de 4 de aztcar; los primeros cristales for-
mados son de aziear cande; la disolucion decan=
tada repetidas veces, acaba por dar el susodicho
compuesto; cristaliza por ultimo. Suscristales lic-
nen un sahor dulce "y salado al mismo tiempo, y
caen en delicuescencia al aire himedo. Su formnla

ge expresa asi: 2 G, H', 0° 4 élqg& (Péligni).

Trataremos ahora de las propiedades de la glu=-
cosa por ser una alteracion del azGcar eristuli-
zable que es muy dificil, por no decir imposible,
evitar,

Mr. Dumas ha designado bajo el nombre de glu-
cosa los diversos productos azuearados que. pi¢sen-
tan una eristalizacion confusa y mamelénei. Los
aziicares de uvas, de frutas Acidas, de diabetes, cte.,
tienen pues, segun este célebre quimico, uny com-
posieicn idéntica.

La glutesa es igualmente un producto de trans-
formacion y de desc mposicion de olris muchas
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sustancias. El aziicar de cafia estd trasformado fi-
cilmente, bajo la influencia de diversos agentes,
en aziear de uvas. El almidon, el lefoso, el azicar
de leche suministran glucosa cuando se trata por
acidos extendidos de agua mediante el calor. Se
forma tambien naturalmente durante la germina-
cion, bajo la influencia de la didstasis en las semi-
llas, los tubéreulos y las raices de sustancia ami-
licea,

Para obtener el aziicar contenido en las uvas
mismas, se exprime el jugo que se trata por creta
(carbonato de cal) para neutralizar el deido tir-
trico que contiene ; se clarifica con claras de hue-
Vo y se cuela antes de evaporarlo hasta cristaliza-
clon.

La glucosa desecada & 100° parece formada de

12 at. de carbono....... 997.220 — 36,80
28 al. de hidrégeno..... =" 474,18 — 7,04
44 at. de oxigeno 1,400,000 — 56,49

—
——

1 al. de azicar de uvas, = 2,404,983 — 100,00

Su férmula se expresa por G2, H, 0%,

Somelido en el vacio 4 una temperatura de 130¢,
este cuerpo pierde dos {tomos de agua,

La densidad de Ia glucosa es'de i;SSﬁ.

La glucosa es menos soluble y se disuclve me-
nos prontamente en el agua que el aziear de cafia;
tomada al estado de disolucion, tiens un sabor
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mas dulee que seco. Son necesarias 2 12 parfes de
glucosa para comunicar & un mismo voliimen de
agua el mismo grado de sabor que le da una parte
de azicar de cafia.

Se derrite 4 1002 perdiendo 9 por 100 de agna;
calentada mas alld de 104° pasa al estado de cara-
melo. A una temperatura mas elevada se descom=
pone del mismo modo que el azicar de caia. La
glucosa es soluble en todas proporciones en el agua
hirviente, y no se disuelve & frio sino en 4 4/2 parte
de agua. Es muy soluble en el alcool frio,

La glucosa se distingue del azicar de cana no
solamente por su cristalizacion, mas todavia por
la accion de  los Alcalis que la ennegrecen, mien-
tras no cambian el color del azucar de cafia; tiene
ademfs una gran tendencia para apoderarse del
oxigeno, lo que no hace este tiltimo. Si se disuelve,
verbi-gracia, tartrato de deutoxido de cobre en una
golucion de potasa calentada 4 100°, el azicar de

caiia que se proyecta en él no da lugar 4 ningun
fendmeno particular, mientras que la presencia
de la glucosa en este aziicar produce inmediata-
mente un precipitado de hidrato de protoxido de
cobre amarillo, que pierde prontamente su agua

para produeir protoxido de cobre rojo y pulveru-
lento. Esta reaccion puede ser aprovechada para
reconocer la mezela de glucosa con el aziicar de
caila como {raude. Disuelta en el agua, la glucosa,
en presencia de un. fermenio, experimenia inme-
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que todos los aziicares no se lrasforman en alcool sino
despues de haberse trasformado primero en glucosa. Al
galir de la cafia, el azicar tiende 4 pasar al estado
de glucosa, y 1as mermas experimentadas durante
la fabricacion provienen de esta conversion y de
una proporcion mas ¢ menos grande de caramelo.
Es probado que el azicar incristalizable no pre-
existe en la cafia, y que todo lo que se forma y so
reune bajo el nombre de miel de purga, proviene
de los varios accidentes de la fabricacion que ha
sido hasta ahora imposible evitar, pero que con el
tiempo, y merced 4 la iniroduccion de medios per-
feccionados, llegaran ulgun dia 4 ser casi insigni-
ficantes.

Esta materia azucarada puede, como el azicar
de cafia, dar nacimiento 4 unas sales con base de
barita, de cal y de plomo. Se ha descubierto aun
un glucosato de sal'marina. Esta combinacion se
obtiene cristalizada en hermosas pirimides dobles
de 6 caras; se obtiene mas ficilmente que la mis-
ma combinacion de azicar de cafia; basta saturar
de sal marina una disolucion de glucosa de una
concenfracion media, y al evaporar despacio, se
deposita entonces sal marina, y mas tarde el fondo
del vaso se cubre de cristales de 1la combinacion
susodicha : se reconocen por su forma y su du-
rezd ; son incoloros, trasparentes, ficilmente pul-
verizables, solubles en el agua, y de un sabor al
mismo tiempo dulee y salado. La {6rmula de este
compuesto se expresa por: 20" H*0%Na GI*4-2aq.
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Si, por lo que se ve, la {ondencia que tiene la
glucosa para formar combiiaciones es mayor que
la del azicar de cafa, se cor'cibe que esta diferen-
cia viene 4 ser nula ya quelx glucosa se forma con
tanta facilidad en el jugo y!a miel de la caia; en
cfecto, cuando por medio de la defecacion se eli-
mina lag sales extrafias, los 4cidos y la albumina
contenidos en el jugo, existe ya una cierta porcion
de glucosa; esta se combina pronfo con una pe-
queiia cantidad de cal y da lugar & un glucosato
oscuro que colorea mucho la miel y que no se
puede destruir sino se emplea ¢l negro animal ; si
en lugar de cal se usa la lejia de ceniza, la glucosa
se combinard con la potasa y coi el eloruro de so-
dio (sal marina) que encierra sienipre la lejfa. Es
importante pues conocer bien eslos fendémenos
para saber combatir sus efectos y ec-mprender cier-
tos accidentes de la fabricacion g: e la rutina no
puede explicar y menos prever.

Hemos dicho que la glucosaseformatambien por
la accion del agna & una temperatira elevada, en
presencia del dcido sulfirico, en el alnidon. Es en
esta reaccion singular que estriba la fabricacion
de la glucosa, fabricacion mas imporiante de lo
que se cree, puesto que en el afo 1833 ] comercio
recibia en Francia 6,000,000 de kilégranios de este
producto. Mas es sabido hoy dia que se fiibrica una
parte del aziear de caila y de metabel con la gla-
cosa, y es de sentirlo puesto que la glucosa es muy
{il para la fabricacion econdmica de la cerveza
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y del aleool. No deser hiremos la preparacion

del aziicar de fécula 6 glui s, que es por lo demds

muy sencilla, por no salir de los limites de esta
obrita.
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CAPITULG i

Historia del azticar y delcaltivo de la cafia en el Nuevo-mundo.
Influencia de la fabricacion del azicar de remolacha en la
del azilcar de cafia,

Los anlignos conocieron ¢l azicar, lo que estd
comprobado por los monumentos literarios que
nos han dejado ; Io usaban hajo tres formas dife-
rentes, y se concibe gque su descubrimiento fud
muy facil para ellos; primero es la miel de abe-
jas, despues el mand y en seguida Ia cafia de azii-
car, cuyo sabor debia llamar su atencion. Varios
autores, al hablar de los antiguos pueblos dela
India, dicen que tenian el arte de hacer una be-
hida, exprimiendo una especie particular de cafig.
Con todo seria dificil de indicar-con precision ol

pais y la época en que se hizo el descubrimiento.
Estrabon, Dioscorides, Eginetes, etc., son los anto-
res que lo mientan y que solos pueden servir do
guias respecto de las investigaciones relativa s
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Africa,
mmml'mfme;]ij—::dso de Humboldt, despucslde
h:lilcl_c;lecc;fs en él Nuevo-Mundo ]uf‘, invcdstig_:;czg:
istoricas y boténicas mas concienzu a._,\ o

B tes del descubrimiento de la Au..un,a
3 (1110 anﬁ:iue los habitantes de esos cc?ntmefl-
4 101502211;(11% i;llns veeinas no conocian ni la cana
tes y as 18

de aztcar, ni el arroz, ni los ceurak:s Dd;:l;xl?:;
conttinen\(‘. (Sabido es que el maiz LSr t:_‘(‘s 3
luevo-Mundo, por lo que algunos autor o
o T\Lmzodwia. trigo de Indias.) Segun los auluma{
nan G : | 5 :
::ii asignan 4 la cafia un origel'x orusnll;\_ll‘;qh:,r;;fll:;
en qué progresion se _propago' siu c; Umi,m i
plantada primero de Asia en lais aq( ,.Mcmms e
alli en Sicilia, segun algunos, losluml ‘lh e
ron los quela llevaron directamente ¢ k:‘.l .um i
esta niltima isla, donde se cose.chalm:ls;l i
ST A frm‘lrdlr\:.qi(-liinailnl'iirn L{w‘ Guillermo,
afitau refiere la donac ech _‘ Ny
iel'l'::llt;nlltu[“!j de Sieilia, al convento Lli.?ﬁ'.?:i‘ZI {.Jrl}lljl‘:.::
i trapiche para machacar las cnu%m, L.J s
e ivilegios, sus obreros y dop:‘m‘m:\.(_z‘l:.
et Lcms" ra la fecha del afio 1166.
Esta notable donacion lleva 8 Techi S
Segun el mismo aulor, la cafia de azlcs
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b ]
gido fraida en Europa en tiempo de las eruzadas,
il monge Alberto Aguensis, en la d
que ha dado de los procederes émpleados en Acra
¥ Tripoli para la extraccion del aztiear, dice que
los soldados cristianos, careciendo de
vieron que recorrer 4las cafias de aziic
chupaban por no morir de hambre. Hicia el afio
1420, Don Enriquez; Regente de Portugal, hizo
trasportar la cafia de azficar de Sicilia 4 la isla de
Madeira. La cafia se logré perfectamente en Ma-
deira y en las islas Canarias, y hasta el descubri-
miento de la América estas islas abastecieron la
Europa de la mayor parte del aziicar que
Sumia en este.continento.

De las Canarias 1a cafia p

eseripeion

viveres, tu-
ar, y que las

§e con=-

as6 al Brasil ; algunog
autores creen sin embargo que los Portugueses la
llevaron de 1a cosla de Angola en Africa, en esta
parte del nuevo continente. En fin

» en 1506, la
caiia fué trasportada q

el Brasil y de las islas Ca-
narias en Hispaniola (Haiti)
nios fueron sncesivamente p

Parece, sin embargo, s
Marlir en el tercer
rante la

» donde variog inge-
lanteados.

egun lo .que dice Pedre
libro de su Decada, eserita du-
segunda expedicion de Gristobal Colon
Tuc se verificé de 1492 § 1495, que ya en esta época
aba en corriente en Santo
Mas pudiera Suponerse que habria sido
propagada por Cristohal Colen, junto con otras
producciones de Espaiia y de las Canarias, y que
esie cullivo e hallaba en toda su actividad gl

a9

el cultivo de la cafia est
Domingo.

-
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tiempo de la segunda expedicion. Hama] 1; rr:;:l'ui
del siglo xvn la cafia foé 1le\tada c‘!.c : Ls A
las B?:‘]).'.-rlas:, en las otras pnsesxonels m’g.r.esa ,n o
las islas espafiolas de la Ameérica, 4 .‘.\iqwo, (.:: ;
Perq, en +1 Chilg, en fin; en 1as colonias francesas,
1olandesas v danesas (1), :
1'011‘;?1{1{-1::.10.:362()[1 del :Ezilcar de rn.mr)lacluiu zlo;z:
bel fecha de 1as guerras del imperio fmncvb:z c .
’;-‘;P“.f}"“,'l del bloqueo continental, el azub‘s;r s‘
ilf.-f;iﬁ vuelto sumamente escaso ¥ carlo. 1;,:11?2_
leon I° propuso grandes Tecompensas a tq. _ind:i-
1lase el medio de fabricar azﬁcar-con plfm ash "
senns: se hicieron varias ientntu‘us,'dxcc G a})to-
k(“.l el tomo II de su Quimica aplicada a I:.’ls arles; -
dis 1o se lograron; propusose sucasn-'ament|-,lq
exlraccion del azicar de la remolacha, de lasuy ;5
del acer montanum, etc.; mas sea porque BZ(;U.
vio posibilidad de prépararlo por mayor con
nomia, ninguno quizo emprnndcrl.a.‘ T
Margrafl habia demostrado 1a exisiencia de alz_u
car s:t{-la remolacha; mas tarde Achanl', de Bflzizl::
propuso el cultivo de esta Dlantﬂ‘pra.m“(txtmt;r Tm i3
car que contiene; pero el ITlD‘-'lUl.lE?l-lLO qu ,lhdl;
mi6 4 la opinion publica se qued'o sin rcs‘u L‘ l,ji
Deveux ¥ Parmentier, que repitieron despues 108

fin de szdcar fué trasportada
liene Y opin
fio 4306 €n o Pedro de Etienca. bigue
afio 43006 €t I ; 15
s oo taw de Velosa son los primeros que sacaron aztcar
Pallesiio ¥ Gonzalez de Yelosa 50

en ezta isla,
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ensayos con el mayor esmero y sin ninguna pre-
venecion, lograron resultades que, con todo, mo
permitian considersr este objeto como econdmico.
No sucedid asi con la propuesta de Proust; este pro-

puso la extraccion del azicar de uvas; yanose tratd
mas de otra empresa en los paises calientes, y en
aquel entonces el cullivo'de la remolacha fué casi
abandonado; en seguida propiisose la naturaliza-
cion en el Mediodia.de Francia y de 1a Espafia de
la cafia de aztecar que producia todo el azticar der-
ramado en el comercio. Mas poco tiempo despues se
hicieron nuevos ensayos, y poeo 4 poco los resul-
lados obtenidos fueron mas importantes, y un gran
numero de fibricas se establecieron principalmente
en el norte de la Franeia,

Ocioso fuera citar aqui las invenciones sin ni-
mero & las cuales dié lugar la fabricacion del azd-
car indigena, mas puede afirmarse que ninguna
industria ha ejercitado tanto el genio de los quimi-
cos y de los meednicos, y ha hecho progresar tanto
4 la agricultura. Llegd una época en que la fabri-
cacion del amiear de remolacha se extendié de tal
nodo que el Gobierno franeés temiendo por la
suerte de sus colonias tuvo que tomar providen-
cias para coartar esta hermosa industria, gravan-
dola mas y mas con impuestos duros que muchos

genios no pudieron aguantar; asi es que hoy dia
el nitmero de las fibricas de azicar de remolach
es muy diminato, y la mayor parte de los que sub-

ten se mantienen merced 4 unes procederes
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econdmicos y perfeccionados, de logcuales es difi-
cil de hacerse una cabal idea sin haberlas visitado
detalladamente.

Sea lo que fuere los procederes empleados al prin-
cipio exclusivamente en las fibricas de azicar de
remolacha se extendieron 4 las refinaduras ¥ en
seguida 4 los trapiches de las Antillas ¥ del conti-
nente americano, y poco 4 poco el precio del azi-
car de cafia ha venido 4 equilibrarse con el dela re-
molacha de fal modo que el aziear de cafia pudiera
¥ya no temer compelencia ninguna. La fabricacion
del aziear en América no ha llegado & su wiltima
perfeccion, y se puede asegurar que dentro de po-
cos afios habrd al mismo tiempo aumento de pro-
ducto, perfeceion y baratura.

La fabricacion del azticar de remolacha tiene que
luchar contra tremendas dificultades. La remola-
cha pertenece 4 esta familia que nos suministra los
vegetales mas ricos en dlcalis salsolg soda, salsola
tragus, de los cuales se extrae la soda nalural,
Todas las chenopodéceas absorven con fuerza todas
las sales que se hallan en los terrenos donde estin
sembradas, y la remolacha extrae e tres afios toda
la sal que encierra un terreno salado & Ia orilla del
mar, esto es, cuanto se puede decir respeclo de la
facilidad conla cual esta raiz asimila materias per-
judicables 4 la preparacion del azicar; no se
puede hacer la extraccion de azticar sing durante
un tiempo muy limitado; despues de arrancadas,
las remolachas no tardan en germinar, en hrofar
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hojas, y su conservacion se hace muy dificil, mien.
tras tanto la cantidag de azicar que conienian al
principio va mermando mas y mas. Sise trata de
desecarl s, hay que tomar muchas precauciones
para que el azficar no se altere, y siempre hay que
:conl:u-con una merma considerable ; en fin Ja me-
Jor remolacha, la mas ries en azicar tiene la com-
Posicion complexa que ereemos interesante indi-
car aquf ;

&, maleria ax

cido péetico, .

R LT T
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Concibese pues,por lo que antecede,los esfuerzos
que se hicieron para despojar al jugo de ‘ln TEIM0~
lacha de tantos prineipios extrafios, ejerciendo
inmediatamente despues de la presionuna influen-
cia fatal en el aztcar;todos los aparatos que se
imaginaron para evaporar con pronlitud esa masa
de arua, concentrar la miel despojada de las mate-
1'1:15\lufti'-ru:‘f;uea;, descolorarla, hacerla cristalizar
y obtener un producto limpio, incoloro, dulee! '

No dudamos que el ducfio de un ingenio de anits
car de cafia despues de estudiar en Europa la fabri-
cacion del azticar de remolacha, quedaria admirado
al volver & su pais viendo que se pierde casi la
mitad del producto util dela carna, y si introduojese

brica alzunos de los procederes y de los
s productos y sus g

araal
brar mas que una soia suerte de canas!

nancias sin tener gue sems=

No basta hacer aziicar con‘la caila, esta €s una
operacion demasiado scneilla; se trata de ..i'.w.:vr
agtiear de primera cualidad y de exiraes toda Tu que
contiene la caila eon inteligencia y economia; de
ahorrar el trahajo y lir en lo mas q‘ue se
pueda la falta de hrazos que se hace sentir en
muchos puntos de América. :

El azficar de cana es el producto 1mas importanic
de la isla de Cuba; de algunos ailos aci son nofa=-
bles las mejoras que se han introducido en los vas-
{os ingenios de esta reina de las antillas, como se

. £t RS n .-;.-‘-’ﬁ‘l
apellida con sobrada justicia, y 10 MAYOr paric €e
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05 maquinas y aparatos de los cnales vamos 4 fra-
tar estin ya en corriente en los prineipales puntos
azucareros de Cuba.

Los procederes empleados sea en el enltivo de la
cafia, sea en la extraccion del aziear que vamos &
describir varian poco segun loslugares y todos son
adaptables cualquiera quesea el clima yla clase de
caila, salvo muy pocas modificaciones, delas cuales
citaremos algunas cuando nos parecerd necesario.

Monografia de la cana de azioar,

La caifia do azticar, saccharnm de Linnaeus;

saccharophorum de Necker, perfenece 4 la familia de
las gramineas y forma un género de la tribu de las
saccarineas de Kunth y dela triandria diginia de
Linnaeus. Kunth ha establecido la tribu de las

saccarineas en las consideraciones siguientes: eje

articulado, espiguillas de una 6 dos flores; la una
sentada, la otra pedicelada cuando estin por dos;
pajuclas membranosas no carendceas, la inferior
{recuentemente aristada (1); dos estilos. — Carac-

teres genéricos : Flores en paniculos mas ¢ menos

(1) Arista es 1a barba de las espigas. Llémase bala ¢ glumels las
camais de forma ue envoelven inmediala
sexuales de las g
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apretados; gluma de dos valvas, revestidas por
fuera de un copete de pelos largos y sedosos; bala
de dos valvas lampinas sin copete de pelos.

Si quitamos de esle género importante dos espe-
cies que se hallan en Europa, la cafia de azlear ci-
lindrica (succharum cylindricum, Decandolle ; Lagu-
rus cylindricus Linnceus) y la cafia de aziicar de
Ravena (saccharum pavenne, andropogon ravenne),
todas las plantas de este género son propias 4 las
partes mas calientes del globo, aunque puedan lo-
grarse en algunas provincias de Espaiia. Condcense
entre los trapicheros como ocho especies de caiias
de azlicar cultivadas; mas es probable que casi
todas ellas no son sino variedades que se pudieran
referir 4 nna sola especie. Algunas provienen de
cruzamiento quese ha ido formando con el tiempo
entre los tipos que vamos 4 deseribir. En el ifanual
del jardinero hemos tratado de esta especie de eruza-~
mienfo entre las plantas,

CANA DE AZUCAR OFICINAL (saccharum officinarum
Lin.) (Fig. 1). — Plania vivaz como todas sus con-
genéricas, originaria de las Indias Orientales. De su
raiz fibrosa se elevan de 6 & 12 piés de alto mu-

chos tallos lisos articulados y guarnecidos de cna=
renta 4 sésenta nudos mas 0 menos aproximados,
Son espe=os de una pulgada y media, y rellenos de
una médula blanca suculenta, llena de un licor
azucarado. Las hojas son envainantes en su b

largas de 3 & 4 piés, anchas de una pulgada, ties
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en sus hordes, tersas y estriadas en su superﬂcle,
con una nervosidad longitudinal. Cu;mtllo la ohiul

e, brota en su ¢ima un renuevo o tallo sin
hoias v sinnudos llamado lecha, llevandoun anch'o
1:;.‘Laim~m) de flores pequeiias sedosas y blanqueel~
nas. El fruto consiste en una semilla oblonga .eu-
vaelta por las valvas; sulm-x‘urlz:dadns,_ lnla:u:-_a.,
amarilla, eolorada. Las dos plantas que siguen son
gin duda variedades deesta.

CARA DE AZGCAR MORADA (saccharum z-z'uiuaeu.m,
Tussac). " Es generalmente conocido en las Ix_nllias
orientales, de donde es originaria, }'.cn ’;}Iui‘l'luﬂ.,
bajo el nombre de caiia de Batavia. No {hi?ur-) t;;I:jL
de la precedente sino por 3u t:ullur 1‘1'11':111(]“. y ["1‘1--4
que sus nudos son mas m,uroxlznanu? unos fL 08
otros. Exisle una sub-variedad de tallo il.llzil‘thlil.:l!)
de morado y amarillo. En algunas provineias s_E-«l
continente hispano-americano llimase esta varie-
dad cafia de Jamaica por haber sido llevada de
eslaisla.

CASA DE AzGCAR DE OTAITI (saccharum Ohn'm.ise).
Es originaria de Taiti, de donde fué llcx-'r.uln_u las
Auii‘l:‘ls por el navegante francés Bougainville y
despues por el Inglés Bligh. Se distingue de las pr.c-
cedentes por su porte mas alto; por sus nudos
mas separados unos de.ofros; por los pelos m:.lsl
larzos  que envnelven la esp lla, y por algunos

otros caraclteres poco imporfantes.
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Estas son las {res especies generalmente cultiva-
das las otras son menos dulces y no convienen para
la fabricacion del azlicar; tales son:

La caiia de azicar de Tenerife ( saccharum Tene-
riffe, Lin.).

La cafia de amicar del Japon (saccharum japonis
cuin).

La cafia de aziicar espontinea (saccharum spontas
neum), originaria de Malabar; hojas arrolladas; ta-
llo de1 42 piés de alto. Grece en los pantanos y los
terrenos cenagosos (1);

La cafia de aztear (saccharum arundinaceum),
originaria de Tranguebar;

La cana de azlicar de muchas espigas (saccharum
polystachion), originaria de las Indias occidentales;

La cafia de azicar dol Bengala (saccharum benga-
lense);

La cana de azticar rastrera (saccharum repens),
originaria de Guinea,

La historia bot&nica dela cafia de aziear es hasta
ahora incompleta, y en vano se huscaria en los au-
tores modernos datos exactos acerca del eultivo de
esta planta de primer érden. Los Europeos tienen

'se en las cienegas que so
ngenios como en Ama-
itad y cortdndola cada

pudiera: producir panela

6 azticar priclo para la destilacion. Este cultivo purificaria algo al aire

de estos Ingares insalubres,
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ideas erroneas acerca de todo lo que es agrienliura
americana, y vemos reproducidos en algunos au=-
tores afamados que han eserito sobre la fabricacion
del aziicar errores casi imperdonables. Por su lado
los Americanos, entregadosd la rutina, no han tra-
tado hasta ahora de formar sociedades en el seno
de las cuales se reunirian, como las que existen en
Europa, cuantos datos puedan determinar la solu=
cion de muchos problemas del interés mas elevado,
aclarar ciertos puntos aun oseuros de la ciencia y
de la prictica, producir mejoras y adelantos, em=
plear medios econdmicos, multiplicar los produce-
tos, y centuplicar los beneficios. Geperalmente se
desenida la agricultura ; los hacendados no tratan
de dardsushijosuna instruccioncientifica,yprefie-
ren dedicarles al estudio de las leyes 6 de la medis
cina, y los campos quedan entregados & la igno-
rancia. Sin embargo hay ya algunas excepciones,
y denfro de poco tiempo, merced 4 la paz y 4 una
reaccion saludable, las Republicas hispano-ameri=
canas tratarin de reparar los afios perdidos, y la
agricultura experimentard 4 su vez una revolucion,
revolucion exenta de inttiles sacrificios, de con=
tiendas sangrientas y de amargos desengafios,

El azhcar es sin duda el producto mas impor-
tante de los paises calientes; el ¢onsumo de este
principio no ha llegado aun en Europa & la tercera
parte de lo que debe ser, y {odos los dias tiende 4
aumentar : 1o mismo puede decirse respeeto de los

productos de la destilagion, Asl, en Francia, cuya
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poblacion es de 39 millones de habitantes, se cal-
cula que se consume individualmente por atio 3 ki-
logramos de azticar ; un Ingles consume 8 kiléora-
mos, y para el habitante libre de las coloui::s y
demds paises donde se extrae el aztear do C',I‘Ll\i.:.].
(1a isla de_Cuba, por ejemplo), el mismo cdleulo
nos da ¢l guarismo enorme de 30 4 50 kilégramos
por eada individuo. El consumo no depende, pues,
sino del precio del aziear, ¥ el precio del modo de
fabricar, salve el precio del flete ¥ los derechos.
En muchos paises los ingenios quedan muy dis-
tantes de los puertos, y los caminos estin tan mal
trazados y presenfan tales dificultades, que el flete
duplica el precio del aziicar. A los Gobiernos toca
el poner estos caminos en un estado que permifa

una salida tan pronta como comoda de los producs
tos de la agricultura,




