engy

P

CAPITULO Xiil

Hraslormacion del azficar em 2lcock,

Se verifica hsjo la influenciadel fermento sin que
sepueda saber como este \iltimo ohra;sin cmbargo
es cierto que su presencia, sus proporciones y las
condiciones favorables 4 su reproduceion exeitan,
sostieneny acahan la trasformacion, ¥ 10 es preciso
saber mas para guiarse en las vias donde se puede
reunir las circunstancias favorables al cumpli=
miento econdmico de esta fermentacion,

Respecto de los fenémenos que se manifiestan
entonces, varian en la primera fase, segun la natu-
raleza del aziicar empleado, bien que los prodae-
tos de la reaccion sean los mismos.

Asi el aztcar de 1as frutas dcidas, el aziicar soli-
dificado 6 eristalizado de las frutas desscadas, 1a
glucosa ohtenida por 1a reaccion sea de la diastasg
(6 do Ia cebada germinada), sea de los igidos sul«
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farico ¢ clorhidrico en la féeula ¢ el almidon, los
azicares de todas estas fuentes experimentan di-
nente 1a fermentacion aleodlica, mientras que

rimera influencia del

ira_siempre ligeramente

1“. ge cambia 1‘=1‘j:;:-"‘;w_- en azucar, semejante por

su constitucion al azticar de las frutas antes de
trasformarse en alcool; de ahi proviene que esfe
ultimo azicar (de cafia) experimenta mas len-
tamente que los primeros la fermentacion alcobs
lica, y que sé¢ puede activar este fenémeno por
medio de una adicion deida que prepara el cambio
prévio del azicar de cafla en glucosa (véase:

o
' ]

Composicion quimica del aziicar de cana). Esta
ultima encierra al estado dc combinacion, un
equivalente de agua mas que el azicar de cafia. Hé
aqui como se puedere enfar esta primera trag-
formacion del azicar en la otra, que sin duda se

cfgetia gradualmente :

(Azficar de cana) C1* Hit 0% 4 (agua, 1 equivalente) H O =
(glucosa) CA* Hi2 Q12

Seria pues asi la materia azuecarada ofreciendo
esta ultima composicion, que en fodos los casos se
trasformaria en alcool y édcido carbonico.

Hé aqui como se representa esta Gltima reaceion

\Glucosa 6 azicar de fratas) (3
2CHHE 02 - (4 equivalentes

DE LA CANA DE AZUCAR.
De esta emanacion, representada en guarismos,
8o saca los siguientes resulta

en
dos:

C 900
H* 130 ]
012 4200 P 400

1450 4 Acido carb

Asi 2,250 de glucosa seca pudieran, en las con-
diciones mas favorables, producir 1,150 en peso de
alcool, mas 1,100 de dcido carbonico : es decir, que
100 partes en peso produjeran 51,12 de aleool y
38,88 de dcido earbonico. Nunca se puede alcanzar
este miximum tedrico trabajando por mayor, pero
se acerca uno tanto mas de este resultado cuanto
que las operaciones estin mejor dirigidas.

Muchos hechos, experimentalmente averigua-
dos, concurren 4 demostrar con la prictica de los
destiladores que durante la trasformacion de la
glucosa en alcool y dcido carbénico, no solamente,
como lo hemos indicado antes de ahora, el azicar
¢o cafla se cambia gradualmente en glucosa que
toma parte en la formacion del alcool, sino todavia,
bajo la influencia de la diastasa, cunando se hace
uso de cebada germinada, el almidon que contiene
¢] malto, lo mismo que la

ada, durante la coccion de los tubérculos, se tras-

¢cula de papas hidra-

forma sucesivamente en dextirina, en glucosa, en
seguidaen aleool y dcido carbénico,




s fendmenos

¥
u.-J:L i‘crmeuhcmr. de las papag
1¢ malto en polvo.

ge complica mas aun, y los

cualrofenomenos pueden tomar nacimiento simul-
tineamente en un mosto 6 caldo conteniendo log
tres prineipios inmediatos: glocosa, azlicar de
dos de diastasa y de le-

liciones favorables. Se forma, ade-

r almidon, acor

nis, enlas fermentaciones de este género, alcool
amilico cuyo olor fuerte contribuye, con el de al-

3 otros productos y de los aceites esenciales
especiales de las materias primeras empleadas, &

impregnar los aguarc

13 1
L

ientes brutos (de féculas, de
granos, de vino, de cafia, de panela, de miel de
purga, ete.)-el olor desa; 3 6 del aroma suave
que caracterizan los aguardientes incompletas

(mente rectificados de estas diversas fuentes.

DE LA CANA DE AZUCAR.

Del aleool amilico, y de sus
empireuma de los aguardientes
de purga.

Hase designad
una suerte de as‘cii’- sencial uede rccoger
al fin de la destilacion de los licores farmentados 6
de la rectificacion : el agua i:i(;:iof". L-:;!.-_':ui-i:t en=-
tonces deja, pul‘c reposo, sobrenadar esta esencia;
contiene varios productos, porque la temperatara

de su ebullicion, cuando es

principio - 85°; mas- continuando

pima-iu;flus mas voldtiles se desprenden, la tempe-
ratura aumenta, y se vuelve constante & +-130e, El
prodacto, :‘u;m:'.‘_h. » entonces y purificado, ¢onsti=
tuye el alcool amilico sensiblemente insoluble en
cl agua, soluble en todas proporeciones en el aleool
y el éter. Su olor fuerte es de radable, su sabor
acre, ardiente, su densidad es mas débil que la del
agua (0,812 415°+-el agua pasando 1000) ;- vuelve
el papel traslucido, mas la mancha desaparece por
su evaporacion completa. Puede inflamarse & + 50
6 60° y dar una hermosa luz; asi es que se -?::11.1
pam (1 I:iu\.I:luvln en a

.‘?u f:mn;---"r
R el )
; se hacen de
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compuestos que ofrecen una grande analozfa con

" los obtenidos con el alcool y el espirita de lena,
Nos parece que el alcool amilico propiamente di-
cho pertenece & los aguardienies sacados de log
granos y de las materias amiliceas, fécula, pa-
pas, efe., y que el que se forma en la destilacion
de la panela y de la miel de purza aunque andlogo
varia un poco. Con todo, sus efectos nocivos cn la
salud delos que consumen el aguardiente empiren=
mitico 6 cochucha son lan positivos, que seria inte-
resante hacer experimentos sobre los animales con
¢slo materia.

El sabor que agrada en algunos licores comor en
el rom tan mentado de la Jamaica, en el aguar-
diente de cofiae, el que no gusta 4 todo el mundo
como ¢l de la ginebra, del brandy, ete., es dehido
4 una proporcion mas & menos grands de alcool
amilico y 4 cierfo prineipio voldtil y fragante pecus
liar & la cafia, al vino 6 al almidon de !<h £ranos !
este prineipio merece ser estudiado mejor que hasta
ahora. Es 4 un ¢ter particular Hamado por Mr. Pe-
louze éter enantico que los vinos deben este aroma
6 fragancia particular, cuyas proporeiones varian
gegun los climas y las especies de vino. Es preciso
despojar los aguardientes, no de estas esencias que
les da

G otro ser

DE LA CANA DE AZUCAR,

Teoria de la destilasion de los liguidos fermentados,

e
rados con las diferentes malerias primeras que
hemos mentado detienen elalcoc ﬂ produciendo una

D.wptua de la fermentacion, los liquides prepa-

pequenac
tanto mas

a y mas

s, elagua

3, 1a le=

uraleza

a particu-

dcido acético (base

te de la oxidacion del

1o ldctico CSHE0S (del

cual 2 equivalentes representan el equivalente de

glucosa GPHR0'%), & veeces el

dente de la alteracion de la g

rias azoadas con desarrollo de
hidrog: My
tirico)

L‘l mJ

f“'l]‘l“nh‘ y los ‘-Ims S01 1

B
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Se quiere separar, por medio dela destilacion, el
aleool cuyo punto de ebullicion, si fuera puro, no
i 1edia de 0,76 del
ion y sin mezcla de

depasaria 78°4 hajo la pr
agua, que bajo la misma
alcool no entraria en ehullic
peratura que tienden & elevar t
salinas y orgdnicas en d

Compréndese que un liquido encerrando 4 65
de aleool gue tiende 4 irla temperaturade
la ebullicion, la mezcla total 6 ¢ liquido vinoso
deberd comenzar & hervir 4 una tem ratura inters
media entre 78, i
lizindose en mayores |

i las canlidades conts

sosliend
ante tiempo laebullicionen la cucarbita, miens«

tras que Ia mayor parte del agnay de lasolras suge
tancias menos volitiles que el alcool quedan en la
cuacarbita.,

aclo mismo de la des

solamente para scparar el aleool, sino aun para
larle nacimiento 6 completar su fo

1do en 1

w
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DE LA CANA DE AZUCAR.

tarfa adantad:

ples como una reforta adapiada i
sompuesto de una caldera o

4 una serpentina é

eneurbita y de su capitel comus
serpentina, deja pa n- el reci

03

may débil

@ aleool, cuando se ha destlat
la fermentacion habia desarro-
so pues volver &
ir el producto alcodlico muchas veces !
mie O el aleool vendil

BTy 15 O
e 50 460, 0 d¢

todo el ¢
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vino 6 cofiac, y esto prucha como el aguardients
de panela obtenido por el mism 0 proceder llega §
cargarse de un principio empirenmditico detestable,
lo que no sucede sino 4 un grado mucho menor,
mediantelos nuevos alambiques de destilacion con-
tinua.

Cada vez pues que se !r;‘-.tn de fabricar c-.lcon!
de rectificarlo de “u 4 94 grados y d-‘ w!‘f
comercio con ¢
en economizar el combusti
haciendo volver los vapores acuosos ‘con
los primeros dentro de la cal¢
de obtener el alcool de un ¢

ion, y de evitar asi mucho trabajo. Sin emba
para los n;‘ardiemws cOmunes que se- consumen
en-los lugares de la produccion se emplean gene-
ralmenle todavia los alambiques ordinarios que
CO €Il su-iorma.
mas de aparatos en uso para
ion econdmica se interpona

s cerrados bastanic

te mueho c:lor, para favorecer el
aleodlicos, al

desprendi-

que el caldo deja

geguida unas serpentinas

DE LA CANA DE AZUCAR. 997

en elinterior del
ds reialmente v acalora el caldo rau“m‘a

en sentido contrario, entre el exteriorde la serpen~

tina y el vaso que lo . El liguido mas 6

menos aleod ondensado cn esla primera ser-

peniing | ‘-.t'ul, puede ."l:ar, segun se

quiere, dirigido en parte hicia los primeros espa-
cios donde corre el ca para bajar en la caldera

4 fin de no dejar llegar en la allima sor;\ul.lma

sino unos vapores bastante ricos en alcool para dar

1 grado necesario.

hicia la caldera unas can-

s liquidos procedentes

apores c-'v!:uf\" dos, cuanto que se desea

r ;illu-i,.c.\. de un titulo elevado; recipro-

ando se quiere obtener alcooles mas

no se deja retroceder hicia la caldera sino

canlidades mas pequenas de los 1‘::.'{)"-_:1-.31-'.-5

de la cond
i uno muy naturs lmenic ;;".i'ddi} en la diree-
1

f 1w doelr ahoeriur: 5 la eerrae
cion del aparato, es deeir, la aberlura o la cerr

dura de los cafies que dejan derramar eslos pro=
ductos liquidos, conduciéndolos sca hiciala cn?-
dera, sca -h:.'wi;‘. la tltima serpentina. Porlo demds
alla por medio del pesa-aleool el grado arco-

bien alcoomélrico del liquido que
”‘I"m mas sali-

W3 0} TNOSE
} ‘_‘ Ulas
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desde entonces los r(_.dur‘io-,. le 10s vapores acuo.
s llegando en mayores prc porciontes en la 1iltimg
serpentina debilitan el grado .”I:.'L co del producto
destilado.

En general, cuando se quiere entregar directa-

Y
v
S0

menie y 4 un precio conv nte el alcool de un
: 1 se dirige la operacion
ante liquido débilmenta

:.".'..'.'Ul‘litﬂ para que l:'-s vaporesno lleguen en la vilti-
na c‘f-;p.-mim sino cuando estin suficientements

ricas ; es decir, que pueden dar r, condensindose,

I

it 1

los productos 4 un titulo mas subido, de 85 490 6

04 por f';l‘ Ny lo.

Cuando uno se pro pone, al confrario, de some-
ter los productos obtenidos & 1a rectificacion, lo
que es ordinariamente ¢l caso en las destilerias do
granos, de miel de purga, de panela, dando aleoo-
les de gusto malo, se hace retroceder una proporcion
menor de liquido condensado hiciala cald
modo 4 arreglar el derrame delatiltima s
al grado alcoométrico de b
que el alcool
de 50 4 5-’1 PC

De este modo se saca L‘nlul:l-.m:nh, el L.Ic _'ol dulas
caldos y la rectificacion se verifica igualmente
bicn, porque seria preciso extenderde agua al mo-
n;cntu de rcciiih-::r Iu's alcooles que se hubieran

5 subidos.

;\!‘g a::d, L.'mnl, Ln.u:;z rdo Adam, Cellier-Blumen-

hal Garlos Derosne son los que han perfec-

E LA CANA DE AZUCAR.

destilatorios y gue han en-
15| do sucesivamente el antiguo
1e de destilacion simple y de operaciones
entes: La aplicacion de estos antigucsapa-
;Li)\. limitada en LLI"O' 4 para los cases
35 que Irmu s indicado antes. Los apa-
on conlinna, que dejan entrar con-
ino 6 el caldo fermentado, dan si
cool al grado necesario y dejan
1 vinaza (caldo privado de al=
ntinuo ¢ intermitente,
a ida de la caldera destilatoria
surbila, es evidente que los antiguos alambi-
‘ben costar menos para su establecimiento,

tubo ent

le los fondos (ue represcnta 0].
08 0 de destila-
L continua es menor, 4 mas que los gastos pdr'L

lor de los aparatos pe

tlquiler, el combustible
in muy minoradas
unas cantidades mucho mas grand
el mismo tiempo para un local idéntico y por me-
dio del mismo personal.




