CAPITULO XIV

Beseripeion del rom y de los aguardientes de n:izi
de purga y de pancla.

diente segun que proviene del escurrimier
una primera eristalizacion, de una segungda, o de
la purificacion por medio del barro 6 de un jarabe
blanco y puro. Asf, cuando la miel ha cristalizado
una sola vez contiene de 75 4 80 centésimos de
aziicar y solamente de 48 & 50 por 100 cuando han
dado tres cristalizaciones consecutiv
La panela ofrece tambien al
segun que ha sido mas ¢ menos cuidadosamente
preparada, que ¢s mas 6 menos prieta; el color
1hido de este aziicar eg prueba que ha sido
uy cocido, lo que equivale 4 decir que encier=

ra muchas parles quemadas, y per consiguicnte

10CTL

Cualquiera que sea la especie de miel empleada,
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la mayor parte las disposiciones para dirigir

hien la fermentacion as: es, en todos
rmela densidad
y regularizar la do=
to que st reduce, ex-
1o areométrico hasta
0 erados de miecles tie=
densidad
omelro), latempers
S1INA1CS.
La mezela de a tan densos
iculiades; se puede
), pormediode una

Yida ¢
SOLLAD (

nfi mMas=
18,9, 106 11° para Ia
‘ON (Ue es mas irs=

y mas fuerfe densi=
nte 4 las mie=
1, primero con

arados poco mas

0 4 la tem-

aado al calor de 22 gra
representada por 11 grados. La femp
Scr un poco mas baja en tiempo de calor que en
tiempo frio.

1ando tod

DE LA CAKA DE AZUCAR

Lichihe

para llenar una pipa 6 cuba esté asi preparada, se
neutraliza el dlcali que puede tener la miel conuna

4
a

acido sulftrico extendide de
)a con un pedazo

sol en diez
iquido y exten-

medio deun pincel en unag

blanco fino, v dejindolo secar al
s de dcido sulfirico que se debe em~
volver 1 nente dcida unamiel antes
cualidad de esta miel. Por
10, puede emplearse ¢l jugo
ntas acidas sobre todo’ cuando se tra-

haja en pequeilo,
Las operaciones que acaban de deseribirse pue-
dén hacerse en un grande recipiente de madera
10 de plomo en ana fibrica grande, y despues
eparte el liquido saturado em las cubas 6 pipas
sea cual
su hechura, encima de unas armazones do
0 de bases de mamposterfa 4 0= 50

vacion encima del nivel del saelo.

uba de fe 1cion debe ser sumamente
ista en la parte inferior de un cafio

su llave, bien untada de
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la fuerza del vapor para sacar los liquidos del ra-
cepticulo de las mieles y trasegarlas en las cubas
de fermentacion.

Se defermina la fermentacion echando en el caldo
cerca de 4 kilogramos de levadura por 250 litros
de caldo. La levadura se desleye préviamente en
seis 4 ocho veces su peso de agua, y se agitala
mezcla en la cuba con una paleta & fin de repartir
lo mas regularmente posible el fermento en toda
la masa del liquido. Ya hemos insistido en la ima
portancia de la levadura de cerveza, y como se pue-
de preparar el malto que fermentado & parte la
puede producir fresca y exenta del sabor amargo
que tiene la levadura de los cervezeros, sabor de-
bido al lipulo empleado.

Cuando se quiere preparar la levadura segun el
método holandés, se emplea una proporcion has-
tanle fuerte de cebada germinada, cerca de 36 4 40
partes sobre 100 de granos de arroz 6 detrigo. Tan
lnego como esta mezela reducida en harina ha ex-
perimentado la maceracion ordinaria ¢ la sacarifis
cacion por medio de la diastasa, facilitada por la
fuerte dosis de malto, se reduce la temperaturadel

)

mosto pastoso 4 22 6 24 grados, extendiéndolo 4 la
Vez con agua hasta que sn grado arecmétrico haya
bajado & 5,25 6 5 1/2 Beaumé, y s deja reposarla
mezela durante dos horas, & fin de que las partes
solidas mas groseras de las harinas caigan al fondo
de la cmba; so decanta entonees el liquido mas
claro, 1os 0,6 poco mas 6 menos del voliimen total
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que se lleva dentro de un recipiente ¢ tonel.

Se ha dividido asi Ia mezcla total en dos partes,
1a una Hquida, la otra pasiosa que fermentan cada
una por su lado. En la cubeta delliquido, la fer-
mentacion se desarrolla inmediatamente, y conti=
nia con lentitud y regularidad; llega gradualmente
4 la superficie una especic de espuma que se es-
pesa, formadade levadura y de los cuerposl
en suspension en el lquido que las bur de

as han arrastrado al subir en la guperficie. Guan-

8
do la espuma ha tomado una consistencia fal que

se pueda quilar, se deposita dentro de unas cube-
tas 6 barrefios que se trasportan pronto en un lu-
gar particular. Ahi, se desleye esta levadura bruta
en agua fria, 4 fin de poder separar por medio de
un tamiz fino, las malerias exirafias mas volumi-
nosas.

El liquido colado, reposado darante doce horas,
deja precipitar la mayor parte de la levadura en
suspension., Se decanta entonces el liquido sobre-
nadante que se emplea para determinar la fer-
menfacion de otra sacarificacion. La levadura,
precipitada en el fondo de los barrefios, estd reu-
nida denfro de unos sacos de fela fuerte y apre~
tada y sometida 4 una presion graduada, sostenid:
y muy fuerte, 4 fin de eliminar la miayor p
aguay de poner lalevadura que ha que
los sacos, bajo la forma deu
bradiza, lamada levadura pr

La materia pastosa que forma los 0,4 de la mez-
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cla primitiva y que ha dejado despues de la fep-
mentacion en el primer vaso, fermenta con una
aclividad creciente durante veinte Y cuafro horag,
despues relajada que cesa al caho de treinta ¥ seis
4 cuarenta horas, Entonces sa trasieza de 1a cuba
el liquido que ha suministrado I I!”\u(i”h.,hﬁ hace
correr en la cuba donde ha quedado la materia pas-
0s2. La fermentacion se d;mm‘:'_-l‘:u ahi ofra vez
con actividad y continta darante doce 6 catorce
horas; ya estd entonces en su término y este caldo
1-Flsiul.\0 se destila aparte en un alambique especial
' 1S materias s6lidas no estin en contacto
con las paredes de la cucurbita, ¥ se saca un alcool
le preparar ginebra ¢
que se mezcla con 1 aguardiente comun, cozhucha,
thibango, ete.

Volvamos 4 las u‘h[-c. La fermentacion' co=
mienza pronto, s¢ anunecia por numerosas burbu-
jas que se elevan & la superficie del liguido, pri=
mero cerca de las paredes de la cuba, despueg

indose hicia el eentro. Cada pila 0 cuba de
j-w]ﬁ. ntacion debe estar lm,.p{ tlu una tapa en
medio de la cual se deja una abertura cc"\h por
una pequeiia puerta que se abre de vez en cuando
para examinar la mezcla de la operacion. En mu-
chas partes, sin embargo, 1as cubas estin destapa=
das, lo que facilita demasiado la oxidacion del
aleool, es decir, su transformacion en #cido acée
tico; pues si la fermentacion necesita un poco de
aire, tambien un exceso de este flnido, sobre todo
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en las ultimas horas de la fermentacion, es perjt

dicial. Cuando la fermentacion en las pilas se ma-
nifiesta demasiado violenta se puede calmar
echando en la cuba por médio de una escoba algn
nos litros de una solucion de jahon ordinario. La
espuma se hunde y el desarrollo de ;’1cido carho-
nico signe de un modo menos tumu
ciendo el efecto deuna suerte de ehullicion 6 clm-
porreteo en todos los puntos de la superficie. La
temperatora del ._1 uido sube gradualmente, 4 me-
1 ermentacion hacen
disminpir la densidad el grado aeromélrico del

mosto.

e los progresos de la fi

Esta marcha de la operacior cxaminada
cada dia por la mafianay porla tarde, y las obser-
vaciones por el termdémetro en ol liquido y al aire,
y por el aerdémetro, deben ser cuidadosamente
anotadas en una pizarra colocada cerca de cada
cul:-:‘_rz;r 1‘-\rmmatnmem, estos apuntes se transeriben
¢n un registro con el numero de cada cuba, 1a hora,
el voliimen del mosto 6 caldo, su temperatura y
las demds circunstancias de la fermentacion. Es
pormedio de estas atentas ohservaciones que puede
uno regularizar convenient v‘:ﬂ:!!:xln fermentacion,

o algon vieio resulia:
inexacta, de la mala calidad de la levadura 6 lh- h

de und l)

L‘lf"\'i‘.’.’,‘l:}!lQIECELL_‘IL almente muy fuerte de la tempe-

ot
Iaa

Recondcese que la fermentacion estd en su tér-
mino cuando el desarrollo del dcido carbénico se
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para; entonces se hace correr todo el ligunido vie
noso por un tuho de cobre 6 de tela impermeable
dentro de un recipiente que sirve 4 alimentar Ia
destilacion. Si no se pudiese disponer de un aparato
destilatorio en este momento, los liquidos viscosos
precedentemente obtenidos. no estando enterp-
mente destilados, habria que dejar la cuba lena y
cerrada, & fin de evitar la evaporacion del alcool y
la acelificacion por el contacto del aire en movie
miento.

Aqui prestamos & Mr. Payen los datos numépis
icion bien dirigida de

cos relativos & una ferment:
miel de purga de una fibrica de azicar de remola-
cha, para que sirva de muestra respecto delas obser-
vaciones que se deben fomar en un establecimiento
bien dirigido
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El ensayo delliquido vinoso en el alcodmetro de
Gay Lussac indicaba 0,068 de alcool puro, lo que
correspondia & un rendimiento total de 4,774 li-
tros, 8-de alcool 6 28 litros para 100 kilégramos de
la miel empleada. El rendimiento, variable segu
Ia proporcion de azicar contenida en Ia materia
primera, es término medio de 24 4 25 litros de
alcool anhidro para 100 kildogramos de miel,

ACCIDENTES DE FERMENTACION.—A mas del acci-
dente de l1a espuma 6 fermentacion demasiado vio-
lenta que hemos citado antes, hay que temer mu-
chas causas de mermay de insalubridad durantela
fermentacion.

Hay que evilar lo mas que se pueda una eleva-
cion demasiado fuerte en la temperatura de los
mostos § caldos durante el acto mismo de la fer-
mentacion ; porque cuando han legado 4 37° cen-
tesimales ¢ han pasado de este grado, el alcool se
convierte, por una suerte de combustion hiimeda,
en aldchida, despues en dcido acético : se debe pues
moderar el calor primitivo sobre todo en tiempo
de calor. Se puede trasegar el liquido de una pipa
de fermentacion cuando esta elevacionde ecalor se
manifiestaen ofra enjugada previamente con agua
helada.

— Cuando se

emplean levaduras de mala calidad, 6 en propor-

cion demasiado débil, lo mismo gue si se hubiesen
empleado fermentos al uv':ulua como los que se
hallan frecuentemente en los asientos de chicha, la
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fermentacion aleodliea scria relajada y reempla-
zada por una fermentacion viseosa 6 lactica, que,
trasformando la. materia azucarada en otros pro=
ductos, se opusiera 4 toda produccion ulterior de
aleool. No se conoee medioalguno de destruir una
fermentiacion viscosa; es pues necesario precaveria.
El empleo'de un fermento freseo en cantidad sufi-
ciente, un aseo grande en fodos los detalles de
lasoperaciones; es & veces conveniente limpiar las
cubetas con una léche de cal para desiruir elertos
fermentos Acidos despucs de cada operacion;se
dehe mantener una temperatura igual y moderada;
el piso del taller dehe ser barrido y lavado con fa-
cilidad.

Conviene preeaver el efecto de los rayos solares,
ovitar lagfuertes transicionesde ealor, por cjemplo
las corrientes de aire voluminosas y ripidas como
en tiempo de los norfes. Con todo, e indispensa=
ble renovar el aire en el lugar de las fermentacio-
nes para que la cantidad & veces enorme de 4cido
carhdnico desarrollade no pueda formar una mez-
cla irrespirable 6 asfixiante.

La falta de levadura en los paises ealientes hace
la. fermentacion variable y los rendimientos déhi-
les, Generalmente en la Amemca espafiola se des-
leye la miel en agua comun, en cantidad suficiente,
para que la disolucion fenga una densidad que re~
presentan ©° Baumé; se’ abandona el ligquido alas
reaceiones espontineas, en unas cabas que contie=
nen de 60 4 100 hectolitros : la fermentacion len=
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tamente desarroilada, se prolonga duran

siete dias, y producs raras veces, & la destilacion,
mas de 40 litros de alcool a 507 (alcodmetro) para
100 kilogramos de miel.

La destilacion se verifica en los aparatos conti-
nuos de Derosne, Dabrunfant 6 Champonnois. Sin
embargo se hace todavia uso delos antiguos apa-
ratos Avrzant O Bérard (fig, 87, 38, 30) para la deg-
t'ﬂacim de las mieles en lag colonias, principal~
mente enando se trata de la fabrieacion del rom,
qu—c debe una parte de su aroma especial 4 las mo-
dificaciones que experimentan los prineipios dela
cafia de aztiear en los aparatos calentadosal fuego
directo, con acesso sensible de aire atmosiéric
durante las dos destilaciones sucesivas necesarias
para obfenerel grado alcoodlico-usual por medio de
estos antiguos aparafos; en todaotra ¢ ireunstanecia,
los aparatos perfeccionados ofrecen demasiadas
ventajas para que insistamos mas en la adopcion
general.

Sucede fracuentemente que ge activa la fermen-
tacion y al mismo tiempo-se mejora la calidad del
producto agregando a la disolucion de la miel un
0 ohtenido, por medio de la presion, de.

mas 6 menosalteradas ¢ atacadasporlos
ayotes, ete.) Esta
9> comunieca 4 los
pr‘omuos Ci 1 ¢ de los princi-
pios aromalicos I (') menos mou;hc
dos, y 4ue coneurr
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fragancia del rom, En este altimo ¢aso, ordina-
riamenfe se prepara la disolucion azuearada des-
leyendo la miel con el doble de su volimen de una
vinaza (caldo residuo de la destilacion) de upa
operacion precedente; resulta de ahi en el liguido
una reaccion deida, ligera, favorable & la fermen=
tacion,

Hemos visto antes que el jugo dG las cafias acei-
d@uiull‘\l'vlllL rotas, ata r el diente de los
animales 0 dafiadas de c1 i::]l_;if'l otro modo, que 4
consecuencia dc estas ):‘(-ci._,:r.-s conticnen fer-
maum desarrollado y azicar incristalizable, este
jugo, del cual seobtuviera t‘iiftf_‘!i::1&'.'Ilf_<)~"lzllhiiﬂi' cris-
-:d]z:ulo, puede ser agregado & la disolucion de
miel, y sometido de 5:{u=-x< con ella 4 la fermenta-
cion aleoolica yd la destilacion; se puede tambien
4 veces extraer el jugo de las cafias en buen estad do,
con el objeto de fr: s rmar el a “:'.!‘:1' que encierra
en alcool cuando esta operacion ofrece alzunasg
ventajas. Seria 4 veces mas ventajoso destilar asi
el jugo delas canas fermentado cuando estas no
producen un aziicar de buena calidad, sea porque

el canal estd 1.-1‘9.::1 1do “en tierras demasiado ricas

sea II\'-F'Tn 16 estd ya degenerado. L fermentacion del

L‘.f,'in.\ un rom de cu I
Lamicl de purga de las primeras eristalizaciones
daun aguardiente de superiorcalidad & Ia que so ex-
n que este Gllimo
azticar estd ya muy a ltL.\.‘l"[' la accion del fue
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cado de 1as micles de un
SanGerdnimoenla Vers
odo el paisd p
casi primi I
La destilacion del
veces de un modo fa

cibe como este producto impur

la ferme
1estos en mi

dura y asientos de

sin serpentina, pero cubicrtos por un perolito de

cobre 6 una olla igualments de barro que se lleng

nar un refrigeratorio. El agnar-

que destila, corre por una eafia deniro de

ifon. A medida que el agua del perol se va

walentando, un oficial, 6 las mas veces una mujer,
la echa afuera y la reemplaza con ofra fria.

Tales son los medios primitivos empleados en

algunos puntos de la América para preparar esia
hebida detestable que embriaga 4 los Indios, sea
-con privilegio de los Gobiernos, sea por conira-
bando. En los lugares donde el Gobierno arrienda
el monopolio del agnardiente, existen fibricas clan-
destinas escondidas en las montafias y en parages

Inaere 1 i1 Iy 1 — -
ina ibles que tr { ‘1“_1!1|H‘._|_1|]1 que

. r o hnaon
acabamos de hos
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El jugo obtenido por los molinos horizontales y
destinado 4 la destilacion-del rom, es tanto mas
rico cuanto que la cafia es de una mejor variedad,
como lo hemos visto al tratar de la extraccion del
azticar, y que se acerca mas de la madarez. Sobre
90 centésimos, término medio, de jugo contenido
en la eafia, no se saca, por umna sola presion, sino
63 poco mas 6 menos, y no se ha podido sacar mas
de 65 & 68 por una presion doble, suficientemente
relajada y graduada (véase: Extraccion dil azicar).
Eljugo tiene una densidad de 9 410 611° de Beau-
mé; conviene extenderlo 4 76 8 con el agua, 6
con vinaza de una operacion precedente.

La cafia de aziicar encierra un fermento aleog-
geno pronto & desarrollarse tan luego como el
Jugo tiene el contacto del aire; sin embargo la fer-
mentacion es mucho mas activa cuando so lo
puede agregar algunos milésimos de levadura. En
defecto de esta sustancia, seria Gtil agre
1,000 kilégramos, el producto de 3 6 4 ki aranos
de harina de trigo y malto macerados previaments
en 124 15 litros de agua calentada 4 752,

Algunos autores han propuesto el empleo del ha«
gazo para la extraceion del aguardiente haciéndolo
macerar en unas pilas con agua caliente 6 por medio

delvapor.Esta lixiviacion sacaria del bagazo casi 53

centésimos del azficar que contieng, produciendo

unasolucion azucarada mareando 74 8 de Beaumé,
Jjolucion que se frataria del mismo modo que el
sugo dela cafia. Debe ¢omprenderse que el hagazo

e
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no es un buen combustib
eneic erra, y qut 3i€ ! Qe a volveria &,""‘

sino por el azticar que

mente inatil p
learse esle
comb
Cuando un ix
te pueden hacer
as que e3 bueno indicar, Se uI‘.c em

ver la miel en las pipas

del suelo porl
vez en los
L‘Ecm-‘:';l

e azucar en-
5 (que

ino 4 50,000 qui u!‘.“ s por afio. El rendimicnfo
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del azticar brafo ¢ panela convertido en alcool
puede ser segun la calidad del azdcar, de 324 48 o=
tellas deaguardiente de 22 4 25 grados por quintal:
pues caleulando el gquintal de azucar de 2 pesos,
hillase que la hotella de aguardiente de 224 25
grados sale, para el fabricante, 4 3/8 de real poco
mas 6 menos (0 franco 23" ¢.). Se vende al por-
menor de 1 real 1)2 y algunas veces 2 reales y

dio. Citamos estos datos para dar unaidea de

1
los beneficiosrealizadosen lafabricacion del agn

diente.

Laisla de Cuba exporta grandes cantidades de
n:Lls"r“icz*lc; en el ano 1848 el departamento ocei-
lenfal de 1a isla produjo para la exportacion 10,479
]w'w el departamento central 868 y el oriental

)7, total 12,044 pipas. Esta produceion minerads
en 1849 volvid 4 subir progresivamente hasta en es-
tos ultimos afog,




s T

g el -

1.....

CAPITULO XV

Reetifieacion de los aguardienies de mal sabor, de
los aguardientes flejos & pequenas aguns de la
destilacion. — Extraccion de las esencias,

¢ En las segunda y tercera rectificaciones de los
aguardientes flojos y pequefias aguas que proceden
de la destilacion de una primera rectificacion de
los productos de los bagazos ¢ heces de vino y
de las mieles de purga, puede extraerse, dice
Mr. Payen, cantidades notables de alecool amilico
mas 6 menos infecto, susceptible do ser utilizado
en el alumbrado delas fibricas : hay un doble in-
terés en purificar los agnardientes de mal sabor,
¥a que el valor del alcool que dan es mas grande
¥ que las esencias extraidas tienen por su lado nn
valor notableg En América suponemos por ahora
que no se trataria de utilizar el alcool amilico; mas
sie seria muy importante despojar el aguardient
comun, ¢ochucha, chibango ete., del olor y del sabor
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isagradables de que hemos hablado ya varias ves
ces y que impiden emplearlos para preparar lico-
s finos y espiritus olorosos.
eHéaqui como se opera: se facilitala rectificacion
agregando & los aguardientes en el recipiente de
estos liquidos 1 12 & 2 milésimos de dcido azético
(4cido nitrico, agua-fuerte) & 36% despues de una
6 dos horas de contacto, se satura el dcido por un
exceso de cal y se deja depositazgEs el liquido de-
cantado que se somete & la rectificacion, ydel cual
se obtiene cerca de 66 centésimos de alcool fino
33 de aleool que se dehe destilar ofra vez. Parece
que el dcido az oxidando una parte delas
esencias, las vuelve menos infectas y menos vo-
]:111105*
1en los alambigues

» la destilacion los

aleoc *1 cons [1[:1\“1\ las 2s peque
deben guardar aparte L:- 'd Ser ].‘F(:LELLC?A"

generalmente se mezel las fibricas de aguar-

diente comun conellicor mas fuerte en aleool para
* un 1 I

y que s¢ ext 12

to qm, el alcool, su

m-‘ulvcn U nmu:‘ml, es mas uhund;‘.nie. Para des-
pojar ¢l aguardiente de este principioiniccto nose
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deben mezclar los E‘:I‘OdhL‘Oa de la destilacion sino
despues de haberlos reetificado separadamente.

¢ Sise quiere sacar ci alcuol amilico sea por sim-
ple curiosidad, sea
O coalro veces su (,‘Sli'ullll‘ﬂu, los aguardientes

ira emplearlo, se reclifica tres

flojos fuertemente cargados de empirenma, y s2
trafa el Gltimo producto obfenido por una leche
de cul?(Sa agita fuertemente y por el reposo los
aceites esenciales vienen & sobrenadar : se decan-
tan, se lavan fres 6 cuatro veces con agua llovediza,
y el aceite marcando 88 4 90° al alcoometro puede
aras especialessp
La evaporacion la mas completa del agnardiente
medios anilogos 4 los
indicados en 1845 por Mr, Carlos Maire, de Estras-
burgo, haciendo pasar el aleool antes de llegar en
la serpentina por dos 0 tres frascos de Wooll como
los gue indicamos en el aparato representado en la
fizura 37, y del cual nos hemos servido en nuesiro
laboratorio de Guatemala. Los frascos de Woolf
pueden ser reemplazados por unos vasos de palas-
tro. (4. alambique; B, refrigeratorio y serpentina;
S-C, calentador de los frascos de Wooll a, b, ¢; D,
hornilla, E, cenizero).
oEn el prim~r fraseo ¢, se echa una solucion & 36°
de soda 6 de potasa cAustica, el vapor llegaria en
¢l vaso de palastro (en un aparato grande para la
rectificacion por mayor) por medio de un tubo ter-
minado en pomo.de regadera y barl Jut yria en el
liquido alcalino mas lentamente; en el m:un{la
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frasco b, se echa una disolucion de acetzto de cg-
bre. En el aparato grande este vaso habia de ser
construido en cobre porque con el hierro ¢l carde=
nillo 6 acetato de cobre seria prontamente descoms
puestoeEl alcool llegaria igualmente en este vaso
por un tabo téerminado por un pomo de regadera.
En fin en el tercer frasco ¢ 6 vaso conteniendo un
poco de agua pura para defener las particulas de
reaclivos que arrastraria el vapor de alcool. Estos
frascos deben estar manfenidos 4 la temperatura de
90 4 100° para que el alcool no se condense y pase
répidamente al estado de vapor en la serpentina.
El alcool ahandona en la solucion alcalina wuna
parte de los aceiles esenciales y los vapores arras-
trados, llegando despues en la solucion de acatato
de cobre, dejan una parte de las esencias que se
vuelven menos volitiles por la vecion oxidante del
reactivo. En fin, el alcool, rectificado de este modo,
adquiere un sabor mas agradable, y pierde entera=
mente su empireuma si se destila despues al bafig=
marfa agregindole una milésima parte de dcido
azotico 4 36° con el cual se deja una hora en cone.
tacto y despues una pequeiia cantidad de cal ‘en
polvo que satura el dcido. De este modo Hemog
llegado 4 preparar con aguardiente de panela dela
leool que nos sirvid p preparar

istos*pro-

5 que quie-

ren fabricar licores de mesa 'y aguas aromdticas,

Irutas encurlidasy otras preparaciones que exiger

-
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un aleool puro y agradable al olfato y al paladar.

Es de notar que las esencias contenidas en el
rom no tienen el olor desagradable de las que en-
cierra el aguardiente sacado de la panela. Estos
principios se hallan en abundancia en los aguar-
dientes de granos, de miel de purga de remolacha,
de papas, etc. El maiz produce igualmente por su
fermentacion y la destilacion una proporeion no-
table de aleool amilice.
# La rectificacion tiene por objeto eliminar varios
compuestos de olor desagradable, de sabor acre, los
unos mas volatiles que el alcool ordinario, los otros
muy gensiblemente menos volitiles.g

Los mas voléliles, aun incompletamente estu-
diados, tienen analogia con los éteres dotados de
una volatilidad muy grande; arrastran con ellos
un aceite esencial 6 aromatico cuyo olor fuerte re=
cuerda siempre el de la planta 6 de la parte de la
planta que ha suministrado el aleool. Los otros
principios olorosos y acres, menocs voldtiles que el
alcool, 6 exigiendo, para pasar y ser mantenidos
al estado de vapor, una temperatura mas elevada
que el alcool ordinario, tiemen una composicion
complexa; estin formados de liquidos volitiles 4
unos grados de temperatura diferentes, desde 8%
hasta 132° centesimales, andlogos 4 las esencias
vegelales : unos parecen preexistir en la raiz (re-
molacha), mientras que el mas abundante de entre
ellos es uno de los productos de la fermentacion
alcoolica; se encuentra pues en alcooles de diver-
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sas fuenfes (d granos, de la miel de
purga, de la tr: da el nombre de
alornel

alcool amilico, en razon de las g nalogias que sus

reaceiones, combinaciones 6 {I'('LSLUI'IU‘;C:GJCS pre=
sentan con las del alcool 6 de sus derivados.

oLl aleool amilico, llamado tambien esencia de

papas porque se forma en mayor cantidad en Ia
destilacion de la fécula de papas, 4 la temperatura
ordinaria, es liguido, sin color, mas lijero que el
agua, de la cllul §e separa bajo la capa aceifosa;

su al & 815, mientras que el
1Zud mnj 000 bajo el mismo volimen; su olor

rradable, su sabor acre y caliente.g

Este quuido, del mismo mi que los aceites
csenciales, vuelve el papel trasparente formando
manchas aceitosas; mas estas manchas desapare=
cen y el papel vuelve 4 tomar su opacidad

d & me-
dida que este alcool oleiforme se volatiliza, Cuando
se calienta h ]

cil inflamarlo al acercarlo
de un cuerp mbustion. El vapor del alcool
amilico estres veces mas pesado que el aire; su peso,
d igual voliimen, es 3,150, el aire pesando 1,000,

Estaespecie de esencia puede ser solidificada por
el frio; se cuaja en hojas delgadas cristalinas
cuando se abate su femperatura hasta debajo de

> repregenta por 10 equiva-
lentes de ecarbono tivalentes de hidrogeno y
2 equivalentes de oxigeno; cs lo que se representa
por la formula GH*™0% El alcool amilico se die
en suelye grandes proporciones en el alcool y en
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el étar, de donde proviene que es tan difieil sepa-
rarlo-de los aguardientes. Puede disolver el azufre,
el fosforo, el brémo y el iodo. La accion prolongada
del oxigeno del aire y muchos agentes oxidanies
trasforman el alcool amilico en dcido valeridnico
liquido, muy fluido, incoloro, de un olor fuerte
recordando el de la valeriana; su sabor es acrey
picante. Hierve 4 la temperatura de 175°; arde con
una llama clara y derrama humo; no soluble en el
azua, se disuelve en el alcool y ¢l éter ; este deido
estd formado de 10 equivalentes de carbono, 9 equi-
valentes de hidrogeno y 4 de oxigeno (G*H*0°HO).
A Los aguardientes s acldo% de la pfmwla mp‘u‘-run.
duolee 6 chauca
cool amilico \'-ﬂ-mh'c gegun ln puuz' mas 0 me-
nos grande de estos azicares, bastante semejante
al algool amilico d- los aguardientes de gramnos,
pero de un olor distintg, Hemos st sado una canti-
dad demasiado pequefia de este prineipio para ha-
herlo podido estudiar fan completamente cOmO era
de desearse. Repetimos agui que este principio
obra enérgicamente en el sistema nervioso, y que
la embriaguez producida por los aguardientes im-
pregnados de este alcool caramélico tiene 4 lo largo
una influencia deplorable enla :-.‘HIIUHL‘.U.(1?.!13111’.‘1H
el embrutecimiento, el idi
Seria de desearse que se hiciesen experimentos

estudiara




