CAPITULO V

Fabrieacion del aziicar,

Volvamos 4 1a extraccion del aziicar,

Ln los trapiches de panla y chaucaca los moli-
nos verticales por la mayor parte estin movidos
por bueyes y & veces por rueda hidratilica. La ige
troduccion de lag miquinas de hierro movidas por
el agua ha producido en esta clase de ingenios una
grande economia ; asi es que los antiguos molinos
de madera y de bueyes tienden & desaparecer cada
din.

Los hornos de 1os trapiches do panola son muy

encillos y casi primitivos; muchos carecen de
chimenea. Las calderas son generalmente de pala:
iro, compuestas de varias piezas remachada
llegada en el lugar de 1a explotacion. En

donde los caminos no permiten el uso de

relas, seria diflcil levar las calderas de una sola
>
9




: ii.!ll”‘ de 1:1 1'|uml:a; mas 4 medida sue
vaporiza la miel haja y pcupa mas que cl fondo
le hierro donde acaba de evaporar

La plantacion de una suerte de eafia |
{rapiche de panela, ylos cunidados gue exios

A ento de produtir, cuesta ger :“‘11111

5 4 20 pesos.

Ll cosle de fabricacion de un quintal de azie
hiuto es calenlado de 4 peso 4 reales & 2 pesos
mino medio

Un canal dura de seis & ocho afios ; moshayl
gares privilegiados donde los caiiales duran casi el
doble.

En los ingenios de azicar el trabajo es mas es-
merado y mas complicado. Vamos 4 tratar de ex-

plicarlo.

i o Savt e Tlaril
UG 14 PaliLe L uiud

3 que contien

S1H) p&rﬂ solida contiene des rozos de cailg 1, una
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fécula verde, dcido malico, pectina, aztcar erisfa-
lizable ¢ incristalizable. Al salir de los cilindros el
caldo es turbio, de un color pardo verdoso; una
capa de espuma espesa la cubre : su sabor es dylce,
¥ so-aroma es a 1
Su peso espeeilico eg 033 & 1,106, segun Ias
:

condiciones en las cualesla cafia ha sidd sembrada,
En efecto la riqueza sacarina va --"- con la natura-
leza del suelo, el cultiv 0, la ¢ cion, la [’.SDCCiG y
el estado de madurez de la planta.

Una vez separado de 'su fécala verde ¥ de sus
partes gluti 8,.¢l jugo esld todavia expuesto &
fermenfar; pero enfonces es una ferme ntacion al-

codlica. El jugo corre del molino por una reguera
de madera forrada de plomo 6 de cobre, y llega en
las calderas dispuesfas en'in Liorno grande.

En los establecimientos que fabrican duranic
el tiempo de la cosecha de 15 & 20 hoc
de aziicar por semana, tres calderas do clarifica-
cion de la cabida de 10 heetdlitros cada una, bhas-
tan para el trabajo. Con calderas da esta dimension
se puede, por medio de una llave & de un ~|£011,
df‘um'l ir lentamente el licor sin :1_ ar o

tro que 1

obrero clarificador bastante
caldera, se prende el fuego, y euando el licor CIn=
Picza & acalorarse se chn la lejia de ceniza ¢ lo
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agua de cal, Esta es la operacion que se Hamia
cicnlificamente defecacion, operacion muy delicada
y generalmente mal comprendida. La temperatura
sonveniente para verificarla es de 70 4 75> termo-
metro centigrado; mas generalmente los ohreros
aguardan que hierva'el caldo, y esuna falta, por-
que enionces 1a albumina vegetal se halla disemi-
nada en el licor y no sesepara ya sino con difi-
culiad.

El empleo de la lejfa no nos parece conveniente,
sobre todo cuando. la cafia crecs en un terreno ar-
cillozo 6 desprovisto de sales calizas: la cal es pre-
ferible sobre todo para el caldo delas cafiasrobus=
tas delas tierras virgenes. Tambien es generalmente
defectuoso el método empleado en la defecacion :
el obrero no echa de una vez todo el liquido defe-
cador, obra siempre 4 tientas, y no sabe calcular
acertadamente la cantidad necesaria : dehiera tener
a su lado una probeta de eristal, como la usan les
defecadores en la fabricacion del aztcar de renio-
facha, por medio de la cual sacan de cuando en
cuando porciones de licor que examinan atenta-
ménte, prueban-al paladar, y adquieren al cabo de
poes. tiempo. una k:x; erieneia tal que raras veess

fa-dosis de licnido defe-

La cal se emplea
estadode leche colada, de ser pura-y recien
apagada. Tan lutgo cemo se havertido en la cal-
dera la leche de cal, se menea el Hquido; ia cal
opera la separacion de lag materias insolubles que
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suben inmediatamente 4 Ia superficie, bajo forma
de espuma, ¥ en parte se precipitan en depdsito en
el fondo de la caldera. El liguido se voelve lim-
pido, aunque mas 6 menos coloreado, En este il
limo caso, 1a coloracion proviene de la combina-
cion de una cierta proporcion de glucosa, que se
habia ya formado Poco liempo antes de la extrac~
cion del jugo. Se separan las espumas por medio
de espumaderas, y se decanta el liquido por medio
de un tubo provisto de su llave 6 de un sifon. El
exteso de cal puede COTTegirse con una pequeiia
cantidad de alumbre disuelto en agua.
A medida que el Heor se acalora en la caldera,
una espuma formada del coagulum del jugo de la
cana sube dlasuperficie. Se activa gradualmente el
fuegohastaquela temperatura se acerque del punto
de 'Ia eballicion que sin embargo es preciso evitar,
Sadluzga que el ealor es suficiente cuando I espu-
4 sube y forma unog €opos que, al dessarrarse,
d;an nacimiento 4 una materia blanquecina. Estg
::zig}zfizéﬁ;%;n;sfiZieno:s 40 minntos despues
! °g0. Entonces se apaga ha-
Jando el registro; se deja reposar durante una hora
el licorelarificado, despues se introduce en la cal-

df—:zfa mayor de. evaporacion que es la (ltima de 15
hilera.

No se puede describir ficilmente los medios de
que se sirven los oficialag Uamados punteros para
conoc‘er el punto conveniente de cristalizacion; Ja
Cxperiencia y la inteligencia del puntero lo hacen
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todo; mag hay cierto grado que no se de{ae espera‘r
para sacar la miel y que pronto sel-leg_a, alconocm.l
Algunos juzgan del grado de Gﬂclmletfl(é p.or ;
grano que se forma en la espuma Bﬂfl‘lfi al, 1213
la mayor parte deciden por melllf? del tac[.o,’ od‘.{uT
consists en tomar una gota de zmel' con el 1131 nmt:z:
apretarla contra el dedo . pulzar,y d sr:pa‘r:cwd 1;:3;;
luego estos dos dedos m;ra.ndo el efecto produci
o] Hauido inferpuesto. ;
POIT“: ioln?gitucl del hiloque se rompe tiene unac:mrta
extension y g2 encoge hicia el indu.:e, ¥ €5 casipro=
porcionada al gradode concen'tracxon.‘ '
(lonviene, ademds, examinar 1a apariencia de la
oranulacion, porque una miel .vzscesa v de ma‘la,
zualidad puede suministrar nn hilo hastante.largci,
v una- vez enfriada cristoliza apenas, Preciso e,
pues, tomar en consideracion el aspecto y lasoli-
dez de los granos que, hasta que s.e reemplace;:l
modo actual de concentracion del Jlugo de la calm'x
por un procedimiento mas perfeccicnado, seguird
sirviendo de guia los punteros. : i
Se verifica la eristalizacion de la miel t‘ie varios
modos, segun que el azicar deba ser vendido como
aziicar terciado por hocoyes © cajas, sea que de’rba.
ser vendido en pilones para el cousum“) del pais.
En las colonias, la purificacion se Vern;ica én un
vasto edificio debajo del cual estd un sotano Q:l'le
sirve de recipiente parala miel de purga. Est'e.so-
tano 0 cisterna (pilaen algunos puntors de Am'cmca)
estd forrado de plomo, entablado 0 revestido de
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una mezela de cal brufiida; su fondo es ligeramente
inclinado. Eneima de este sélanio se colocan unos
toneles 6 pipas'en log cuales se echa ol azlicar que
se ha sacado de las formags 6 cancas donde se ha
cristalizado. Estos tonelag tienen en el fondo diez
0 doce agujeros; en cada wng de los cuales ests
.meldo un tapon que depasa de 0= 15 4 0= 20, Estos
koyos y Tos tapones esponjosos dejan correr Ig
miel de purca en Ia cisterna que esfd por debajo,
Ordingrianente o deja el azicar de cualidad me=
dizng durante tres 6 augtro semanas en el cuarto de
purificacion; el aztear, euyo 8rano es grueso y
blando, queda ahi un mes ¢ seis semanas. Elcuarto
de purga debe estar cerrado y calentado, 4 fin de
que la liguefaceion y el derrame de las partes vig=
€0S38 8¢ operen hien,
Cuando se quiers hacer azticar en pilon pars, el
consumo se -concentra mag Ia micl, y cuando se
1an reunide en una caldera, grande de cobre ¢ pila
de madera forrada del mismo metal que se Iamg
enfriadera, la miel 'de cnatro cocimientos se menen
fuertemente por medio de paletas & fin de obicner
un'grano uniforme, y para ovitar que se formen
cristales muy gruesos, Despies e trasiega cste azii-
car caliente dentro de unos moldes conicos llama-
dos formas (fig, 24 ¥ 25) hechos de barro quemado.
Estas formas tienen en s extremidad un peqgucio
orificio (' agujero que so tapa, con unaestaca 6 elo-
Vija de madera envuelta on un doblador'6 tusa (hoja
que envuelve la espiga dol maiz). Se colocan estos
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formas por hileras la punta por debajo apoyando
las unas contra las otras. Como la capacidad delas
formas mas grandes es mayor que la de los toneles
mas pequeiios, y que el trabajo dura muchas se-
manas, el loeal de laafinacion debe ser mucho mas
vasto que el del azicar terciado. Cuando la miel
estd convenientemente cnajada, lo que se verifica
ordinariamente al cabo de diez y ocho 4 veinte ho-
ras, se quitan los tapones 0 estacas de las formas
y se colocan cada una encima de un vaso de pur-
gar (Véase las figuras 30y 81) 6 en un fuerte {a-
blon agujercado & propésito colocado encima de
los recipientes de purga. Asi las formas se escur-
ren; al cabo de veinte y cuatro horas se reempla-
zan los botes llenos por otres vacios 6 se cambian
las formas de logar para colocarlas encima de ofro
recipiente. En el primer caso la purga se vacia en
¢l recipiente, de donde se saca sea para poner 4
fermentar, sea para vender. Entonces se procede a
la purificacion por medio del barro 6 arcilla: esta
operacion consiste en echar encima del azlear por
la base de la forma (se entiende que la base es
aqui la parte superior) una eapa de arcilla des-
leida en una papilla algo espesa. Antes de echarel
bharro seiguala la superficiede cada pilon quitando
una ciscara hueca formada de cristales gruesos
que se hace 4 un lado para derrelirla en aguay
hacer aztcar refinado 6 que se agrega simplemenic
& la purga destinada 4 la fermentacion. El agua
que se halla en la arcilla se escapa de ella por una
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infiltracion lenta, y derramindose igualmenteen
toda la masa del azucar, arrastra con ella la miel
viscosa que se halla en él y gque se disuelve mas

prontamente que los cristales, Cuando la primera

capa de azicar es enteramente seca, se recmplaza
por una segunda, y 4 veces se emplea una tere
hasta que el azdcar esté bastante blanco y purifi-
arl A

Cado.

Entonces se hace secar ep una eztofa, v si e

destinado 4 la exportacion se rompe en pedazos y

jue se embarca en
cajas O bocoyes para la Europa. Siel aziicar en pi-
lon se vende en los alrededores del ingenio 6 en
los centros de poblacion vecinos, se énvuelve en
hojas de platano ¢ en dobladores de maiz.

Los aziicares tratados por el barro se clarifican
por matices diversos segun el lugar que han o
pado en la forma durante esta operacion. La punta
del pilon es generalmente mas coloteada, y :.;:;!‘m‘-
tituye una calidad inferior, mientras que llzz base
constituye la primera, despues de la cual viene la
segunda, la tercera, efc.

L:;l:‘;'. hacer el azicar embarrado se foma la
cana mas madura, porque un jugo que contuviese

la coneentracion, ¥ no se ]mrli-.-;-.; ‘p"ll‘iﬁl‘-':r NOE M
dio del barro. Vuélvese 4 cocer las mie

escurren despues de la apliencion (

barro, y se obtienen

hermo
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de. clarificacion antes de sacar el aztear,

Rarps veees se =~‘s]1:10'= el barro en las colonia
esas para el azticar destinado 4 1a exportacion,
porque hanreconocido que el aumento del frabajo
6 la merma de azticar qufn }(_\'['.,]]l”‘! N0 eTan COMm=
pensados por la cualidad superior de los produe-
tos. Sin embargo la aplicacion del barro es general
en la isla de Cuba que suministra los azieares mas

apreciados en los mercados de Europa.

Hemos deserito ripidamentelos procederes de 1g
extraceion eomun del azticar tal como se ver
generalmente. Ahora vamos & indicar las mejoras
que s¢ han introduecido Giltimamente en los inge~
nios grandes de la isla de Cula, de la Trinidad, do
1z isla de la Rennion, ¥ en algunas partes del con=
{inenie hispano-americano. Estas mejoras se deben
4 la fabricacion del azicar de remolacha y dla re«

ion éuropea.

y cafia de azdGiear contiene como lo hemos vis-
fﬂ cerca 1 0 1.\ lnII’ }.(U de azi 1. 1T CTiS l«l]]!’l ]

a exirae mas de 7 & 8 por 100 de azticar

cion. De doénde proviene una merma (a

grande 6, por mejor decir, una pérdida tan extraor«
dinaria? De los procederes imp 'rf:’(itu's y del poco
cuidado que se toma para ir la fermentacion
del jngo, para moderar ¢l calor y evifar que una

rle del azicar pase al estado de caramel, en una

fecacion tardia é incompleta, B

raminar detenidamente.

8 1o que vamos a

0, diremos para dar mas valor & nuecstro
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aserto, que la remolacha de azticar encierra Io
mas 11 por 100 de ar mezelado con una infi-
nidad de materias ex{rafias q 1e todas ti mﬂml 4

tbricantes han 1 *-_'.u‘n L e-!;i_:'_im"r ded 4.6 par

ciento de producto! El jugo dela cafia es casi

rada pura, eompuesta de una parte de
r para 4 de agua.

Seonndo. esth bien nrakhad &
wegundo, 1 bien probado hoy dia que la cafia

Do enecierra 4 I 11‘\='E,|_‘I\: g2 haer vido anfes ’“h“p-h

ineristalizable o miel de
en la fabricacion leseommo-
i

1 - - ar ] .
sl oF N e i
del primero en 'l eriodos de la

Icion €S preciso que se comprenda

toda alteracion que tiende 4 cambiar el estado mo-
lecular del aztcar, § hacerlo pasar del estq

taifdble 51 estallp o ble, pues s el primer

10 (que L‘.\;"l':‘i'- it cuerpo antes de pa-

I que se verifica con

tura del aire, el estado

¢ aseo, ladiferencia de mg-

» la molienda, cte., tin-

la fermentacion deljugo.

lientes, en la costa propia-

el masripida queen

rada d
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trasformacion, mientras un ciclo puro, una brisa
fresca del norte son mas favorables 4 la eonserva-
cion del jugo. Hemos hecho muchas observacio-
nes, y nada mas ficil como averiguar su exac-
titod.

En‘los terrenos virgenes la cafia creee, como se

dice valgarmente, con vicio, es decir, que es muy

vigorosa, muy alta y muy frondosa. Este desarrollo
de vegetacion perjudica 4 la calidad. del aziicar;
asi es que la primera cosecha mo rinde tanto como
la segunda, y la tercera es todavia mejor. En este
caso es probable que la cafia ha absorvido sales que
determinan la fermentacion del azicar, y que con-
tiene una proporcion de albumina vegetal mayor
que en los anos subs entes, asi es que cuando
se beneficia un canal poer primera vez la defecas
cion debe hacerse con el mayor cuidado, y se debe
emplear cal y en seguida pasar el jugo por filtros
de carbon animal.

La falla de aseo es sobre fodo la eausa principal
de una pérdida notable de azicar cristalizable.
Cunando hay una distancia grande entreel trapiche
y las calderas la fermentacion es tanlo mayor
cuanto que los conductos son mas largos ; estos
deben. ser constantemente limpios, el jugo dehe
pasar colado por medio de unas felas de alambre
de cobre que detienen las partecillas de bagazo que
s¢ quitarin 4 medida que se amontonen. Las par-
tecillas de bagazo forman unos tantos fermentos
que dejerminan en inny corto tiempo la transfor-
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macion de una cierfa cantidad de azicar en miel;
de ahi proviene que los trapiches que muelen im-
perfectamente producen muchas particulas de ba-
gazo yreunen dos defectos en uno, pues no sacan
toda la cantidad de jugo dulce contenido en la catia
7 dan un caldo ensuciado con impurezas. Si fuera
yosible tratar por el calor el jugo de la caiasin
rae estuviese sometido 4 la accion del aire se no-
tarvia una diferencia enorme en la proporcion de
los prodactos.

La cofia demasiado tierna produce menos aziear
que cuando ha llegado dsu entera madurez; es ob-
gervacion que todos los trapicheros han podido ha-
cer y respecto de la cual no tenemos gque hablar
mas, pues se comprende que este es el caso de to-
dos los productos vegetales: el café cosechado verde
es menos aromilico, y por consiguiente menos
bueno que cuando ha eido beneficiado en su estado
de madurez completa; el afiil cortado muy tierno
da menos materia colorante etc. Algunas veces
para no interrumpir los trabajos de un ingenio, se
cortan caflas que no han llegado & su completa
madurez y se revuelven con otras maduras.” Esta
mezela produee siempre fatales resuliados, pues el
jugo tierno de las unas determina la fermentacion
del jugo de las maduras y la pérdida es doble.

El terreno influye notablemente en el producto
de la cana; asi es que en muchas circunstancias
debe serahonado como sucedeen las Antillas fran=
cesas. En general una tierra ligera, profunda, mas
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)52 es 1a que conviene

ion de terreno. E
es delgada y de una apax

dulee y da un azicar que cristaliza con la mayor

facilidad. No sncede asi en las tierras fuertes, arci

llosas, que no han sido suficientem

antes de la plant:

se empoza fdciln ¥ 1

cuyas hojas se ponen pronto amarillas, y durante

la estacion seca el terreno se vuelve daro & impe
nelrable & la accion de . Gltivada en -estas
condiciones la eafia da muge 4, ¥y un azdcar

gue fermenta facilmente,

Hemos visto que el modo de cdtraceion influye
fambien en el rendimiento de az(icar, y hemos da=
do la deseripeion del trapiche mas perfeccionado.
La fuerza motriz puede ser el agna que pone en
movimiento una- rueda hid . de un'sistema
que varfa segnn las localidades y la
de agua de la cual se puede di

uba muchos molings estin movidos por el vapor;
mas estas lLl’]1‘l”“"~‘]0L; itan ci

mer establecimiento y el empleo 'de un maguinis=
! {

ta. Dentro .L-_;- gunaos ” es da esperar

DE LA CARA DE AZUCAR,
e |
a por lo demis (‘ una 3‘-:.
cion muy cd 1 en muchos parajes dond
no solamente se pud

para dar el movimienio

1 6 4 la clari-

!1( ion-del aziear al batido de este barro,
dar -;1 111-:‘:\'1.{!,‘--1 to al torno del lozero que hae
formas, para sacar ¢l bagazo d medids

1do Ji_‘.}‘:n de In 1-"‘.\.'.'1 L‘:".‘. QL
: formas Ilenas en los cuartos dr' purga o
las esluias, en fin para reemplazar los brazos en
todas las operaciones que exigen mu manuten-
cion, y por consiguiente el empleo de un personal
numeroso y costoso. La maquina de vapor realiza
ol mismo fiempo una' grande economia de com-
bustible, y siendo sus caideras o6 gencradores de
una’capacidad suficienle, el vapor de agua sirve
para concentrar la miel en los aparatos que vamos

ibir, y que producen de un modo invariable
nn azhear de primera cualid :5tos aparatos es-~
tin ya en boga en los hérmosos ingenios de la isla

de Cuba (1).
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Suponiendo pies que se quierc fabricar azticar
de primera cualidad por medio de los procederes
nievos, y de obtener de una misma exlension de

al un rendimiento mayor, volveremos # tratar
de las operaciones que hemos mentado ya ripi
mente. :

aplicacion en la fubricacion del afil, la limpia del cafi, dél trigo, ete.
E! corte do las maderas, la reduccien en polyo 0 virotas de los valos
tiotes, etc,
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CAPITULO VI

Faubricacion perfeccionadas

La defecacion es una de las operaciones mas im=
portantes de la fabricacion del aznear. Tiene por
objeto, como lo hemos indicado ya, separar el
jugo de todas las materias solubles ¢ insolubles
que tiene en suspension 6 en disolucion, y que,
por su naturaleza, perjudicasen tanto & la calidad
de aztiear como 4 su perfecta cristalizacion. Mer-
¢ed al nuevo sistema de calderas calentadas por el
vapor, es mucho mas ficil reducir la ebullicion ;
las espumas se reunen, forman una masa mas com-
pacta, y se recogen con mas facilidad. (Véase pig.
175 1a figura 25 que representa una caldera de de-
fw‘-.u‘iui]).

La accion de la cal en la defecacion del jugo es

muy complicada; el papel que hace es muy impor-

tanle : es pues indispensable tener mucho cuidado




