MANUAL DEL CULTIVO

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
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de ella. Algunos fabricantes para reconocer si el

caldo defecado enecierra todavia cal libre, soplan
con el aliento en una pequefia ¢antidad de caldo.
Como el aliento estd cargado de dcido carhénico,

g¢ forma una pequeiia pelicula de carhanato de

4 la superficie del jugo. La cantided de ea

saria & una buena defecacion varia s I

dad del jugo; sin embargo es de un decigrama
litro de caldo (1). La limpidez y la poca colora
cion de caldo indican si la cal ha sido bien em-
pleada.

La defecacion por el &cido sulfiirico que ha sido
propuesto sobre todo en la exiraccion del azicar
de remolacha presenta graves difienltades; este
deido altera el azlicar; es preciso emplearlo por
pequefias dosis extendidas de agua, ¥ es necesario
emplear la cal para saturarlo tan luego como ha
prodacido su efecto; debe estar mezelado con el
caldo en las mismas condiciones de temperatura
que la leche de cal (60 4 70° term. ¢.)

El caldo estd expuesto 4 alterarse con prontitud ;
su parte cristalizable se trasforma eon una gran
facilidad en azicar ineristalizable; toma un matiz
amarillento yun olor particular ; en este caso, el
dcido sulfiirico puede emplearse ventajosamente

case la cal

(1) Es de cinco gramaos por cada 1i
remolacha, Esla diferencia es |

2umo de esta raiz, (Véase sa composicion.
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inmediataments despues que ‘el dcido ha produ-
ido su efecto, cambiaria el azicar en azdcar in-
istalizable.

Bl alumbre ordinario estambien un agente de
lefeeacion, mas necesita aun el empleo de 1aeal.
Por su empleo se corre el riesgo de dejar sulfato
de polasa en el azuear, y 4 pesar de que los incon-
venientes que resultasen de ahi no sean graves, es
aun preferible no emplearlo para defecar. De la
defecacion depende la cunalidad del azicar; mas
cuidada ha sido esta operacion, menos trabajo se
experimenta para purificar el azucar, y menos
abundante es la purga; es pues el punto que debe
llamar mas la atencion del trapichero.

Preféndese que en algunos lugares los trapiche-
ros s¢ contentan de echar en el caldo caliente un
poeo de una corteza de un palo llamado por los
hotinicos theobrome guazumia para clarificarlo in-
wediatamente. No hahiendo visto hacer esta ope-
lacion en los diferentes trapiches ¢ ingenios que
hemos visilado, no podemos calificarla ni saber
hasta qué punto este procedimiento es ventajoso 6
no; mas si pensamos que la defecacion es una ope=
racion muy delicada, y que ¢l empleo de la lejia
de ceniza no puede suplir al empleo de la leche
de cal.

En las fabricas de aziicar de remolacha se o-
mete el caldo defecado 4la filtracion por medio
del carbon animal en granos; despues de esta fil-
tracion se concentra hasta 27 grados del pesa-miel,
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se filira una segunda vez'y sele da punto. Para
el aziicar do cafia una sola filtracion nos parece
suficiente, Hemos de recordar aquique el carbon
de huescs no solo elimina la mayor parte dela
materia colorante, sino gue destruye el compuesto
de azticar y de cal (sacarato y glucosato) gue se
puede haber formado mediante un exceso de esia
base.

El caldo bien defecado conserva siempre algu-
nas particulas sélidas en suspension; es con el fin
de separar estas materias que la filtracion es indis-
pensable. Una vez filtrado, el jugo estd recibido en
unas calderas diversas y sometido & una evapora-
cion ripida; mas rapida es esta operacion, menos
se altera el jugo. Duranfe la concentracion se for-
ma én el fondo de la caldera un deposito de com=
puestos de naturalezas diferentes; este depésito
forma una costra que estorba & veces el frabajo:
algunos fabricantes echan en la caldera un poco de
negro animal en polvo que impide el encostra-
miento, yescuando la segunda filtracion se vuelve
necesaria para separar el caldo claro del deposito.
Sin embargo esta operacion se puede evitar. En
segnida se concenira el caldo hasta 27 grados.

En todas las maniobras que necesitan esas di-
versas operaciones, es preferible emplear los apa-
ratos llamados monta=-jugo en lugar de las bombas
que ofrecen mil inconvenientes.

Para [acilitar la evaporacion y darle la rapidez

o

necesarig, se nsan hoy dia muchos aparatos dis-
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tintos. El empleo de las calderas de vapor es gene-
ral ya: estas calderas son sea de doble fondo, sca
de serpentina. Las calderas de enrejado son muy
inedmodas, porque necesitan frecuentemente re-
paraciones que traban la marcha del trabajo.

Mr. Dubrunfault las ha modificado, simplifiedn-
dolas : emplea un simple tubo continuo en forma
de serpentina que recibe el vapor por una de sus
extremidades, provista de una llave ; el agua que
procede dela condensacion del vapor sale por la
exiremidad opuesta, provista tambien de una llave.
El fondo de la caldera estd inclinado hicia el cen-
tro donde se halla una llave que permite variar la
caldera ripidamente. Al salir, la miel estd llevada
por un tubo en unos recipientes.

Existe todavia ofro sistema de caldera; es una
especie de plano inclinado acanalado en gradas, y
que recibe la miel por su parte supérior. Se ha
imaginado otra en el mismo género: el fondo del
aparato estd guarnecido de hojas 0 liminas trans-
versales con unas aberturas allernadas ora & la iz-
quierda, ora 4 la derecha, de. modo que la miel

tiene que recorrer un espaciomuy largo. Mr. Péan

ha hecho'unas calderas dc ¢sta clase que han dad
muy buenosr
stos aparalos olr
continuo ; se calientan por m
emhargo estas calderas necesi
algo mas, pues-sucede & veces que las evaporacio=

nes ge hallan totalmente {rabadas.
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Tambien se ha ens litar la evaporacion
por la insuflacion i_l-;‘l aire caliente ¢ frio;
.f.l;}llg&‘l"\ dci-irlrm 4 Mr. Brame Che-
san

as que se 1'\"1\,[1!:1‘15_‘1 sacar de su -:!mplw.
cr_-:wl_-ni;':\tli mbien las 11.} 3$ €0 UNOS apa-
ratos donde se produce el vacio; hablaremos de
ellos al tratar del cecimienio O punto a lo cua

este método es principalmente emplea

En fin se ha hecho uso de un concentrador cuy:
idea nos pueden dar dos cilindros concéniricos; é

por estd dispuesto ui modo que circule enel
J:.hn‘\. alo. Estos cilindros estin armados én un eje
inclinado, y reciben en este eje un movimiento de
rotacion. El calde se introduce por la parfe supe=-
rior del cilindro interior; la temperatura elevada
que experimenta lo concentra, y al cfecto de esta
temperatura viene 4 juntarse 1a accion de la cor=
riente de aire interior que se establece de abajo por
arriba en el aparato.

Los vapores producides por la concentracion
deben ser dirigidos fuera del taller por medio de
una chimenea de fablas, sino pudieran estorbar el
Errm‘m

g en foda 5 ]as
cuil '\41-_:.:, el modo de -_.‘J.l‘]t.l ¢S preciso
una chime
vapores que perjudican
durante la noche,
Hay dos especies de {iliracion : la una {iene por

> verifica por madio
- e que las mieles, por el ef la]
cal que er!\.ﬂ’u:‘tﬁﬂ cucus!rﬂn h‘m ul!ras y los vae

lavads

con dcido clor
tico extendido de ofn:
sales calizas ; des
perfectamente el

. |

muy ventajosa:
abe ra. estd n? ]

el coslal esth plegado se baja el anillo de!

se hace entrar en é1 Ia extremidad del eostal
¢ halla asi deten o7

yarte su=
perior de este ex ;r?ﬂf“o
en la parte inferior de una caje

nte con metal.
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y despues se echan los depdsitos en el aparato.

Mr. Dumont ha inventado un filtro que tiene la
forma de una pirdmidecu idrangular tranca y vol-
teada; en la parte inferior de este fillro se coloca
un doble fondo agnjereado cubierto con una fela
hameda en la cual se echa el carbon animal eapa
por capa, humedecido antes y apretado con una
cuchara semejante 4 la de los albafiiles. Se llena
qst de carhon hasta 2 decimelros casi de su parie
superior; y se cubre este conjunto eon una tela
motilica, encima de la cual se hace llegar el caldo
6 1a miel que la atraviesa y se eseapa por una llave
dispuesia en el fondo del aparato.

Se dispone en la altura del filiro un pequeiio
{ubo para dejar escapar el aire. Sin esta procau-
cion la filiracion se haria mal y las capas de car=

bon para dar paso al aire se desarreglarian. A ve-

ces la tela metdlica se tapa, y-entonces se reems=
plaza por otra lavada. Este filtro debe fener la
capacidad de un metro cibico poco mas O menos.
Dehe estar establecido en nn lugar quieto y 16jos
do toda especie de movimiento que lo sacudiese.
La ventaja de este sistema es de reunir dos opera-
ciones en una, la filtracion yla accion del carbon.

Los recipientes destinadosd alimeniar este apa-
rato deben ser provistos de dos cafios; uno pard
cesar la alimentacion cuando se quiere, y ofro dis-
puesto de modo 4 mantener un nivel constante en
el filtro, La llave de este ultimo cstd fijada en un
tallo que lleva nna esfera de metal huecs de modo

-
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queno sehunda sino en parte en el liguido. Cuando
este baja, 1a esferalo sigue, obra enla llave v abre
el caiio ; enando en seguida del derrame la esfera
vuelve 4 subir, obra en la extramidad del tallo v
disminuye el orificio de llegada. <

Hase imaginado un nuevo filtro llamado filiro
de carga permanente y conlinuo; es debido & Mr. Pev-
ron y tiene mucha analogia con el de Mr. D;nnmd;
su diferencia consiste en una tapa que lo cubro
herméticamente y permite introducir por den-
tro, mediante tubos hien ajustados, la miel, que

f:

mucho la filtracion. Ademds, el fondo de este a
rifo comunica con la parte superior de ofro filtro.
en el cual se lleva el liquido para experimentar

a
h

da asi una presion bastante considerable y f

pa-

una nueva filtracion, La forma de estos filtros es

“qr - . T
cilindrica, tienen 1 meiro de didmetro v 2250 de
alto. :

’(:L..’LI!'E]‘) s¢ quiere hacer funcionar este aparalo,
hé agui como se procede : los filtros se llenan pri-
mero de negro fuertemente apretado y puesto por
; £e lava con agua fria por medio de iiiIiL.UU-
emna de agua que procede de un reciptente sie
nado & 11 metros encima del filtro,y que por consi-
guiente posee una presion e blie. Este lavado
tiene por objelo el quitar las particulas finas del
negro que pudieran enturbiar la primera filtracion
de la miel. Despues del lavado se hace llegar Ia
miel en los filtros de un recipiente colocado ‘.':‘I e

fro encima del cilindro ; se recibe primero el agua




TANUAL BEL CULTIVO

= .

{4 impregnado el carhon, se botay se deja
cion hacerse por si sola. Cuando lar:ial
enfemente filirada, sehace escurrirenla
con las ofras micles acopiadas para el

punto.

Despues de 1a filteacion, el carbon esti lavado &
. fin de quitarle las partes de miel que lo empapan;
este lavado se verifica con agua hirviente yse con-
tintia hasta que salga el agua como ha entrado, El
carthbon no tarda entonces en entrar en fermentia-
cion, v este estado dura 24 horas; despues de esla
fermentacion que destruye todas las maferias or-
ghnieas quitadas al caldo, se lava de nuevoel cor-
bon, & fin de purificarle y de devolverle sa propie-
dad colorante. Con este objeto se introduce en 1os
filtros un chorro de vapor & 2 atmosferas de pre-
sion durante media hora, y se lava con agua hasta
que esta salga clara y limpia.

Tste aparato puede funcionar duranfe un espa-
cio de tiempo considerable, sin que el nggro pierda
sus propiedades descolorantes; y segun unos expe=
rimentos recien hechos, estas propiedades pueden
congervarse hasta despues de once meses de operas
ciones consecutivas,

Para obtener azticar mas blanco aun, se puede
operar su clarificacion como para el azicar refintdo.

La clarificacion se opera con sangre 0 leche y cars
bon de huesos rceucidos en polvo fino : para cla-
rificar bien la miel se empicza por desleir 4 frio
medio litro de sangre por hectdlitro de miel, 5o
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mezela bien y se agrega de 4 4 2 kildgramos
carbon fino por heelélifro de miel; despues se agita
todavia y sc ealicnfa hasta que la temperatura haya
Hegado 4 55 6 60° centigrados; entonces se deja de
menear, el carhon se precipifa; mas la albumina
de Ia sangre no tarda en coagularse y en envolver
el carbon que arrastra en la superficie de In cal-
dera y que no deja ya ningun depésito en el fondo.
Entonces se hace hervir un instante hasta que las
espumas s abran ligeramente ; y siel licor es neu-
iro, se obtiené una perfecta clarificacion. Si la miel
esid deida, la albumina queda en disolucion, y la
clarificacion no se puede operar completamente.
5i, al contrario, estd alcdlina, 1o mismo sucede, la
albuming queda disuelfa para reaparecer ol tiempo
del cocimiento en espuma muy abundante.

i 8¢ empléa leche, es preciso agregar cal 4 la

zcla 6 un poeo de deido sulftrico .extendido en

gua para que la clarificacion pueda

verificarse.

Para cerciorarse del estado de la miel, puede

sarse el papel de tornagol; y si la miel estd dcida,

preciso agregarle una leche de cal para neutra-
lizaria (1).
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Cuando 1a clarificacion es perfecta, se filtra en
un aparalo de Taylor; obtiénese entonces una miel
limpida y clara. Por lo demds, en muchas fibricas
los filtros-Dumont suplen & la clarificacion ; mas
se verifican varias fillraciones por medio de estos
aparatos.

Tocante 4 los aparatos que sirven & la clarificgs
cion, son las mismas calderas de vapor que sirven
4 la defecacion. En algunas fibricas se ha agregado
en el fondo de las calderas, que tienen la ﬂgux"a de
un gorro volteado, una especie de serpentina ho-
radada de pequefios agujeros por los cuales el va-
por estd proyectado dentro de la miel : & pesar de
que resulla con este sistema un hervor favorable
dla accion del negro animal, tiene el grande incon-
veniente de introducir agua en el caldo, y este in-
conveniente compensa las ventajas que pudieran
sacarse de dicho método.

Despues de la filfracion se procede al cocimiento
0 witima evaporacion ; eslo que sellama en término
fabril, dar punto. Esfa importante operacion ha
dado lugar 4 una multitud de inventos que seria
demasiado largo enumerar.

Despues de la clarificacion, el caldo marca 30° al
aredmeiro; mas esta densidad no siendo suficiente,
ge concenfra sometiéndolo 4 nna nueva evapora-
cion llamada cocimiento ¢ punto.

La miel de punto, asi se llama el caldo al salir de
los fillros y de las calderas de clarificacion, estd

gida en las calderas de cocimiento donde entra
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pronto en_ ebullicion. Sin embargo arroja toda-
vin espumas que se separan’ completamente con
de huevo desleido-en agua, ¥y que se quifan
despues con el mayor esmero asi como las demds
impurezas que se presentan en la superficie del
liguido : despues sc activa el fuego dirigiéndolo de
modo que no queme la miel; en este conceplo s
para la ebullicien cuando la miel trepa, sea por la
adicion de un euerpo graso, sea meneando con la
espumadera, El hundimiento de la ebullicion esta
en razon de la cualidad de la miel : suando el co=-
cimiento se opera bien, se observa que la miel trepa
poco, el borbolon es claro, los ojos se suceden con
ripidez y se revientan con facilidad. Enfonces se
acelera la concentracion hasta que la prueba sa
haya vuelto saficiente.
Cuando la (gmperatura ha llegado a 90° del ter-
mometro, eloficial toma entonees una prueba. Hay

]

virios medios de hacer la prueba, que se designan

or los nombres de prueba al soplado, al filele &

n
]
hilo, al agua 6 @ la bolita, al termdmetro, por medio de

la densidad y al diente.

Para ejecutar la prueba al soplado, el oficial su=
merge su espumadera en la miel, la saca y la deja
escurrir; en seguida la presenta delante de la boea
y sopla fuertemente encima : se produce entoneces
una infinidad de burbujas blancas ; segun que es-
tas burbuojas son mas ¢ menos numerosas y que
duran mas 6 menos liempo, ¢l ofi¢ial apreeia ¢

arado del cocimicnto,
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La praeha al kilo se verifica tomando una gota
de mie en el dedo pulgar por medio de la espuma-
en confacio con el dedo 1-”‘- ar; cuando la miel
estd de la temperatora de la mano, se separa brus-
c:‘mr-ntc los dos dedos; I ]
o1 este hilo se alarga bien, se rompe hicia ¢e

1 pulgar formando un gancho ytrata de volver
a4 subir hécia el indice en go'a, el cocimiento es
bueno. Si el hilo se rompe cerca del indice, sies
debil, se dice que el cocimiento es rrJu, st se alare:
mucho, se r(-m}-f' cerca del dedo pulgar y no sub

dera; despnes se aproxima ¢l indice hasta que es'é

8ino muy lentamente hicia el {ndice, el coci
0 punto es .\-:t’nm’n_i O allo,

La prueha al agua 6 ¢ la bolita consiste en poner
en un vaso lleno de agna fria cerca de 15 gramos
le miel; si cuando se saca, se deja arrollar en bola
sin disolverse y sin hacer hebra entre los dedos, es
suficientemente eocido.

El termémetro solo no hasta para dar una prucha,
mas puede servir de guia para toda la operacion,
segnn las observaciones hechas en un cocimiento
precedente,

La prueba al diente exige mucho hihito ; consiste
en lomar una gota de miel entre los dientes; si
ofrece resisteneia, el cocimiento esta ya al punto
de conelnirse.

Por 1o que toca d la prucha por medio de la dersi=
aat, se ve L por medio del aredmetro ; mas.la
spesura de la miel es tal que generalmente no hay

13
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que fiarse en ella, y es comnhmhcovno insufi-
ciente. Queda, pues, como medio de saher si el
punip es hugne, la prueba al soplado y .-1 hilo :
estos dos métodos b en sino mucha
experiencia.

Hemos ;-u:~-=r‘-ﬂ )

emplean las ca s para dar puzx s[u, que
los oficiales pan sacan mu‘l un p ntes
que el punto haya le

go, 1a caldera queda p _,[;1. en su hornillo y

las dllimas poreiones de 1a miel se pasin muehas

1thi ana mezela de miel

medo piensan que hay comper
gque este método es vicioso
10NCS para eris
electo emple
{ando mas superfi
ydianto un aparej
luego como .-~'5 cocimiento se ha reco-
iente, arse en la enfriadera.
Ilmi lt‘%t“wh vluwm nto se hace hien:
hacia el fin se colorea. El azlica ) praviene
miel es "t“lt‘ulhl"‘l]l!‘ poco fuerle y muy
. Las mieles alcalinas se cuecen l- ;:L;—
ificilmenfe y 4 veces de ninzon modo.
tindolas en una caldera de vapor, puede toda-
via ejecutarse el cosimiento, cerrando el tubo lla-
mado de revuelta de agua, si poco faltaba para dar

t0; mas si todavia faltaba mu icho, vy 8i la miel




104 MANUAL DEL CULTIVO

preciso emplear el dcido

sin neutralizar enteramente la

emplea extendido de'9 4 10 veces

su \u‘." nen de azua, y no se echa sino lo necesa-
rio para obte

Las calderas do vapor son generaliente de ser-
pentina, en reja 6 en voluta; son easi semq
4 las que se emplean para la cor
dan los apamtm de Roth, de Howard,
que estin cerrados y en los u.“\h s se hace el vacio,
sea por medio de una homba, sea por medio del
vapor condensado. El altimo sohre todo es uno
de los mas empleados, consume menos Cor 1husti-
ble, y solo se produce ¢l vacio al principio de la
operacion.

Este aparato consiste en una caldera evaporalo-
ria y un refrigeratorio; la caldera, de forma esfé-
rica, es enleramente ce colentada en el
interior por una serpcenting, Sa _hace el vacio, in=
troduciendo en ella vapor de agua que stle porun
eaflo provisto de su llave dispue 1{') en la extremis=
dad de la serpentina. La miel sube en la caldera
por la presion del aire. Cuando el coc imiento estd
operado, se hace correr, por la parie inferior d{' la
¢aldera, en un espacio dispuesto con este fin, y
donde se ha hecho el vacio; 4 fin que el aire no
penetre en la ealdera. Unas aberturas cerradas por
unos cristales permiten mirar ¢n el aparato, y un
tubo de vidrio, comunicando con el interior,
para indicar el nivel de la miel. Otro caiio p1 svisto
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de su llave esta dispuesto de modo & facilitar la
introducecion de mn cuerpo grasoso en la caldera,
4 fin de parar la ebullicion cuando es necesario.
Este cafio estd perforado solo hasta la mitad ;
pone en su cavidad el cuerpo grasoso que se quiere
introducir, se da una vuelta y ¢l cuerpo grasoso
caeen el liquido sin permitir al aire exterior de
introducirse. Otro caiio de ignal género esti colo-
cado en la parte inferior de la caldera y sirve para
extraer un poco de miel para hacer la prueba.
(Véase la figura 20, su descripeion y maniobra.)

Toeane 4 la condensacion del vapor, se opera sea
por medio del agua que estd llevada encima de las
volutas de la serpentina, sea por una corriente de
aire que se dispone al rededor de la serpentina que
¢sth envuelto y terminado por unachimenea,

Mzr. Pelletan es el inventor de un’ aparato donde
el vapor hace el vacio por condensacion y que
puede funcionar por baja presion ; mas es necesa-
rio hacer el vacio cada vez que se llena la caldera.

Todas las miquinas que acabamos de indicar han

gido puestas en uso al principio expresamente en
la fabricacion del azticar de remolacha. En seguida
los refinadores adoptaron varias de ellas, y parti-

cularmente las calderas de cocer en el vacio, los fil-
{ros de Dumont y todos los aparatos que permiten
economizar tiempo y manufencion, como evitar
que la miel no se descomponga 6 se vuelva mas
oseura i la accion del fuego directo.

Los fabricantes de aztcar de cania en las colo-
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niag, asombradoz al ver el desarrollo que tomaba en
Europa el azticar de remolacha, y temiendo que log
foertes dercechos que pesan en esta industria no
bastaran para limitar] la fabricacion, fomaron &
esta misma indusiria rival la mayor parte de sus
procederes; pues salvo las maqninas de rallar la
remolacha, las prensas por la extraccion del jugo
de la pulpa de metabel, los otros aparatos sou casi
los mismos.

Tambien se traté de perfeccionar la extraccion
modificando los trapiches y empleando molinos
horizontales. Concihese desde luego que estos me-
dios perfeccionados no pudieron ser adoptados en
todos los paises. La falta de ingenieros; maquinis-
tas hibiles, oficiales inteligentes, ha privado y pri-
vard todavia una porecion importante del conti=
nente hispano-americano del heneficio de estas me-
joras.

Cuando los azticares de la isla de Cuba y del Bra-
sil escasearon, hubo en el Chile una alza grande
en los precios de esta importante materia y se hi-
cicron algunas exportaciones, en malas condicio-
nes, de los aziicares del Estado de Salvador en la
América central.  Sin embargo estas expediciones
dieron algun impulso 4 la extraccion del amicar en

paises tan privilegiados para este cultivo como Ia
isla de Cuba (véase al fin de la primera parte los
apuntes sobre la fabricacion del azicar en la isla
de Guba).

La Nueva Granada, las costas de Cenlro-América,
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; del sur do Ia Reptiblica mejicana pueden sumi-
nistrar al comercio de amhos mundos cantidades
enormes de este producto; mas las contiendas po-
liticas que no cesan de agitar aquellos hermogos
paises no han permitido hasta ahora en la agricul-
tura en general 4 la industria sacearina de desar-

rollarse, como es. probable que sucederd si algun
dia logran una paz duradera.




CAPITULO VIi

Cristalizacion del azicar ¥ hlanqueo.

Despues del cocimiento, 1a miel estd 1levada en

las estufas, cuartos bajos calentados 4 28 grados,
para someterla & varias operaciones, i saber: el
relleno, el escurrimiento 6 destilacion, la levigacion ¢
blangueo por medio de la miel (en francés claircage) y
el recocimiento.

Antes de proceder al relleno se pone la miel & en=
friar en resfriaderas, que son unos vasos de cobre
de nna cabida de 5 heetélitros. Esta operacion es
importante, porque si se procediese inmediata-
mente al relleno de lay formas, la masa no seria
homogénea y se formaria una contraccion en los
cristales que causaria una especie de cavidad enel
centro. Tan luego como la miel empieza & dejarde-
positarse unoscristales,es preciso llenar las formas.

Las formas destinadas 4 recibir la miel de punto




110 MANUAL DEL CULTIVO

gon unos vasos que ticnenla figura de uncono vol-
teado abierto en las dos extremidades. (Véase la
figura 22). La abertura inferior se cierra con un
trapo mojado arrollado en cartucho. Se colocan
estos vasos por hileras enderezindolos conira un
punto de apoyo en tres hileras. Para lletlxar las
formas se usa un barreio de cobre provisio de
dos orejas G asas; yeuando se han llenado aquellfls
es menester menear este por medio de una e’spa-
tula larga de modo & mezclar las capas superiores
con las inferiores, lo gque suminisira una masa
muy homogénea que cristaliza igualmente bien
en todas sus partes.

Para proceder al escurrimiento de la purga (i}
destilacion, se destapan las formas y se colocan
encima de unos hotes 6 en unas canales, 6 bien en
los agujeros correspondientes de un tablon fuerle
colocado por medio de una armazon Mmaciza en=
cima de un recipiente 6 pila de purga. A veces su-
cede que el grano corre con la miel ; se coloca en=
tonees en el orificio de 1a forma una especie de
cartucho agujereado que detienc los granosy deja
pasar la miel.

Cuando los pilones estin suficientemente secos,
se guachapea, s decir, que se sacude ligeramente
1a forma para desprender el pilon y se machaca el
pan goachapeado.

El blanqueo por medio de la miel 6 levigacion S8
verifica quitando las costras que s¢ forman en la
superficie de las formas y removiendo ¢l azicat
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hasta 005 de profundidad por medio de uncu-
chillo ganchudo ; despues conruna paleta circular
se aprietan igualmente los crisfales,

Cuando el fondo estd hecho se echa en la forma
una solueion acuosa de aziiear descolorada com=
pletamente y saturada la temperatura dela estufa.

Seforma en la superficie del azticar, tratado de este
modo, una costra dura mas colorada que el resto
del azicar ; se quita y se pone encima de la forma
un paiio blanco mojado que produce casi el mismo
efecto que la clarificacion por el barro. El lugar
donde se hace esta operacion debe tener una tem-
peratura de 25 grados.

Las formas son de barro quemado: las hay de
zine y de hierro galvanizado. El azticar no adhicre
tanto en estas formas como en las de barro, mas
estas son preferibles por varios motivos; necesitan
sl esfar tratadas con mas cuidado porque son gue-
bradizas. Por lo demds es ficil reemplazarlas, y en
un ingenio importante debe haber un taller donde
Se tornean nuevas formas todos los dias yun horno
para quemarlas.

Las formas de zinc tienen el inconveniente grave
de oxidarse si no estin mantenidas con aseo, y el

0xido producido tiene propiedades venenosas que

" 1o dejan de ser peligrosas para él eonsumidor; ade-

més ofrecen poca solidez. Las de hierro zalvaniza-

do son muy pesadas y suelen oxidarse t-ﬂmbiun.
Fabricado del modo que acabamos de indicar el

azucar es bastante bueno para ser consumido ine

T
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mediatamente. Cuando esta destinado 4 la cxpo‘r-
tacion se saca de las formas y los pilones estan
partidos por la mitad. Las cabezas de los pilones se
ponen en ofras formas mas pequenas para acabar de
escurrirse, v las. bases se colocan en unas tablas
donde se selr'an completamente. En seguida sehace
del todo un polvo grosero, con el cual se llenan las
cajas 6 los barriles. Este métado se emplea para el
aztcar de primera cualidad, salvo algunas modifi-
caciones, en los grandes ingenios de la isla de
Cnba. Ahfse sirve generalmente del barro: se em=
plea para moler el azicar unas muelas \'crlw-:lalcs
movidas por un drbol de frasmision en comunica=
cion conla méquinda de vapor.

El barro empleado para la clarificacion del az(-
car varfa en su composicion ; se debe dar la prefe-
rencia 4 Ia arcilla parda ¢ verde, muy grasa, des-
provista de sales é impurezas, Para obtenerlo puro
se pone & secar al sol, despues se reduce 4 polvo y
se desleye en agua hasta formar una papilla
liquida :}mr. so vierle en -una canoa de madera
donde sedejareposar. La arena, las piedras peque-
fias y todos los cuerpos pesados, se depositan en el
fondo de la canoa. Al cabo de 24 horas se decanta
la parte mas lignida que se pone en olra canoa
donde se echa una nueva cantidad de agna. Ahiel
harro acaba de purificarse y sc decanta en unas
ollas de barro 6 en unas cubas de papilla que oca-
pan las dos terceras parfes superiores de la canoa;
es la que sirve para embarrar los pilones, Una ans
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cilla buena debe al secarse encima del pilon con-
traerse al punto de formar una torta que se separa
con facilidad, Generalmente el barro que ha ser-
vido una vez 1o se emplea mas; sin embargo, de-
sccado y lavado eon suficiente agua pudiera servir
del mismo modo que el barro nuevo. En algunos
ingenios un oficial pisa el barro con el agua y lo
amasa con los piés. Esta operacion puede hacerse
en un {onel por medio de un eje provisto de pale-
tas y puesto en moyimiento por la maquina de va-
por 6 la rueda del molino.

Los residuos de las primeras cristalizaciones ess
tin sometidos al recocimiento, es decir, que sedi-
suelven en agua, se concentrany $é cuecen com
la miel de primera exiraceion, y suministran pro=
ductos inferiores. Estan comprendidos bajo el nom-
bre de residuos la miel que se escurre de los pilo-
nes mezclada con las costras coloreadas.

Cristalizacion de la miel de punto por la méquina

centrifuga,

Hemos visto que la levigacion estd producida

por el deseendimiento de las partes liquid
cladas con sustancias s6lidas. Esto resultado que
1o se puede producir sino lenfamento por ¢l el

ecto
de la capilaridad y de la pe

as mez=-

sanfez se verifica con
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A Ha
una rapidez grande en el aparato que vamos i des
eribir y en el cual la foerza centrifuga, graduada
del modo que se quiere , separa casi instantanea-

mente las partes sélidas y liquidas.

Este aparato,que no es sino ol hidro-extractorde
Penzold, que sirve para enjugar los géneros, ha
sido modificado de un modo particular por Mr. S:‘)"-
rigs. La figura 16 representa un corte qué Lard

Fig. 16.

comprender su disposicion. Se echa el azlicar que
e quiereenjugaren un vaso puesio en movimiento
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por medio de una correa que se lleva mediante una
garra, de una polea loca en una polea ensamblada
en el 4rhol que comunica pronto al eje un IOvVi=
miento de 1,200 vueltas por minuto.

El azticar se reparte al rededor de las paredes del
vaso guarnecidas de una tela mecénica fina que lo
purga solo al atravesarla; esla arrojado contira
las paredes del vaso frio. Se reune en la reguera
circular de donde corre en una cebolla, debajo de
la cual estd dispuesta una cafial movil 6 fija para
conducirlo en un recipiente especial. En un mi.
nuto esta clarificacion forzada purifica mejor los
azticares de segunda, fercera y cuarla exfraccion,
dice Mr. Payen, que no lo pudiese hacer en 15 dias
el escurrimiento espontineo de las formas coloca-
das en las estufas de una temperatura de 30 4 35
grados.

De este modo se puede purgar y enjugar res ves=
ces el aziear en el espacio de cinco minntos, mien-
{ras que las mismas operaciones habrian durado
18 4 4% dias, segun la viscosidad de las mieles ; es
decir, quo se evita por este procedimiento las al-
teraciones de los productos bajo la influencia del
conlacto del aire y del calor, el empleo de grandes
locales, cl acaloramiento prolongado de las estu-
fas, y que en fin se realizan valores que tenianim-
produetivos importantes capitales. Estos motivos
son muy suficientes para haecer comprender la

dopeion general de estos aparatos en los ingenios
y las f&bricas de azlcar refinado.




