CAPITULO XVi

Aplicaciones del alcool (1),

1.° Aguardiente de vino.

Este liquido aleodlico, obtenido directamente en
la destilacion de los vinos, mostos ¢ jugos de uva
fermentados, se emplea en varias localidades como
agnardiente potable. Se guarda algun tiempo el
gguardiente de vino antes de venderlo para el con=
gumo, 4 fin de dejarle perder, aun en los barriles

tapados, el olor ctéreo fugaz que presenta al sali
de los aparatos destiladores; en general, se da 4
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los aguardientes nuevos que se quiere entregar al
consumo el matiz de los aguardientes ordinarios,
por medio de una dosis déhil de caramelo ¢ de in-
fusion de la raiz tostada de achicoria empleada en
Bélgica y en una parte de Francia y Alemania para
mezclar con el café tostado o para falsificarlo,
cuando el principio colorante de la madera de los
toneles no es suficiente. El aguardiente llamado
conac, cofiac de Champaiia, Armafiae, efc., eg
frecuentemente fabricado con aleool comun, sohre
todo el que se manda & los paises extranjeros.

2.° Espiritu de vino o espiritu fino.

El alcool bien reetificado, designado en el comer-
cio bajo el nombre de espiritu fino, marca ordina-
riamente 94° al alcobmetro; se emplea en las pre-
paraciones signientes :

A finacion del aguardiente de vino 6 espiritu de Mon=
peller. El egpiritu fino extendido 4 8%° y mezelado
con un volimen igual de espiritu de Monpeller del
mismo grado, da al conjunto de estos dos produe=
tos los caracteres aparentes, olor y sabor de los
espiritus finos, 6 guardados en barriles durante un
ailo 6 dos; los comerciantes que se entregan 4 esta
especulacion realizan un beneficio grande, porque
emplean en esla mezela alcool rectificado de remo-
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8.° Licores,

2 PR Y 3 '
Bajo este nombre designanse generalmente dnas

preparaciones alcoolicas, azucaradas y aromatiza-
das, eonteniendo 45 & 50 centésimos de su volimen
de alcool puro. Tales son el anizado, el curazao, el
marasquino, los licores de las islas, ele. Son tanto
mas estimados cuanfo que se emplea en su prepa=
racion aleooles mas puros y mas privados de esas
esencias especiales de las cuales hemos tratado ya.
Las frutas conservadas en aguardiente exigen las
mismas cualidades.

4." Aguardientes de granos, micles de purqa, etc.

Compréndense hajo este nombre los aguardien-
tes que proceden de las diversas materias azucara-
das sometidas 4 la fermentacion alcodlica y & la
destilacion, ;

Gincbra. Este licor favorito, de los Holandeses
y de los Belgas, llamado gin por los Ingzlest
;L'lllpii.":::l & ser el objeto de una exportacion
importante en la Amériea del Sur, donde viene
@ competir, por sus efectos nocivos & la sa-

1 - v
lnd, con el aguardiente cochucha, el aguardiente
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de chicha, de chibango, ete. Los Americanos pu-
dieran preparar ellos mismos este licor que com=
pran muy caro, empleando procederes anélogos &
los que vamos 4 deseribir sucintamente. En las
comarcas del norte de Europa, se aumenta el olor,
¢l sabor y la fuerza aparente de los aguardientes
de trigo destilindolos con algunos centésimos de
bayas de enebro; agregando asl nuevas esencias
aromaticas, cuyo olor fuerle encubre el olor em=
pireumitico y amélico del aguardiente empleado (1)

La ginebra 6 aguardiente de ginebra debe su olor
caracterislico y un sabor sensiblemente aere, ar-
diente, al aceite y 4 los principios voldtiles conte~
nidos ¢n las bayas del enebro (juniperus communis,
de la familia de los pinos). Las bayas del enebro
del sur de Eurcpa son mas olorosas que las del
enebro que se sacan del bosque negroen Alemania.
La mayor parte de los destiladores obtienen muy
ficilmente el agunardiente aromatizado suspen-
diendo, en medio del liquido aleotlico que en=-
cierra el alambique, un costalito de lienzo ralo
conteniendo bayas quebranladas en las propor-
ciones usadas en Bélgica, Holanda é Inglaterra,
de 50 & 100 granos por hectélitro de aguar-
diente sometido & la destilacion. Parece que una

(1) La ginchra pasa en muchos paises por ser un aguardiente sano
& higiénico. No hay cosa menos cierta 4 pesar de la opi iion de algu=

) mas fuerte estriba en que la ginebra se
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ginebra de cualidad superior, el skiedam, se pre-
para en Holanda con una mezela de 100 partes de
malto con 200 de harina de arroz sacarificadas con

¢smero y somelidas 4 una répida formentacion:
Ajenjo. Este licor, obtenido destilando el aguar-
dienfe en contacto eon las extre midades florecidas
dc muchas especies de ajer 1jo 6 incienso (arfemisia
sinthium), debe su olor arom alico y sus propie-
(L.LL‘; tonicas, excilantes, al aceite esencia lcspc-

cial de la planta. Esta csencia , disuelta mediante
¢l alcool, se se DCIECL) aparece volviendo ];lg

cina y opalina el agua en la cual se suole cuh:u'
para tomar este licor. El ajenjo ¢s el licor favorito
de los Suizos; pues -::'.d.a, nacion tiene el suyo. To-
mado raras veces y en pequefias pr(nprn'cio;ar\-:, el
ajenjo estimula los 6rzanos digeslivos; mas causa
un frastorno general en la economi i, y accidentes
terribles cuando se toma con exceso.

5.0 Espiritu aromdaticos,

El alcool, por su accion disolvente en las escn-
cias, es la base del agua de Colonia, cuya prepara-
cion sumamente ficil debiera hacerse no sola--

mente en la cindad privilegiada de Alemania que
le ha dado su nombre, pero sobre todo en la Amés
rica espatiola. Las m ejores aguds de Colonia de-
hieran fabricarse en log paises donde abundan log
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elementos fragantes de este liquido tan empleado,
base de un comercio inmenso y luerativo.
Mella hace ver el bello sexo de todas las ela
de la América, criollas, mestizas, mulatas; meng:
las, chuchumecas, inundarse -con el contenido de
tantos frascos exporiados de Europa, y cayo conte=
nido no es siempre exento de aguarrds y de alcool
impuro! Guando la naturaleza prodiza tantos tesoros
entre las flores de ese inmenso jardin que se llama
América. La América pudicra al contrario expor-
tar en Europa los espiritus mas finos y mas exqui-
sitos, y no perdamos la esperanza de que algun dia
uceda asi, Fabricanse con el aleool las aguas del
rmen, de lareina, de lavanda, de la Florida, ete., ete.

6.° Tinnras y extractos farmacéulicos.

Empléase en la farmdeia alcool bien reetificado
para sacar de los vegetiles principios insolubles
en el agua. Muchas preparacionss de esta clase pue-
den fabricarse con economia en Amdrica, particu-
larmente los extractos de quina, cascarilla, copal-
chi, azahar, guayaco, halsamito, ete. La extraccion
del aceite de ricino por medio del aleool es otro
meétodo que recomendamos & nuestros lectores.
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7. Conservacion de piezas anatémicas animales, plan-
tas, efc. Aplicaciones di sdel alcool en la indusiria.

Muchas veces en América se presentan casos de
anatomfia patoldgica que seria inleresante conser-
var sea para el estudio delos jovenes, sea para man-
dar 4 Europa. Muchos animales de dificil deseca-
cion y de un interés grande para la cieneia se pier-
den cada dia por falta de personas inteligentes que
no los saben preservar; de este nimero son los
reptiles, los peces, los inscetos blandos;los molus=
cos y zoofitos. Para este ohjeto pueden servir los
aguardientes impuros y cargados de empireuma,
pues lienen propiedades antisépticas mayores.
Cuando los objetos & piezas anatémicas que s
quicren conservar contienen una gran cantidad de

ua, es preciso, sobre todo si el voliimen del al-

ol es poco considerable, renovarlo una 6 dos ve-

, 4 fin de evitar la putrefaccion, Puede agregar-
e al liquido preservador 2 centésimos de su peso
de sublimado eorrosivo (bi-cloruro de mercurio).

El aleool sirve, como lo hemos visto, para el en-
sayo de los azicares, Se emplea ignalmente para el
ensayo de la soda del comereio, asi como para la
extraccion de la quinina, de la morfina y de todos
los prineipios alealinos vegetales.

Empléase todavia para hacer termomelros, por la

propiedad que tiene de resistir 4 las temperaturas
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atmosféricas mas bajas y por su precio poco ele-
vado. Mas estos termometros no pueden servir para
averiguar las temperaturas vecinas del punto de
ebullicion del alcool (78,4); no se deben pues su-
mergir jam4s en el agua hirviendo. Se emplean los
fermometros de mercurio para las teraperaturas de
75 4 100 y mas. El termémetro de alcool no se usa
mas que para apreciar las variaciones de tempera-
tura del a

La fabricacion de los barnices (véase: Manual de
barnices y charoles) constituye una de lasaplicacio-
nes (que consumen mas alcool.

El alcool estd empleado en las fabricas de bujia
6 candelas de estearina para darles lnstre.

La preparacion del dler absorve canlidades consi
derables de alcool, y esta aplicacion tiende & au
mentar cada dia, sobre fodo si se empleara mas ¢
neralmente el éler como fuerza motriz, Ya exisl
alzunos buques movidos por el vapor del éter. Una
sola compaiifg, la de los vaperes del Rtddano
(Francia), consume anualmente, para la fabrica-

cion de est nido, mas de 200,000 litros dealeool,

La eompaiiia Arnaud Touach Marsella posce

vapores que hacen la fravesia de Marsella & Rio-
Janciro, en los cuales se emplea el vapor de éter
inado al del azua. Quier si dentro de al-
£u10s afios la navegacion por medio del éler no
rd realizado eiertas cuestiones de economia y
securidad todavia al estado de ensayo.

del alcool en la preparacion del ful-
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minato de mercurio para la fabricacion de los ty-
bos fulminantes, hoy generalizados en los ejéreilos
de Europa, es de una importancia igual 4 la pre-
cedente.

Bajo el nombre de gas liquido 6 gazdgeno, el co=
mercio suministra hoy dia grandes cantidades de
alcool casi anhidro (4 97 6 98°) teniendo en solucion
186 20 por 100 de esencia rectificada. Empléanse
en Francia muchos ofros liguidos earburados sa-
cados de los alquitranes vegelal y mineral en lugar
del aguarrds que es mas caro. Este liquido pu-

* diera prepararse con mucha economfa en todos los

paises donde los pinos abundan, y por consiguicnto
la extraccion del aguarrds seria fan ficil, el precio
del alcool rectificado siendo igualmente moderado.
Cuoanto mejor seria alumibrar de este modo ciertas
cindades que conocemos donde las tinieblas dela
noche estin enteramente disimuladas por la luz
vacilante y débil de unas candelas que no se des-
pabilan nunea, alambrado ridiculo como costoso.

El aleool se emplea para producir un caldrico
econémico en varias operaciones quimicas y farma-
céuticas y en algunos usos domésticos (cafeteras,
candiles, cte.).

cLoRoronmo, — El aleool es 1a materia que con-
curre por la mayor parte & la preparacion de este
agenfe anestérico, cuyos electos son tan maravi-
llosos. Mr. Flourens es el primero que ha sabido
describir y medir las poderosas propiedades de
csie admirable producto de nuestro siglo. Durante
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la tiltima guerra de la Crimea, mas de 30,000 ope-
raciones de cirngia han sido practicadas en los
ejércitos franceses é ingleses, bajo la influencia del
cloroformo, sin un solo caso de asfixia mortal!

En fin el alcool se emplea en Alemania y en al-
genos departamentos, de Francia para fabricar vi-
nagre blanco. Es otra de las aplicaciones (u¢ se au-
mentaran el dia que el aleool pueda suministrarse
4 un precio mas bajo,

Tales son las numerosas é importantisimas apli-
caciones del alcool que hemos ripidamente indi-
cado, omitiendo con todo algunas, por no alargar
demasiado una enumeracion que parece pertenecer
4 otra obra que la nuestra. Sin embargo, si hemos
insistido tanto en los empleos multiples de este in~
teresante producto, es porque algunos no se cono-
cen en todas partes, y pueden ser utilizados en los
paises para los cuales escribimos; porque el alcool,
cualquiera que sea su oirgen, es invariable en sus
propiedades como en su composicion, y que ek

azticar de cafia es la fuente mas abundante y mas
pura de este agente poderoso; porque su preparas
racion no ofrece dificultades mayores y puede dar
lugar 4 un comercio tan activo como productivo.

Eijale't nuestra débil voz encuentre un eco en esos
paises privilegiados donde la cafiase cultiva con fa=
cilidad y da abundantes productos! ojal se repare
en lag observaciones que hemos repetido algunas
vecesdeintento, paramejorartantola extraceiondel
azucar, como la de los aguardientes! que se i‘ayri-

o T
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que azucar blanco y puro para el consumo del pais
donde se debe fomentar el gusto para todo lo que
es bueno y perfecto y para exportar productos que
Hamen la atencion tanto por su haratura como por
su cualidad superior; que se convierta la cafia en
azicar y que solo las mieles se utilizen en la fa-
bricacion del aguardiente; que el aguardiente des-
tinado al consumo del pueblo esté privado de su
mal olor y de su sabor acre, que se fabrique aleool
fuerte para las operaciones industriales y la expore
tacion; licores como el rom de Jamaica, 6 como
ciertos.licores afamados de las Antillas; y para lo-
grar tan preciosos objetos, gue se abran caminos
en los lugares donde no existen, y se preteja por
todos los medios posibles la exportacion de los
productos del suelo. No se pierda de vista el estado
prospero de la isla de Cuba debido por la mayor
parte 4 la actividad de sus ingenios de azicar.
Laisla de CGuba debe su descabrimiento & Cristo-
bal Colon, y su riqueza actual 4 Miguel Tacon y 4
‘la caiia de azucar,

TAELA COMPARATIVA

ENTKE EL AREOMETRO DE CARTIER GENERALMENTE USADO EN AMERICA
\PESA-ALCOOL O PESA AGUARDIENTE) ¥ EL ALCOOMETRO CENTESIMAL
DE GAY LUSSAC.

Asi como es mas racional emplear el sistema
métrico & decimal para toda clase de medidas, asi
s mas conveniente y logico usar el alcodmetro

centesimal de Gay Lugsac para conocer el grado de
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los aguardientes, puesto que indica constanie-
mente la proporcion de aleool absolufo ¢ anidro

contenido en un aguardiente cualquiera (1).




CAPITULO XVii

Desiilacion del rom por los alambigues
intermitenies.

A fin de obtener un aguardiente mas fuerte, loque
necesilaria dos 6 tres destilaciones en el alambique
antiguo, se interpone entre la caldera B y la ser-
pentina G (figura 36) un vaso analizador D que con=
densa una parte de los vapores mas acuosos y deja
volyer por el cuello inferior DE el liquido en la cal-
dera: los vapores mas alcodlicos pasan por el tubo
F en la serpentina G, donde se condensan en tota-
lidad bajo la influencia de una corriente confinua
de agua fria. Esta agua viene de un recepticulo

superior por el cano H provisto de su llave y un
tubo lateral I, en cl fondo del vaso conteniendo la
gerpentina; el agua, gradnalmente acalorada, se
derrama continuamente tambien por el tubo der-
ramador K.

El aguardiente destilado estd recibido en un res
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cepticulo-proheta L, donde se averigua su grade
por medio de un areémetro G alcodmetro ording-
rio; dos eanios con sas respectivas llaves én laparle
superior del recepticulo I permiten dirigir el pro-
Llilf_:["n £¢a en -:,_’ recipiente de agunardiente, sea en
el que recibe los flegmas 6 ng.,m-hf_-mes flojos (pe-
quenasaguas). La vinaza 6 caldo destilada se saca
mediante un cafio del fondo H de la caldera, que
se llena por medio de un tubo provisto de una
lave M. :

La operacion exigiria menos combustible ¥ me-
nos trabajo si se interpusiese, entre 1a n:xl-]n.rrua vla
serpentina, el calentador indicado en 1780 '1”31'
Argand, salvo ligeras modificaciones. Hélo aqui,
figura 37. L~ una. serpenting colocada dentro de
una cubierta cerrada M adaptada, por la parte in=
ferior de su tubo en hélice, al vaso analizador D;
la parte superior del mismo tuho, saliendo al {ra-

vés de las paredes, estd en comunicacion. por un
tubo encorvado P, con una serpentina 1 alo=
ria ordinaria G.

El vapor saliendo del vaso D se condensa pareial«
mente al subir en la serpentina interpuesta (que
puede contener un voléimen de caldo igual al de
una carga de la caldera, 4 fin de utilizar una parte

acalorar esle

Za1Y
18 operacion sicaiente i
Peracion g 1ent : que la ser-
LCITIZCTaioria rec Uun vapor msas
‘ ; ,‘ ¢ CIDICTIC 1 vdpor' Inas

do de ale n ol anarail i
Seuo ae aleool qu (--'1L'l’i’lilil:l-‘J.l]l)l‘.‘"_‘ll ung

gola operacion, s¢ obiendria sin dificultad el rom
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& 60 0 65° salvo las ultimas porciones resorv
para una operacion siguiente. La figura 37 da
idea suficiente de este aparato, y demuestra co

so pudiera agregar & los alambiques antiguos la
serpenfina analizadora y calentadora, que hace la
operacion mas pronta y mas economica. El rom
sale incoloro-de la serpentina; adquiere un color
ambarado por su contacto prolongado en la ma-
dera de encina, mas se suele colorearlo con una
débil dosis de caramelo.

Destilacion del rom y de los aguardientes de cana en
el alambique de Derosne (destilacion continua).

La caldera tiene generalmente 85 ¢entimetiros y
la columna 25 centimetros de didmetro. Puede des-
tilarse 40 & 50 hectolitros de caldo en veinfe y cua-
tro horas 6 20 4 25 heet6litros en doce horas cuando
se trabaja solamente de dia.

La figura 40 representa el corfe de uno de los

atos de Derosne mas empleado :
ta en un horno encima

" CH

l'\ll.l\| - l Le Lo \ i 13 ]
i e‘) por debajo del recepticulo de la vinaza
antes de llegar en la chimenea. Esta caldera tieze
¢l fondo combado: esld provista de una ancha
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abertura a de 30 centimetros de diametro, que se
llama hoyo 6 aberfura de hombre, cerrada por un
obturador que se abre cuando se limpia el aparato.
Una vélvula para aspiracion del aire a’ estd adap-
tada en el centro de dicho ohturador; un pequeiio
cafio con su llave o, fijado en la caldera, permite
de hacer salir un poeo de vapor cunando se quiere
saber si la vinaza estd 6 no agotade (privada de al-
cool) como lo indicaremos mas adelante. Un tubo
b, fijado cerca del fondo y terminado por una
llave, permite vaciar, todas las veces que es nece-
sario, la caldera. Un fubo vertical de cristal b" &',
implantado en una armadura. de cobre y comuni- G i
cando con la parte superior de la caldera por un [Pl ionee B A SOl Reohs cHRB e ie e
concavas lienen en el cenfro un ¢ 3
tubo horizontal de cobre, indica, en el exterior del
horno, el nivel del liquido en Ia caldera 4.

La caldera 4 comunica con la segunda B, 4 sa-
ber: de la parte inferior de esta, con la parte infe-
rior de la pmm‘.r‘ﬂ, por un tuboc, ¢’ ¢" provisto de
una llave ¢’ que permite abrir 6 cerrar libremente
la comunicacion entre las partes inferiores de las
dos calderas.

De la primera caldera 4, cerca de su parfe supe-
rior, sale un tubo contorneado en cireulo dd' &,
que se fermina cerca del fondo de la segunda cals
dera por un pomo de regadera d’', que sirve parn

€D y D E reunidos por una brida D, se halla colo-
cado encima de la segunda caldera.

El primer {rozo C D contiene 19 o;’vl:'»uln\; e ¢, in-
gertadas en tres tallos verticales y mantenidas ho-
rizonfalmente en unos inLcrvalos regularments
espaciados por tres cabosde tubos formando una
especie de tripode como se ve enla figura aumen
tada 41 : se ve que una cipsula se halla alternatis
mente cubierta por una cipsula convexa mas a
gosta,

Cada una de las capsulas anchas se halla sepa~
rada de 3 milimetros por sus bordes, de las pare-

i
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el liguido, llegando desde arriba, se v

cipsula convexa mas angosia : esta se h

Ill‘ﬂ'-ir,‘n:;ilci.‘.;‘tn'i':w es de cobre soldados en este fondo

oco los bordes, &4 fin

de llevar el liquido, dividiéndolo en gotitas, en la

cipsula ancha, inmediatamente debajo.

Al mismo tiempo que el liquido cae asi en cas=
cada del cerntro de una cipsula hueca en una
cipsula convexa, y de esia, divergiendo, en ofra
cipsula conecava agujercada, el vapor que sube,
pasa_por la mayor parie, por el agujero en el cen=
EV bt - tro de la primera cipsula cOncava ancha, se
distribuir en nomerosas burbujas el vapor de la e o : ‘
¢xiende ai rededor de A\I«L..I.‘Lll\l convexa eswr

caldera 4; este vapor debe pasar por medio del li-
quido contenido en la caldera B.
Una columna hueca, compuesta de dos {rozos,

para reunirse de nuevo en el agojero en el f;unlro
de la chpsula convexa sobrepuesta, y

guida, de una capsula & la ofra, hasta cer
. 16

7 a8l en sc=

ca de Ig
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parte superior del trozo € D. En esta parte de 1a ce-
lnm!:::} encima de la tillima ¢ipsula concava, estl
colocado un pequefio recepticulo eilindrico e, des-
tinado 4 recihir el ealdo y & repartirlo, por der=-
rame, en la primera el lmlh ancha, mediante el
habad ircular que sobresale de sa base.

El tubo indicador de vidrio F enseiia el nivel del
liguido en este pe ‘Iu: fio recepticulo, é indica por
consiguiente ¢l momento en qm, e llena.

gundo trozo D f. de la eolumna que debe re-
cibir solamente el vapor ascendente y los produc=
10s liquidos descendientes de su condensaci

contiene seis platos con un agujero ancho 'y pro-

vistos cada uno de una eeholla f. Los bordes supe-
riores de.esta ceholla regularizan el nivel del li-
quido comprendido en ellas y las paredes de la

columna en las cuales cada plato esl ado.

Una eipsula volteada, fijada, por uno 6 dos en=
laces en cada uno de los platos; cubre 11 MlJnJ“J}
desciende por sus bordes inferiores, 4 2 centimes-
tros debajo del nivel de los bordes superiores de

tubo, de suerte que el vapor ascendente, para
pasar de un plato al otro y del Gltimo hicia la parte
wpf'nm de h columna, tiene que desalojar forzo-
harbotando bajo cada cipsula.

separacion.entre

g ' nden=
sado de bajar por cada une de las cebollas y de
caer de un plato en la cipsula y el plato inmedia-
{amente inferior, de llegar, per consiguiente asi
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ada de plato en plato, en la serie de las
i k dd primer trozo D C de l1a columna.

Tq columna € D E e halla en comunicacion, por
medio del tabo de brida E que estd encima, con
una serpentina horizontal G H. Cada una de las

s de 1a hiélice de esta serpentina comunica,
por la parte mas declive, por medio de un pequero
tubo vertical, con el tubo casi horizontalg k' ¢s
este que recibe todo el li quido procedente del va-
por condensado en la serpen itina (salvo el primero
y el ultimo Lx.bui*n) Ll Lqmnlo condensado en
las cuatro primeras voeltas de la hélice es el mas
acuoso; estd dirigido hécia el cuarto pluio de 1
columina cuando la llave del cafiok esta abierta.

tubo I p, formando sifon volteado en su parte
mi'*-ml, ge cndereza para ferminarse en el cuarto
plato. Una llave p p ' fijada en la corvadura, permite
exiraer y examinar un poco de este liquido du-
rante las operaciones. El vapor condensado en las
seis vueltas siguientes de la serp )entina, deja derra-
mar el hquuin gradualmente mas alcodlico, qu[‘
pru_mcne de ahi, en el mismo tubo horizontal,
segun que se cierra 6 que se abre los dos Lams
provistos de su llave i’ k%, 6 solamente el caiio ks
todo 6 solamente una parte del liquido de conden-
gacion se derrama, por el tubo A, I, g, en el tercer
platodelac olumna € D E. Una lave de caflo ¢’ deja
oxtraer el liquido eontenido en este plato y averi-
guar su grade alcoolico.

El qltimo circuito de la serpentina se termina,
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en H, en el tobo vertical que conduce log vapores

alcodlicos no condensados en Ja serpentina vertie

cal 7, donde la condensacion debe completarse.

Los productos destilados corren por el tubo a'
provisto de un agujero para desprender el aire;
llegan en la parte inferior de la probeta J, que los
derrama, por mediode un embudo de cuello largo,
en el recipiente y de madera forrada con cobra
cstaiiado, cerrado por una {apa con orilla intere
puesta y un candado; se dispone en la parte su-
perior un tubo y que deja salir 6 penetrar el aire,
sca cuando el Hquido llega, sea cuando se trasiega
en una pipa z.

Un alcodmetro J constantemente sumergido en
el liguido de una probeta que se cubre con una
campana de cristal, indica & cada momento el
grado del alcool obtenido; se regulariza segun se
guiere, hasta cierfo punto, este grado, haciendo
retroceder hicia la-columna, por medio de las
llaves h, i', k" una cantidad mas ¢ menos grande
de los productos condensados.

Por lo que acabamos de decir, se ve enal es la
direccion del vapor y de los productos de su ¢on=
densacion ; vamos ahora 4 completar la deseripeion
del ‘aparato, indicando la dircccion, en sentido

1esto, del liquido que se trata de destilar. El

43

caldo estd llevado, por el tubo ascendente ¥, por

medio de una bomba, en un recipiente & Esto ro-
i te estd provisto de un'tube derramador #, quao

tuce el excedente hicia el recipiente inferior ¥
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aviga al oficial encargado de llenar el rccipie.nte.

In cafio con su llave ¥ un flotador L mantiene
ol caldo, que se derrama, 4 un ni\'n?l constante, en
un pequeilo recipiente, el cual alimenta todo el
aparato por un caiio M, cuya a‘,mrtm:n se arregla
de tal modo que el voliimen conveniente se nl_m.'-
rama en un tiempo dado, suficiente para permilir
que el caldo se agote completamente. _

Tl caldo recibido en'el embudo M baja, por.un
tubo vertical, hasta en la parte inferior del refrig .
ratorio 14, en el cual enira por :‘,Illeznn este i‘C{i“t-
geratorio, se eleva por el tubo {0y 1'1{)!‘1¢,f.,‘1- .ldﬁllij
geratorio horizonlal G H llamadd calentador; es 'u
:'um esth provisto de fres aberturas anchas, oaﬂw}h;
nariamente cerradas por los tupmm? de :u'_-.{m.lzh
S S8, que se quitan cuando se limpia el 21‘[)'LL1‘.‘3:\|‘1.

Cuando el calentador estd lleno, todo el :'.qu'.ut:;
cobrante rebosa por el tubo derramador an’ 00,
3 -~ . - : s
que lo lleva en el pequefio recipiente e, én la lm.;,'
guperior del primer 1rozo de la E‘,l}}lll‘.lll.(t. De ("w,
1‘:‘l;ipir}nli: el caldo rebosa y I!['I ¢ en il“ serie de C.l[‘i-
gulas, y llega en la caldera. Un cano con su 11..1‘.[:
¢, adaptado 4 la parte inferior del calentador, sirve
pjm hacer derramar en la Ci)li_lilt-llf_l todo L.'.L mh.l.gi
que llena este vaso; cuando se gquiere terminar las

fh{w-‘\_:'U'\rH\: de la i‘-‘”!l'i'l-‘dj cn CU}AO caso se ha Lll.‘."
ypela us "
1

i 7ar il
rator reemplazar el caldo
bido vaciar el refrigeratorio J, reemplazar el caldo |
1090 YOy ] e
por agua ¢ intercepiar la comunicacion con el-ca
10 4\.1l d i ;

lentador.

ll’.';
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Maniobra de las operaciones del aparato,

El jugo fermentado de la cafia 6 el caldo dela
miel, de la rapadura 6 de la chaucaca conteniendo
de 5.4 10 6 12 por 100 de alcool, se vierte primero
en la caldera 4, en cantidad suficiente para llenarla
hasta los tres cuartos, lo que se reconoce ficil-
menle viendo en el tubo indicador ¢, &° el nivel
del liguido subir 4 la altura conveniente,

Entoneces se cicrra la caldera, y se abre el cafiito
de aire 6 de vapor a'; por medio de una bgmba, s
envia caldo semejante en el recipiente superior K.
El pequeiio recipiente L so llena al mismo tiempo
y se abre la llave M, 4 fin de hacer llegar el vino
sucesivamente en el refrigeratorio que se llena,
despucs en el calentador H, cuyo sobrante se der=
rama por el tubo n n' o o'; este tubo lo con-
duce en el pequefio recipiente e, que distribuye
el liquido en las cipsulas, en seguida en la cal-
dera B.

Tan luego como el caldo cubre de algunos cen=
timetros el fondo de esta caldera, 1o que se reco-
noce 2l nivel de este liguido en el tubo indicador
"¢, se cierra el cafio M y el cafiilo de aire a”. So
enciende el fuego debajo de la caldera 4, y cuando
la cbullicion estd bastante acliva para que el vapon
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pase por el tabo d d’' d’, en la caldera B, donde em-
pieza & elevar el nivel del liquido condensindose
enparte, se regulariza el derrame del caldo, mode-
radamente al prineipio, por el embudo derramando
eri el embudo M,
Desde entonces el vapor que se eleva de la cal-
ora B pasa en las diferentes partes del aparato que
os deserito; encontrando primero el caldo que
a0 en lluvia de una cipsula encima de la otra, se
nriquece con los vapores alcodlicos dejando con-
ar unos vapores acuosos menos volitiles (1),
yo produeto liqu iende hicia la caldera
lojando los vapores mas y ma# alcoolicos -ele-
r'se y condensarse en parte en los platos sucesi-
s f [ ff. Guando estos platos estdn llenos, el ex-
so de liquide rebosa, por cada cebolla, en el
niro, y el vapor, por la cipsula volteada, desa-
loja ell 1o y no puede pasar de un plato en el
otro sino barbotando en burbujas y operando me-
todavia que precedentemente la especie de
andlisis entre-el agua y el aleool; 6 entre el vapor
mas acuoso (que se condensa y el vapor mas alcod-

lico que queda gasciforme,.

I agoa hierve 4 41000 Bajo

niras que el al




it

284 MANUAL DEE CULTIVO

El vapor, vaelto mas aleodlico, llega én la ser-
pentina horizontal G H, euyas cireunvoluciones re-
corre, depositando en cada vuelta del hélice una
porcion mas acaosa que desciende-en el fubo ho=
rizontal gh&" y se dirige seéa en la columna, &ea en
la serpentina, en tolalidad 6 en parte, segun que
se abre 6 que se cierra las tres llaves h, I/, I, sed
solamente una 6 dos

En los primeros momentos de una operacion,
durante media hora 0 tres cuartos de hora, se debe
dejar los tres cafios abiertos, 4 fin de hacer retro=
ceder hécia la columna el agnardiente que tieno
un sabor de edbre debido & la pequeiia cantidad
de &cido acético formado que ha disuelto un poco
de cobre oxidado. Una vez la operacion en plena
actividad, el aire c?s‘mju casi del fodo arrojado, los
mismos inconvenientes no se reproducen ya. Desde
enlonces se cierra =;-l cailo i de suerte que el pro=
ducto de la condensacion, en las ocho primeras
vueltas de la serpenlina, revuelve hicia la co=
lumna, mientras que el liquido de las fres atmos-
feras vuelfas se dirige, con el vapor persistente, en
la serpentina del refrigeratorio 7, donde la conden-
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modo s¢ puede regularizar el titulo del rom quese
guiere obtener directamente.

Por otro lado, para dirigir el derrame Lonimm
del caldo por 01 cailo M y su llegada en las dife=
rentes partes del aparato, es preciso averiguar si,
durante el tiempo que este liquido emplea, 1.0 para
recorrer el refrigeratorio, el calentador, las dos
gerpentinag, la columna y la segunda caldera B;
despues 2.° para experimentar la ebullicion en la
primera caldera 4 durante tres cuartos de hora ¢
una hora, el agotamiento ha sido completo, y si
no queda ya mas alcool en la vinaza; al efecto, se
enireabre el cafio o' que deja escapar un poco de
vapor que se ensaya de encender; es evidente que
si la inflamacion tuviese lngar, se reconociese que
queda todavia una cierta dosis de alcool en la
vinaza.

Es preciso que la caldera B ﬂ:emlo llenada en el
espacio de una hora, la ealdera 4 habiendo man-
tenido la vinaza en ebullicion durante un tiempo
igual, se pueda vaciar esta Gltima y Menarla de
pronto, abriendo el cafio ¢/, yla segunda vinaza
hierve de nuevo durante una hora en la caldera 4,

mientras el vino y los liquidos, retrogcdiuudn, llc-
nan poco & poco la caldera B.

Por lo que antecede se ve que el manejo del
alambique continuo de Derosne no ofrece ninguna

sacion se termina. Si el grado del producto aleod-
lico en la probeta fuera debajo del que uno 88
proponia obtener, se cerraria las llaves &' k', y el

lignido de la condensacion, en las seis vueltas de

dificnltad, y que, una vez arreglado, el derrame del

la serpentina, derramindose cn el refrigeralorio, g
£ ] 1 ¥ o bt sde exiraerse e H 00 H A

disminuyese ¢l grado alcodlico del producto total caldo, pucde extraerse el alcool a
. s b I!.\"\

L.ha-u}n én' 14 probeta. Se ve, pues, que de este HUIere,

.d"’

grado que so

L

\— ».

el

i it
2
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Los demds alambiques continuos de varios gise
{emas se parecen poco mas ¢ menos &l qué acabas
mos de describir, lo que nos dispensa entrar en
explicaciones mas extensas, El prineipio, por lo
demés, es el mismo, y muchas modificaciones es=
triban en la clase de aguardienties que se sacan de
Jos granos, de las remolachas, de las papasy ofras
materias espesas que exigen mas espacio y modi-
ficaciones que impiden gue estos cuerpos adhieran
en las diferentes partes de los aparatos.

En la isla de Cuba los alambiques de Derosne
estin generalmente adoptados. Realizan una eco=
nomfa grande tanto de combustible como de ma~
nutencion, permiten operar sobre unas cantidades
grandes de caldo y aprovechar todo el liquido que
ha llegado & su punto de alcoolizacion. En fin, dan
unes productos superiores bhajo todo conceplo.

APENDICH

S0RGHO DULCE.

En ostos tiltimos tiempos se ha hablado mucho
¢n Europa como en América del sorgho dulee, es-
pecie de holeus 6 maiz de Guinea. Segun los in-
formes que hemos tomado y lo que hemos visto en
la América central, particularmente en el ingenio
de San Gerénimo (Vera-paz) donde se hicieron
experimentos, esta planta no estd llamada como se
ha creido al principio, 4 competir con la cafia y aun
4 reemplazarla.

planta ha sido introducida en Francia por

igny, y parece que existe una variedad

idéntica en Africa eonocida desde mucho ticmpo
bajo el nombre de Limphy. Segun los ensayos que
se han hecho en varias parles, los resullados no




