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El tltullf mismo de este Manual puede tener lu-

gar de introducción, pues es demasiado importante 

la industria de que nos vamos á ocupar para dis-

pensarnos de largos discursos y de consideraciones 

mas ó menos prolijas respecto de ella; además, 

nos dirigimos 4 los hispano-americanos, á los pro-

ductores del azúcar par t icularmente , y no tene-

mos otro objeto sino el exponer metódicamente 

los procederes antiguos y modernos de la extrac-

ción de uno de los productos mas preciosos, del 

cual los conquistadores han dotado á sus antes 

extensísimas colonias. Es sin duda alguna uno de 

sus mayores beneficios,y que los hijos dé la jóven 



2 I N T R O D U C C I O N . 
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América recordarán siempre con justa grati tud. 

-Si la isla de cuba debe su descubrimiento á Cris-

tóbal Colon, debe su actual prosperidad al sabio 

-gobierno de Miguel Tacón y á la ipdustria del 

a z o c a r . 

" Hemos tratado la importante cuestión del azúcar 

najo el punto de vista hispano-americano. Todas 

nuestras indicaciones, lodos nuestros consejos 

sacados de la experiencia, y de los datos que sumi-

nistra la ciencia, tienden á perfeccionar y ¿ au-

mentar el producto de la caña, y utilizar los resi-

duos de la fabricación, á emplear medios econó-

micos y racionales, y á destruir las preocupaciones 

hijas de la rutina y déla ignorancia.* 

Hemos procedido lógica y metódicamente, pa-

sando de la teoría á la práctica, de los procederes 

simples y antiguos á los procederes complicados y 

perfeccionados, y hemos facilitado el texto por un 

gran número de figuras. 

En primer lugar, estudiamos las propiedades 

del azúcar y hacemos ver como en la práctica estos 

datos teóricos encuentran fecundas explicaciones, 

como se pueden evitar los accidentes, los tanteos 

I N T R O D U C C I O N . 

tote 4 tímidos. I n t i m o s vanas veces e n u n 

m i s m o punto cuando este ofrece importantes 

vaciones como sucede en la defecación y la tras-

formación tan ripida de, azúcar c r i s t a l i c e en 

a z t o r i n c r M a l i z a W e 6 « l ; e n l a c n s t a l ^ o n , 

en larefinacion por m e d i o del barro, de las filtra-

l e s , de. carbón anima, y de las d>so ucmn s 

azucaradas puras; en la evaporación rápida de la 

B i e , y en el modo de obtener el punto; en la fa-

bricación del carbón de huesos. 
La segunda parte comprende la destilación del 

jugo de la caña, de la miel de purga y de aiúcares 

brutos generalmente empleados en America. Tra-

t a o s con el debido esmeróla cuestión tan compi,-

cada y tan poco conocida de la fermentación, y 

después de haber descrito la destilación por ^ ^ ^ 

cederes antiguos, dárnosla enil-cacion detal * 

da los aparatos continuos y del modo de dirigirlos-

La rectilic-acion del alcool d e M f M > < * « W 

reparadamente, y terminamos la historia del alcool 

por un resúmen analítico d e sus muchas aphea-

ciones. 
E L AUTOR. 
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M A N U A L D E L C U L T I V O 

D E L A 

CAÑA DE AZUCAR 

M u r i u m P A R T E 

CAPITULO PRIMERO 

P r o p i e d a d e s física« y química« del o i d e a r . 

P a r a c o m p r e n d e r f á c i l m e n t e los va r ios i e n ó m e -
n o s que se m a n i f i e s t a n d u r a n t e la ex t racc ión y la 
r e f inac ión del azúca r , preciso es c o n o c e r l a s p r o p i e -
d a d e s do es te p r i nc ip io y e s t u d i a r los c a m b i o s q u e 
e x p e r i m e n t a p o r l a acc ión del ca lor , de los agentes 
ex te r io res , de los ácidos , do los óxidos , d e las sales 
y o t ros agen tes qu ímicos . 

E l vu lgo l l a m a azúcar á t o d a s u s t a n c i a de u n s a -
bo r d u l c e y a g r a d a b l e ; m a s los qu ímicos e n c u e n -
t r a n en las s u s t a n c i a s d o t a d a s d e es te s abo r u n a s 
d i f e renc ia s ta les q u e se h a deb ido re se rva r el n o m -



bre de azúcar á los productos que se t ras forman, 
mediante la fermentación en alcool y en ácido car -
bónico, y separar los cuerpos que ofrecen esta p r o -
piedad característica de las sustancias dulces quo 
se hal lan en la leche, el maná , la raiz de orozuz ó 
regaliza, las cuales no siendo fermentescibles fo r -
man una clase separada. Hoy dia divídense en dos 
grupos las materias dulces susceptibles de fo rmar 
alcool por la f e rmen tac ión : el azúcar cristalizable y 
la glucosa ó azúcar de uvas. 

El primero se encuent ra en la caña (arundo sac-
charifera), en la remolacha ó metabel (beta vulga~ 
ris), en la caña del maiz (zeamais) , la del sorgho 
(/IOÍCUS) en la savia del arce (acer monlanum), la del 
tilo, en muchos nabos y batatas , camotes ó bun ia -
tos (convolvulus batatas) en la raiz de althea, en el 
nectario de muchas flores, en los tubérculos de l a 
j icama (dolichos tuberosas), en las calabazas, en los 
hongos ó setas, el centeno cornudo, etc. 

La glucosa ó azúcar mamelóneo se encuen t ra en 
las uvas, las manzanas , la pina y la mayor parto 
de las f rutas ácidas. También compréndese bajo el 
nombre de glucosa los azúcares que provienen do 
la t rasformacion (bajo la influencia de los ácidos é 
de la diástasis) del a lmidón, del leñoso, de la go -
ma, y aun del azúcar cristalizable ordinario, los 
azúcares de miel, de diabetes. 

Cualquiera que sea su or igen, u n a vez sacado y 
purificado el azúcar por la refinación, sus caracte-
res no varian. 

Al estado de pureza es sólido, incoloro, cristaliza 
en prismas romboidales terminados por una cima 
diedra, y t iene una densidad de 1,6065. Los cr is ta-
les de azúcar se reducen lácilmentc en polvo y 
der raman una débil luz ó fosforescencia cuando so 
muelen ó cuando se frotan en la oscuridad dos pe-
dazos de azúcar. Esto fenómeno debe atribuirse á 
una reacción en la cual las moléculas experimen-
tan una ligera descomposición, y quizás esta al te-
ración es causa que el azúcar en polvo endulza 
menos que el azúcar en pedazos. El sabor del azú-
car m u y duro, del azúcar cande por ejemplo, es 
modificado por el acción del rallo ó del mortero 
que le comunica un ligero sabor de empireuma. 

El azúcar es inalterable en el aire seco; cuando 
. c calienta so derrite á 180 grados y produce u n 
líquido viscoso é incoloro que se cuaja por-el e n -
fr iamiento en una masa amorfa, trasparente, que 
consti tuye lo que se l lama azúcar de cebada en F r a n -
cia é impropiamente caramelo, pues el caramelo es 
como lo veremos pronto, una sustancia que se 
queda semi-líquida y viscosa, y conserva un sabor 
sui gcncris. Para no confundir estos dos estados 
puede llamarse el pr imero caramelo dulce, y el se-
gundo caramelo amargo. AI cabo de-un cierto t iem-
po, la masa que constituye el azúcar de cebada ó 
caramelo dulce se vuelve opaca, y presenta cuando 
se rompe las faces ordinarias do la cristalización 
del azúcar. Este fenómeno nos explica suficiente-
mente la tendencia que tiene el azúcar para coin-



binarse con el agua y atraerla , pues el azúcar de r -
ret ido á 180'ba perdido su agua de cristalización y 
por lo m i s m o se ha vuelto amorfo, y cuando al 
cabo de a lgún t iempo de t rasparente se ha vuelto 
opaco, es que ha absorvido una cierta cant idad de 
agua q u e de te rmina otra vez la cristalización. Este 
f enómeno se observa en muchas sales cristalizadas 
que se t ra tan del mismo modo, es decir, hac i én -
dolas fund i r ha s t a que p ierdan su agua de crista-
lización, no t a rdan en sacar poco á poco en el aire 
h ú m e d o el l iquido que hab ían perdido. 

Es preciso pues no perder de vista la af inidad 
que t iene el azúcar seco pa ra con el agua , y tener 
el cuidado de conservarlo en almacenes oreados, 
pero perfec tamente secos. E n las localidades donde 
la a tmósfera se man t i ene casi s iempre cargada d e 
h u m e d a d , aconse jamos colocar en el suelo del al-
macén ó en u n a s mesas esquineras unos bar reños 
l lenos de cal viva que se sacarán cada vez q u e esta 
se haya comple tamente apagado para reemplazarla 
por otra nueva . Es t a precaución será tanto m a s 
cómoda cuan to q u e la cal apagada puede servir al 
salir del a lmacén para preparar la kche de cal em-
pleada en la defecación. (Véase : Extracción del azú-
car). 

A 210 ó 220 grados el azúcar se convierte en ca-
ramelo, perdiendo 3 á tomos de a g u a ; este caramelo 
verdadero suele l lamarse en algunos países azúcar 
quemado ; se fo rma en cant idad mas ó menos g ran -
d e du ran te la evaporación de la miel en las caldc-

ras calentadas por el fuego directo, según ia forma 
de estos apara tos , la cons t rucción de los hornos y 
el cuidado m a s ó menos g r a n d e de los oficiales en -
cargados de esta operacion. El caramelo colorea la 
m i e l , a u m e n t a considerablemente la proporcion 
de la pu rga , y por su es tado viscoso t raba la cris-
tal ización. La formacion del caramelo es inevi ta-
ble en las calderas ord inar ias , sobre todo en las 
calderas hondas , cuyas paredes están calentadas 
fue r t emen te cuando la miel ha ba jado, resul tando 
de allí q u e las porciones de l íquido que están en 
contac to con estas superficies calentadas, bajo u n a 
espesura m u y pequeña, expe r imen tan una evapo-
ración demasiado g r a n d e y se queman parcial-
m e n t e . 

A una t empera tu ra mas elevada el azúcar se des-
compone comple tamente , dando todos los p roduc-
tos de las sustancias vegetales (gas inflamable mez-
clado con acido carbónico, aceite empi rcnmát ico , 
ácido acético y agua) , y deja un residuo de carbón 
igual á la cuar ta parte de su peso. 

El azúcar de caña es to ta lmente soluble en la 
tercera par le de su peso de agua fria y en todas 
proporciones en el agua hirviendo. Una disolución 
sa tu rada á + 100° se cua ja por el enf r iamien to en 
u n a masa blanca, sólida, compues ta de pequeños 
cristales ag lomerados ; una disolución sa turada á 
f r ió es viscosa y tenaz. Cuando se man t i ene una 
semejan te disolución, d u r a n t e un cierto t iempo, á 
una t empera tu ra vecina de + 100°, no e s suscep t i -

1. 



ble de cristalizar, y cons t i tuye lo q u e se l l a m a el 
jarabe ó almíbar, en fábrica miel. P u e d e volverse 
fluido u n ja rabe viscoso é h i rv i endo , ag regando 
u n a vigésima par te de su peso d e ácido oxálico; en -
tonces pierde la propiedad de cr is ta l izar , s in q u e 
sea posible devolvérsela s a t u r a n d o este ácido 
por u n a base alcal ina. E l ad ic ión do este ácido no 
le qu i ta la propiedad de f e r m e n t a r ; lo convier te 
a u n á lo largo en glucosa - ó azúcar do uvas, y del 
azúcar de uvas á la f e rmen tac ión alcoólica, no h a y 
m a s que un paso. Asi es como debemos explicar la 
formacion del azúcar de uvas en los a lmibares y 
conservas de f ru t a s ácidas q u e se verifica al cabo 
do cierto t iempo de ser g u a r d a d o s , sobre todo 
cuando las f ru tas empleadas e r an m u y ácidas y 
q u e la proporcion de azúcar n o habia sido bien 
calculada. Se separa en tonces l a glucosa en masas 
mamelóneas b lancas como la q u e so observa en las 
uvas pasas. La convers ión de l azúcar cristalizablo 
en glucosa, bajo la inf luencia de los ácidos, merece 
especial a tención, pues d u r a n t e la extracción de la 
caña debe evitarse por lodos los medios posibles la 
formacion de los ácidos por l a exposición d e m a -
siado larga á la acción del aire del j u g o de la p l a n -
ta . La acidificación del j ugo , sea cual fuere su causa, 
de te rmina una m e r m a considerable en el p roduc to 
cristalizado. 

E l ácido sul fúr ico extendido de agua convier te 
el azúcar de caña en azúcar d e uvas, med ian te el 
calor. Concentrado, lo disuelve y le comunica u n 

color oscuro de caramelo; si se neutral iza el exceso 
de ácido por un poco de creta (carbonato de cal) 
se obt iene u n a disolución que, median te el calor, 
da ácido sulfuroso que so desarrolla y un residuo 
carbonoso. 

Humedecido con ácido sul fúr ico concentrado eí 
azúcar blanco ordinar io se acalora considerable-
mente , produce ácido sul furoso volátil y ácido fó r -
mico. Obtiénese entonces unapapi l la negra , la cual, 
ca len tada , deja depositar una mater ia oscura, i n -
soluble en el agua , idént ica con la ulmina, mater ia 
que so f o r m a por la descomposición pútr ida del 
leñoso. 

La na tura leza del azúcar disuel to en el agua está 
cambiada por una ebullición prolongada de 15 á 2 0 
h o r a s ; hay producción de glucosa ó azúcar inc r i s -
talizable. Esle fenómeno se produce en la fabr ica-
ción del azúcar m a s d m e n u d o q u e lo que se p i en -
sa cuando el jugo de la caña es m u y aguado, como 
sucedo con la caña t ie rna ó do pr imer año en la 
costa, y que la evaporación so hace demasiado des-
pacio. 

E l azúcar exper imenta aun otra alteración cuan-
do se pone en contacto con ciertas mater ias orgá-
n i c a s ; la fe rmentac ión viscosa q u e se opera lo 
cambia en u n a mate r ia mucilaginosa, f enómeno 
q u e se produce f recuen temente en u n a par te del 
jugo de la caña cuando queda ensuciado por a lgu -
nas par teci l las do bagazo. 

Cuando se desl i la una mezcla de una par to do 



a z ú c a r , p a r t e s de ácido sulfúrico y de 4 de agua, 
se obtiene dos producios ; el uno volátil, cual es el 
ácido fórmico puro, y el otro fijo, que consiste en 
una masa oscura carbonosa. 

El ácido nítrico convierte el azúcar, por medio 
del calor, eu ácido oxálico y ácido carbónico. Se 
forma duran te la reacción del ácido eu el azúcar 
una gran cautidad de deutóxido de ázoe; 100 par -
tes de azúcar dan 60 á 67 partes de ácido oxálico. 

Si se mezcla u n jarabe con ácido arsénico, se 
vuelve rosado al principio, después purpúreo, y en 
fin moreno, y entonces se nota un fuerte olor de 
•vinagre (ácido acético). El azúcar do cana disuelve 
el carbonato de cobre y el cardenillo (sub-acetato); 
estas disoluciones son verdes y no precipi tan por 
los álcalis. 

Una solucion de bi-cromato de potasa calentada 
con azúcar so descolora pronto, precipitándose h i -
drato de óxido de cromo. El hidrato de peróxido 
de hierro se reduc en pai teonprotóxído, tomando 
un color de pulga cuando se calienta bastante tiem-
po con un jarabe. Cuando se calienta u n poco de 
miel con ni t rato de plata, f e precipita un polvo ne-
g r o ; es una mezcla de azúcar iucristalizable de 
óxido y de carbonato de plata. E l bi-cloruro de 
mercurio (sublimado corrosivo) pasa al estado de 
protocloruro (mercurio d u l c e ) ; el protocloruro 
está precipitado al estado metálico. 

U t a disolución de azúcar está descompuesta por 
el iodo; se forma entonces ácido liidriódico v un 

ácido iucristalizable idéntico con el ácido que existe 
na tura lmente en la manzana y otras f ru tas ácidas 
(ácido mi l i co ) . 

El cloro obra del mismo modo en el azúcar al 
estado de disolución. 

El azúcar forma unas combinaciones salinas al 
modo del a lmidón con las bases alcalinas, el óxido 
de plomo y la sal mar ina . 

En la extracción del azúcar la combinación fá-
cil de este cuerpo con estas diferentes bases es, co-
mo lo veremos mas adelante, un inconveniente 
para la veGnación. Estas combinaciones,en las cua-
les el azúcar parece hacer el papel de un ácido, han 
tomado el nombre poco propio de saccaralos del 
latino saccharum. 

Las sales calizas tienen muchas veces una i n -
fluencia nociva en la fabricación. Se h a observado 
que los azúcares terciados que contenían un exceso 
de cal atraen fuer temente la humedad , lo que hace 
su conservación mas difícil. 

El azúcar se disuelve en 80 partes de alcool hir-
viente, muy poco en el alcool frió, y tanlo mas en 
este líquido debilitado cuan toque es m a s extendido 
de agua. Es soluble en cuatro partes de alcool, de 
una densidad de 0,830; el éter lo precipita de estas 
disoluciones. 

El azúcar de caña está formado de 



12 at. d e c a r b o n o . . . 
22 at. de hidrógeno. 
11 at. de ox igeno . . . 

1 at . d e a z ú c a r . . . . 

= 917,220 — 4 2 . « 

= 137,274 — 6.37 

= 1,100,000 — 51,52 

«= 2,154,494 — 100,00 

Su fórmula se expresa p o r : C12, H18, )9. 
Tomado en pequeña dosis el azúcar facilita la di-

gestión ; es ú t i l aun acompañar do azúcar ciertas 
f ru t a s para que no causen daño, y en este caso es 
de u n uso m u y común. 

Mezclado con a l imentos azoados, dice el célebre 
Magendie, el azúcar es nu t r i t ivo ; mas no conte-
n iendo ázoe no puede por si solo m a n t e n e r l a 
vida. 

Una disolución de azúcar pues ta en contacto con 
la m e m b r a n a del estómago de la ternera se t r a s -
forma comple tamente en ácido láctico. 

Durante m u c h o t iempo, dice ( M í a , se h a creido 
q u e el azúcar era el contra-veneno del cardenil lo y 
de las sales me rcu r i a l e s ; mas no sucede así puesto 
q u e no t iene la propiedad d e descomponer estas 
preparaciones en el es tómago. Cuando se h a c e t o -
m a r azúcar á los animales envenenados por el car -
denil lo, y que se impide el vómito de las mate r ias 
inger idas , estos animales perecen, y se observan 
todos los s ín tomas y las mi smas al teraciones orgá-
nicas á las cuales da lugar el cardenillo sin mezcla 
de azúcar. Es ta sustancia no es pues út i l en este 
envenenamien to sino como dulcif icante. 

Haciendo atravesar una disolución de azúcar ñor 

un rayo d e luz polarizada, se observa en el p lano 
de polarización u n a serie de matices del espectro 
solar, cuando se i m p r i m e 4 este p lano un movi-
miento de ro tac ion do izquierda í derecha (Biol). 
Véase : polarímelro y sacarimetro. 

El azúcar y la cal f o r m a n u n a combinación q u e 
so observa á m e n u d o d u r a n t e la fabricación y la 
ref inación, y q u e po r t an to merece ser es tudia-
da . Su fó rmula , según Mr. Peligot, se expresa por 
C<\ H,80 + j g g . 

A b a n d o n a n d o á u n calor moderado una d iso lu-
ción de azúcar con el h id ra to de cal, se obtiene un 
licor amargo , a lcal ino, encer rando u n equivalente 
de azúcar y u n equivalente de cal. Una disolución 
de saccara to de cal está en tu rb i ada por la ebul l i -
ción y vuelve á t o m a r su l impidez por el en f r i a -
mien to . El alcool precipita el saccarato de cal de 
su disolución. Es ta m i s m a disolución expuesta al 
aire deposi ta unos rombaedros regulares y agudos 
de carbonato de cal encer rando agua (Polouze) . 

E l ácido carbónico descompone el saccarato do 
c a l ; hay formación de carbonato de cal que se pre-
cipita, y el azúcar libro queda en disolución. Se 
ha p ropues to el empleo de u n a corr iente de ácido 
carbónico al través de la mie l , después de la de -
fecación med ian te la cal, para des t ru i r el sacca-
rato fo rmado . El empleo del carbón an imal q u e 
t iene la propiedad de descomponer el saccarato 
calizo es el medio m a s eficaz á la par q u e eco-



nómico, pues su pr incipal objeto es descolorar la 
miel . 

Una disolución b i rv ien te de azúcar disuelve el 
óxido de plomo y deja depositar un precipitado 
b lanco. El licor que ha dado nacimiento á está 
precipi tado encier ra u n a combinación soluble J e 
azúcar y de óxido de plomo. 

Obtiéncse una combinación de azúcar y de clo-
ru ro de sodio haciendo evaporar espontáneamente 
en el aire seco una disolución de u n a par te de sal 
m a r i n a y de 4 de a- úcar; los pr imeros cristales for-
m a d o s s o n d e azúcar c a n d e ; la disolución decan-
t ada repel idas veces, acaba por dar el susodicí o 
compues to ; cristaliza por úl t imo. Suscristales tie-
nen un sabor dulce y salado al mismo t iempo, y 
caen en delicuescencia al aire h ú m e d o . Su fó rmula 

se expresa a s i : 2 C l í , H'8 , O9 + j (Péligoi). 

Tra ta remos ahora de las propiedades de la g! ti-
cosa por ser u n a al teración del azúcar cr is t 'd i -
zable q u e es m u y difícil , por no decir imposible , 
evi tar . 

Mr. D u m a s ha designado bajo el nombre do glu-
cosa los diversos productos azucarados que pi «sen-
t a n una cristalización confusa y mamelóncu. Los 
azúcares de uvas, de f ru tas acidas, de diabetos, etc., 
t ienen pues, según este célebre químico, u n a c o m -
posicicu idéntica. 

La g luéo ía es igua lmente un producto de t rans-
formación y de desc mposic ion de otras m u c h a s 

sustancias. E l azúcar de caña está t rasformado fá -
cilmente, b.ijo la influencia de diversos agentes, 
en azúcar de uvas. El a lmidón, el leñoso, el azúcar 
de leche sumin i s t r an glucosa cuando se t rata por 
ácidos extendidos de agua med ian t e el calor. Se 
forma también na tu ra lmen te d u r a n t e la germina-
ción, bajo la inf luencia de la diáslasis en las semi-
llas, los tubércu los y las raices de sus tancia ami-
lácea. 

Pa ra obtener el azúcar contenido en las uvas 
mismas , se expr ime el jugo que se t ra ta por creta 
(carbonato de cal) para neutra l izar el ácido tá r -
trico que con t i eno ; se clarifica con claras de hue -
vo y se cuela an tes de evaporar lo has ta cristaliza-
ción. 

La glucosa desecada á iOO3 parece formada de 

12 al. d e carbono 

28 at. de hidrógeno 

U at. do oxigeno 

1 al. d e azúcar de uvas. 

= 947.220 — 36,80 
= 174,713 — 7,01 
= 1,400 000 — 56,19 

•= 2,491,933 — 10a,00 

Su fó rmula se expresa po r C'J, H s , O". 
Sometido en el vacío á una t empera tu ra de 130®, 

este cuerpo pierde dos ¿tomos de agua. 
La densidad de la glucosa es de 1,386. 
La glucosa es menos soluble y se disuelve me-

nos p r o n t a m e n t e en el agua que el azúcar de caña; 
t o m a d a al estado de disolución, t iene un sabor 



ínas dulce q u e seco. Son necesar ias 2 1/2 partes de 
glucosa para comunica r á u n m i s m o v o l u m e n de 
agua el mi smo grado de sabor q u e le da u n a pa r t e 
de azúcar de caña . 

Se derr i te á 100° perd iendo 9 por 100 de a g u a ; 
calentada mas allá de 104° pasa al estado de ca ra -
melo. A una t empera tu ra m a s elevada se de scom-
pone del m i s m o modo q u e el azúcar de caña. La 
glucosa es soluble en todas proporciones en el agua 
h i rv iente , y no se disuelve á f r ió sino en \ 1/2 parto 
de agua. E s m u y soluble en el alcool fr ió. 

La glucosa se d is t ingue del azúcar de caña n o 
so lamente por su cristal ización, m a s todavía por 
la acción de los álcalis q u e la ennegrecen, m i e n -
tras no cambian el color del azúcar de c a ñ a ; t iene 
además u n a g ran tendenc ia pa ra apoderarse de l 
oxígeno, lo que no hace este ú l t imo . Si se d isuelve , 
verbi -gracia . tar t ra to de deutóxido de cobre en u n a 
solucion de potasa ca lentada á 100% el azúcar d e 
caña q u e se proyecta en él no da lugar á n i n g ú n 
fenómeno par t i cu la r , m i e n t r a s que la presencia 
de la glucosa en este azúcar produce inmed ia t a -
men te un precipitado de h id ra to de protóxido de 
cobre amari l lo , que pierde p r o n t a m e n t e su agua 
para produci r protóxido de cobre ro jo y pu lve ru -
lento . Es ta reacción puede ser aprovechada para 
reconocer la mezcla de glucosa con el azúcar de 
caña como f raude . Disuelta en el agua, la glucosa, 
en presencia de u n fe rmento , exper imenta i n m e -
dia tamente la fe rmentac ión alcoólica, y es de no t a r 

que todos los azúcares no se tranforman en alcool sino 
despues de haberse trasformado primero en glucosa. Al 
salir de la caña , el azúcar t iende á pasar al estado 
de glucosa, y las m e r m a s exper imentadas d u r a n t e 
la fabr icación provienen de esta conversión y de 
u n a proporcion m a s ó menos g rande de caramelo. 
E s probado q u e el azúcar incristal izable n o p rc -
existe en la caña , y q u e todo lo que se fo rma y se 
r e ú n e ba jo el n o m b r e de miel de p u r g a , proviene 
de los var ios accidentes de la fabricación que h a 
sido has ta aho ra imposible evitar , pero que con el 
t i empo, y merced á la in t roduccion de medios p e r -
feccionados, l legarán a l g ú n dia á ser casi ins ign i -
ficantes. 

Es ta ma te r i a azucarada p u e d e , como el azúcar 
de caña , dar nac imiento d unas sales con base de 
ba r i t a , de cal y de p lomo. Se h a descubier to a u n 
u n glucosato de sal m a r i n a . Es ta combinac ión se 
obt iene cr is tal izada en hermosas p i rámides dobles 
de 6 ca ras ; se obt iene m a s fác i lmente q u e la m i s -
m a combinac ión de azúcar de c a ñ a ; bas ta sa tu ra r 
de sal m a r i n a u n a disolución de glucosa de u n a 
concent rac ión media , y al evaporar despacio, se 
deposita entonces sal m a r i n a , y m a s ta rde el fondo 
del vaso se cubre do cristales de la combinac ión 
susodicha : se reconocen por su forma y su d u -
reza ; son incoloros, t rasparentes , fác i lmente pu l -
verizables, solubles en el agua , y de u n sabor al 
mi smo t iempo dulce y salado. La fó rmu la d e este 
compuesto se expresa p o r : 2 G , 5 H i i O u N a G l 8 + 2 a q . 



Si, por lo q u e se ve, la t endenc ia que t iene la 
glucosa para fo rmar combii aciones es mayor q u e 
la del azúcar de caña, se co; cibc que esta d i feren-
cia viene á ser nu l a ya que 11 glucosa se fo rma con 
tanta facilidad en el j u g o y • i miel de la c a ñ a ; en 
efecto, cuando por medio de la defecación se e l i -
m i n a las sales ex t rañas , los -icidos y la a lbúmina 
contenidos en el j ugo , existo 5 :i u n a cierta porcion 
de glucosa ; esta se combina pronto con u n a pe -
queña cant idad de cal y da lugar á u n glucosato 
oscuro q u e colorea m u c h o la miel y que no se 
puede des t ru i r sino se emplea o l negro a n i m a l ; si 
en lugar de cal se usa la lejia do «jenlza, la glucosa 
se combinará con la potasa y cor. el c loruro de so-
dio (sal mar ina ) que enc ie r ra s iempre la lej ía . E s 
impor t an te pues conocer bien es tos fenómenos 
para saber combat i r sus efectos y comprender cier-
tos accidentes de la fabricación q e la r u t i n a no 
puede explicar y menos prever . 

Hemos dicho que la glucosa se fo rma t ambién por 
la acción del agua á una t empera tu ra e levada , en 
presencia del ácido sulfúr ico, en el aln idon. Es en 
esta reacción s ingu la r que estr iba la fabricación 
de la glucosa, fabricación mas i m p o r ante de lo 
q u e se cree, puesto que en el año 18o3 H comercio 
recibía en F ranc i a 6,000,000 de ki logramos de este 
producto . Mas es sabido hoy dia q u e se fabrica u n a 
par te del azúcar de caña y de metabel coa la g l u -
cosa, y es de sent i r lo puesto que la glucosa es m u y 
itil para la fabricación económica de la cerveza 

y del alcool. No dcsci biremos la preparación 
del azúcar de fécula ó glu. osa, que es por lo demás 
m u y sencilla, por no sal;y d e los l ímites de esta 
obr i ta . 



e r a r , 

C A P I T U L O K 

Historia del azúcar y del cultivo d e la cana en el Nuevo-mundo. 
Influencia d e la fabricación del azúcar de remolacha en la 
del azúcar d e cada. 

Los ant iguos conocieron el azúcar , lo que está 
comprobado por los m o n u m e n t o s l i terarios q u e 
nos b a n de j ado ; lo usaban bajo t res fo rmas d i fe-
rentes , y se concibe que su descubr imiento f u é 
m u y fácil para e l los ; p r imero es la miel d e abe -
jas , después el m a n á y en seguida la caña de azú -
car , cuyo sabor debia l lamar su a tención. Varios 
autores , al hab la r do los an t iguos pueblos de la 
Ind ia , dicen que ten ian el a r te de hacer una be -
b ida , expr imiendo u n a especie par t icular de caña . 
Con lodo seria difícil de indicar con precisión el 
país y la época en que se hizo el descubr imiento . 
Es t rabon , Dioscorides, Eginetes, etc. , son los au to-
res q u e lo m i e n t a n y que solos pueden servir do 
guias respecto de las invest igaciones relat iva as 



esta ma te r i a . Eras tó tenes d ice a u n pos i t ivamente 
f[üc ác^ó i id i f i caba el l icor ob ten ido por l a pres ión 

. m ^ s - ^ n ^ / E f e p u e s no to r io q u e el a z u c a r e r a 
conocido m u y an t e s de l a era cr is t iana. Quizás los 
Fen ic ios y los Egipcios conocieron t a m b i é n el 
m o d o de ext raer azúcar del sorgho dulce que crece 

n a t u r a l m e n t e en Afr ica . 
E l célebre Ale jandro de Humbo ld t , después de 

habe r h e c h o en el N u e v o - M u n d o las inves t igac io-
n e s h is tór icas y bo tán icas m a s concienzudas , c o n -
c luye q u e an tes del descubr imien to de la Amér ica 
por los Españoles , los h a b i t a n t e s de esos c o n t i n e n . 
t e s y los de l a s islas vec inas no conocían ni la caña 
de azúcar , n i el arroz, n i los cereales del vie jo 
c o n t i n e n t e . (Sabido es q u e el maiz es or ig inar io 
de l N u e v o - M u n d o , por lo q u e a lgunos au to res lo 
l l a m a n todavía trigo de Indias.) Según los au tores 
q u e a s ignan á la caña u n or igen or ienta l , hé a q u í 
en q u é progres ión se p ropagó su cul t ivo . T r a s -
p l a n t a d a p r i m e r o de Asia en la isla de Chipre y do 
allí en Sicilia, según a lgunos , los Sar racenos f u e -
r o n los q u e la l levaron d i r e c t a m e n t e de l a Ind ia e n 
esta ú l t i m a is la , donde se cosechaba y a u n a c a n -
t i d a d bas t an t e g r ande de azúcar en el año 1148. 
Lai i tau refiere la donacion h e c h a por Gui l le rmo, 
s egundo Rey de Sicilia, al convento de San Benito, 
dc°un t r ap i che para m a c h a c a r l a s c a ñ a s , con t o -
d o s sus privilegios, sus obreros y dependenc ias . 
E s t a notable donac ion lleva la fecha de l año 1166. 

Según el m i s m o a u t o r , la caña de azúca r h a b r í a 

s .do t ra ída en E u r o p a e n t i e m p o de l a s c ruzadas . 
L l mongo Albe r to A g u e n s i s , en l a descr ipc ión 

q u e h a dado de los p rocederes empleados en Acra 
y Trípoli para la ex t racc ión de l azúcar , dice q u e 
los so ldados c r i s t i anos , ca rec iendo de víveres, t u -
v i e ron q u e recor re r á l a s c a ñ a s de azúca r , y q u e las 
c a p a b a n por n o m o r i r de h a m b r e . Hácia el año 

t r t n t l ? U C Z ' R e g e n t e d e P o r t u S a ' > hizo 
t r a s p o r t a r la cana de a z ú c a r de Sicilia á la isla de 
Madeira . La caña se logró p e r f e c t a m e n t e en Ma-
dc i ra y en las islas Cana r i a s , y h a s t a el de scub r i -
m i e n t o de la A m é r i c a es tas i s las a b a s t e c i é r o n l a 
E u r o p a de la m a y o r pa r t e del a z ú c a r q u e se c o n -
s u m í a en este con t inen t e . 

De las Canarias la caña pasó a l B r a s i l ; a l g u n o s 
au tores creen s in e m b a r g o q u e los P o r tuguese s la 
l e v ^ o n de l a costa de A n g o l a en A f r i c a ! e n es ta 

p a r e del nuevo con t inen t e . E n fin, en 1Ü0G, ] a 

cana f u e t raspor tada del Bras i l y de l a s is las Ca-
n a n a s en Hispaniola (Ha i t i ) , d o n d e var ios inge-
nios fue ron suces ivamen te p l an teados 

Pa rece , sin emba rgo , según lo q u e dice P e d r o 
Már t i r en el tercer l ibro de su Decada, escr i ta d u -
r a n t e la s e g u n d a expedic ión de Cris tóbal Colon 

T c l l T f l d ° U ° 2 ' U 9 5 ' « U e c n época 
el cu l t ivo de la cana es taba e n co r r i en te en Santo 
D o m i n g o . Mas pud ie ra s u p o n e r s e q u e h a b r i a sido 
p r o p a g a d a por Cris tóbal Colon, j u n t o con o t ras 
p roducc iones de E s p a ñ a y de las Canar ias , y q u e 
este culUvo s e ha l l aba en t oda su act ividad al 

2 



Ücmpo de l a segunda expedic on. B l t a a l a c l a d 
del siglo XVII la caña fué l levada ^ 
las Barbadas, en las otras posesiones 
las islas españolas de l a América, a M é p c o . e n el 
Perú., en el Cbllé, en fin, en las colomas francesas , 
holandesas y danesas (1), , . . 

La fabricación del azúcar de remolacha ó meta 
bel fecha de las gue r rasde l i m p e r i o f r a n c é s A e o n . 
secuencia del bloqueo continental , el azúcar se 
habia vuelto sumamen te escaso y caro. Isapo 
león 1» propuso grandes recompensas al q u e h a -
llase el medio de fabricar azúcar con plantasi i n # -
genas; se hicieron varias t en ta t ivas , dice Chap al 
en el lomo I I de su Química aplicada á las arles-, to-
das no se lograron ; propúsose sucesivamente la 
extracción del azúcar de la remolacha, de l a suvas , 
del accr m o n t a n u m , e tc . ; m a s sea po rque no so 
vio posibilidad de preparar lo por mayor con eco-
nomía, n inguno quizo emprender la . 

Margrall habia demostrado l a existencia del azú-
car en la r emolacha ; m a s ta rde Achard, de Berlín, 
propuso el cultivo de esta planta pa raex t rae r el azú-
car que contiene; pero el movimiento que impr i -
mió á la opinion pública se quedó sin resul tado y 
Deyeux y Parmcnt ic r , que repi t ieron despnes los 

Mgouos autores piensan que la c * de azúcar fué trasportada 

¡ 1 , 5 0 0 en Santo Domingo por Pedro do Euenca. M.gue 

I - l s t r o v González de Vclosa son los primeros que sacaron m e a r 

C¡1 eU» Isla, 

ensayos con el mayor esmero y s in n inguna pre-
vención, lograron resultados que, con todo, no 
permit ían considerar este objeto como económico. 
No sucedió así con la propuesta de Prous t ; este pro-
puso la extracción del azúcar do uvas; ya no se t ra tó 
mas de otra empresa en los países calientes, y en 
aquel entonces el cultivo de la remolacha fué casi 
abandonado ; en seguida propúsose la natural iza-
ción en el Mediodia.de Francia y de la España do 
la caña de azúcar que producía todo el azúcar der -
ramado en el comercio. Mas poco tiempo despues se 
hicieron nuevos ensayos, y poco á poco los resu l -
tados obtenidos fueron mas importantes, y un gran 
número de fábricas se establecieron principalmente 
en el norlo de la Francia . 

Ocioso fuera citar aquí las invenciones s in n ú -
mero á las cuales dió lugar la fabricación del azú-
car indígena, mas puede afirmarse que n inguna 
industr ia ha ejercitado tanto el genio de los quími-
cos y de los mecánicos, y ha hecho progresar tan to 
á la agricul tura. Llegó una época en que la f abr i -
cación del azúcar de remolacha se extendió de tal 
modo que el Gobierno francés temiendo por la 
suer te de sus colonias tuvo que tomar providen-
cias para coartar esta hermosa industr ia , g raván-
dola mas y mas con impuestos duros que muchos 
ingenios no pudieron aguanta r ; así es que hoy dia 
el número de las fábricas de azúcar de remolacha 
es m u y diminuto, y la mayor parte de los que sub-
sisten se mant ienen merced á unos procederes 



económicos y perfeccionados , de los cuales es dif í -
cil de hacerse u n a cabal idea sin haber las visitado 
de ta l ladamente . 

Sea lo que fue re los procederes empleados al p r in -
cipio exc lus ivamente en las fábricas de azúcar de 
r emolacha se ex tend ie ron á las re f inaduras y en 
seguida á los t rapiches de las Antil las y del conti-
n e n t e americano, y poco á poco el precio del azú-
car do c a ñ a b a venido á equi l ibrarse con el de la re-
molacha de tal modo q u e el azúcar de caña pudiera 
ya no t emer competenc ia n i n g u n a . La fabricación 
del azúcar en Amórica no h a llegado á su ú l t ima 
perfección, y se puede asegura r que dent ro de po-
cos años hab rá al m i s m o t iempo aumen to de pro-
duc to , perfección y ba r a tu r a . 

La fabricación del azúcar de remolacha t iene que 
l ucha r con t ra t r emendas dificultades. La remola-
cha pertenece á es ta famil ia q u e nos sumin is t ra los 
vegetales m a s ricos en álcalis salsola sudo, salsola 
tragos, de los cuales se extrae la soda natura l . 
Todas las chenopodáceas absorven con fuerza todas 
las sales q u e se ha l lan en los terrenos donde están 
sembradas , y la remolacha extrae en t res años toda 
la sal que encier ra un te r reno salado á la orilla del 
m a r , esto es, cuan to se puede decir respecto de la 
facilidad con la cual esta raiz asimila mater ias pe r -
judicables á la preparación del azúcar ; no se 
puede hacer la extracción de azúcar sino du ran te 
u n t iempo m u y l imi tado; despues de ar rancadas , 
las remolachas no ta rdan en g e r m i n a r , en b ro ta r 

ho ja , y su conservación se hace m u y difícil , mien-
r a n t o l a e a n t i d a d d e a z ú c a r q u e conten ían al 

pr incipio va m e r m a n d o m a s y m a S . Si se (rata de 

M i — h a s precauciones 
para que el azúcar no se a l tere , y s iempre hay que 
con a U D a m e r r a a e o n s ¡ d J fin ™ e 

j o r r e m o l a c h a > , a raas r ¡ c a e n a 2 

posición complexa q u c creemos in te resante i n £ 

S o b r e £ 0 0 p a r t e » . 

Agua. 
Azúcar ^ 

Tegido c í lu l a r . 

A Ilumina, materia arcada 
Acido pórtico 
Acido milico 
Materia colorante 
Materia aromática... 
Materia grasa 
Aceite esencial acre I 

Clorofila " " " I 

O x a l a t o . . ) 

F o s f i u o . . f d e c a l \ 

( « * ' • • • . 
Mulato de,' potasa 

• ' amoniaco 
0,04 azólato de polasa 
Clorufc» d e potasio ó de sodio 
Azufre 

Sílice . . . . . . . . ' . .' ' 

Oxido d e h i e n o ¡ 

84 

10 
a 
1,5 

2,5 

400,0 
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Concíbese pues ,po r lo q u e antecedemos e s fue rzos 
q u e se h i c i e ron p a r a despo ja r a l j u g o d e la r e m o -
l acha de t an tos p r inc ip ios ex t r años , e j e r c i endo 
i n m e d i a t a m e n t e despues d e la p r e s ión u n a i n f l u e n -
cia fa ta l en el a z ú c a r ; t o d o s los a p a r a t o s q u e s e 
i m a g i n a r o n p a r a evapora r con p r o n t i t u d esa m a s a 
de a g u a , c o n c e n t r a r l a m i e l d e s p o j a d a d é l a s m a t e -
r i a s he te rogéneas , desco lo ra r l a , hace r l a c r i s t a l i za r 
y ob tene r u n p r o d u c t o l imp io , inco lo ro , d u l c e ! 

No d u d a m o s q u e el d u e ñ o d e u n ingen io do a z ú -
car de caña d e s p u e s de e s t u d i a r e n E u r o p a la f a b r i -
cac ión del a z ú c a r d e r e m o l a c h a , queda r í a a d m i r a d o 
al volver i su país v i endo q u e se p ie rde casi la 
m i t a d del p r o d u c t o út i l d é l a c a ñ a , y si i n t r o d u j e s e 
en s u fábr ica a l g u n o s d e lo s p rocederes y d e los 
mé todos u sados e n E u r o D a , d u p l i c a r í a m u y p r o n t o 
sus p r o d u c t o s y sus g a n a n c i a s s i n t ene r q u e s e m -
b r a r m a s q u e u n a soia s u e r t e de cañas 1 

N o bas t a hace r azúcar c o n la c a ñ a , esta es u n a 
operac ión d e m a s i a d o s e n c i l l a ; se t r a t a de hace r 
azúcar de p r i m e r a c u a l i d a d y d e ex t r ae r t o d a la q u e 
c o n t i e n e la c a ñ a c o n i n t e l i g e n c i a y e c o n o m í a ; d e 
a h o r r a r el t r aba jo y d e s u p l i r en lo m a s que se 
p u e d a la f a l t a de b razos q u e se h a c o sen t i r en 
m u c h o s p u n t o s d e Amér i ca . 

E l azúcar d e c a ñ a es el p r o d u c t o m a s i m p o r t a n t e 
d e la is la d e C u b a ; de a l g u n o s años acá s o n n o t a -
b les las m e j o r a s q u e se h a n i n t r o d u c i d o e n los vas -
to s ingenios d e es ta reina de las unlillas, como se 
ape l l ida c o n s o b r a d a j u s f e ia , y l a m a y o r p a r t e de 

D E L A C A Ñ A D E AZUCAR. ¿ A 

l a s m á q u i n a s y a p a r a t o s de los cua les v a m o s á t r a -
t a r es tán y a en co r r i en t e en lo s p r i n c i p á i s p u n t o s 
azucare ros d e Cuba . 

Los p rocederes empleados sea en el cu l t ivo do la 
c a ñ a , sea en la ex t racc ión del a z ú c a r q u e v a m o s á 
desc r ib i r v a r í a n poco s e g ú n los l u g a r e s y todos s o n 
adap tab le s cua lqu i e r a q u e sea el c l ima y la clase d e 
caña , sa lvo m u y pocas modi f i cac iones , d e las cua les 
c i t a r emos a l g u n a s c u a n d o n o s pa rece rá necesar io . 

Monografia de la caña de azúcar, 

L a c a ñ a d e azúca r , s a c c h a r u m d e L i n n i e u s ; 
saccharophorum d e Necker , per tenece á la f ami l i a d o 
las g r a m í n e a s y f o r m a un géne ro de la t r i bu de las 
s acca r ineas de K u n t h y d e lu t r i a n d r i a d ig in ia d e 
L i n n a e u s . K u n t h h a es tab lec ido la t r i bu de l a s 
saccarineas en las cons iderac iones s i g u i e n t e s : e je 
a r t i cu l ado , esp igui l las d e u n a ó dos flores; la u n a 
sen tada , la o t r a ped ice lada c u a n d o es tán p o r d o s ; 
p a j u e l a s m e m b r a n o s a s n o carenáceas , l a in fe r io r 
f r e c u e n t e m e n t e a r i s t a d a ( 1 ) ; dos est i los . — Carac-
te res genér icos : F lores e n pan í cu lo s m a s ó m e n o s 

(O Áritla es la barba d e las espigas. Llámase bala ó giuntila las 
dos escamas d e forma .muy »arlada q u e envuelveu inmediatamente los 
óigauos sexuales de !as gramiue&s. 



a p r e t a d o s ; g l u m a de dos valvas, revest idas p o r 
f u e r a de u n copete de pelos largos y sedosos; bala 
de dos valvas l ampiñas s in copete de pelos. 

Si q u i t a m o s de este género impor t an t e dos espe-
cies que se ha l l an en Europa , la caña de azúcar ci-
l i nd r i ca (saccltarum cylindricum, Decandol le ; Lagu-
na cylindricus Linuceus) y la caña de azúcar de 
R a v e n a (saccharum pavennce, andropoaon ravenate), 
todas las p l an t a s de este género son propias á las 
par tes m a s cal ientes del globo, a u n q u e p u e d a n lo-
grarse en a lgunas provincias de España . Conócenso 
en t re los t rap icheros como ocho especies de cañas 
de azúcar cu l t ivadas ; m a s es probable que casi 
todas ellas no son s ino var iedades que se pud ie ran 
refer i r á u n a sola especie. Algunas p rov ienen de 
c ruzamien to que se h a ido f o r m a n d o con el t i empo 
en t re los t ipos q u e vamos á describir . E n el Manual 
del jardinero hemos t r a t ado de esta especie de c ruza -
mien to e n t r e las p l an tas . 

CAÑA HE AZÚCAR OFICINAL ( s a c c h a r u m officinarum 

Lin . ) (Fig. 1). — P lan t a vivaz como todas sus con-
genéricas. or ig inar ia de las I n d i a s Orientales. De s u 
raiz fibrosa se elevan de 6 A 12 piés de a l to m u -
chos tallos l isos ar t iculados y guarnec idos de c u a -
r en t a á sesenta n u d o s m a s ó monos aprox imados . 
Son espesos de u n a pu lgada y media , y rellenos de 
u u a m é d u l a b lanca sucu len ta , l lena de un licor 
azucarado. Las ho j a s son e n v a i n a n t e s en su base, 
largas de 3 á 4 piés, anchas de u n a pu lgada , t iesas 



en sus bordes , t e r sas y e s t r i adas en su superf ic ie , 
con u n a ne rvos idad l o n g i t u d i n a l . C u a n d o la cana 
florece, b r o t a en su c i m a u n r enuevo o tallo s in 
ho ja s y s in n u d o s l l a m a d o ¡lecha, l l evando u n a n c h o 
pan ícu lo de flores p e q u e ñ a s sedosas y b l a n q u e c i -
nas . El f ru to cons is te e n u n a semi l l a ob longa e n -
vue l ta por las va lvas ; s u b - v a r i e d a d e s , b l a n c a , 
amar i l l a , co lorada . L a s dos p l a n t a s q u e s iguen son 
s in d u d a va r i edades d e e s t a . 

CAÑA DE AZÚCAR MOHADA (saccharum violaceum, 

Tussac ) . E s g e n e r a l m e n t e conoc ido en las I n d i a s 
or ientales , de d o n d e es o r ig ina r i a , y e n Amér ica , 
b a j o el n o m b r e de caña de Datavia. No d i f ie re casi 
de la p receden te s ino p o r s u color m o r a d o y p o r -
q u e sus n u d o s son m a s ap rox imados u n o s de los 
ot ros . Exis te u n a s u b - v a r i e d a d de tallo a l i s tonado 
de m o r a d o y a m a r i l l o . E n a l g u n a s p rov inc ias del 
con t i nen t e h i s p a n o - a m e r i c a n o l l ámase esta var ie -
dad caña de Jamaica p o r h a b e r s ido l l evada de 
esta isla. 

CAÑA DE AZÚCAR DE OTAITI ( s a c c h a r u m Otaitense). 

E s or ig inar ia de T a i ü , de d o n d e f u é l levada i las 
Ant i l las por el n a v e g a n t e f r ancés Bougainvi l le y 
despues p o r el Ing lés B l igh . Se d i s t ingue de las p re -
cedentes por s u po r t e m a s a l t o ; por sus n u d o s 
inas separados u n o s de o t r o s ; por los pelos m a s 
largos q u e envue lven l a espigui l la , y por a l g u n o s 
ot ros caracteres poco i m p o r t a n t e s . 

Es t a s son las t res especies g e n e r a lmen t e cu l t iva -
d a s las o t ras son m e n o s d u l c e s y no conv ienen pa ra 
la fabr icac ión del a zúca r ; tales s o n : 

L a c a ñ a de azúcar de Tener i fe ( saccharum Tene-
r i f f a , L i n . ) . 

L a caña de azúca r de l J a p ó n (saccharum japoni-
cum). 

La caña de a z ú c a r e s p o n t á n e a (saccharum sptmla-
neum), o r ig inar ia de Malabar ; ho j a s a r ro l l adas ; ta-
llo de 1 á 2 p i é s de al to. Crece en los p a n t a n o s y los 
t e r r enos cenagosos ( 1 ) ; 

L a caña de azúca r (saccharum arundinaceum), 
or ig ina r i a de T r a n q u e b a r ; 

La c a ñ a de azúca r de m u c h a s espigas (saccharum 
pohjsíachion), o r ig inar ia de l a s I n d i a s occidenta les ; 

L a caña de azúca r de l Benga la (saccharum benga-
lense); 

La c a n a de a z ú c a r r a s t r e r a (saccharum repens), 
or ig inar ia de Gu inea . 

L a h i s to r ia bo tán ica d é l a caña de azúcar es has ta 
a h o r a i ncomple t a , y en vano se busca r í a en los au-
tores m o d e r n o s da to s exactos acerca de l cu l t ivo do 
esta p l a n t a de p r i m e r ó rden . Los Europeos t i enen 

(1) Esta especie de cada pudiera propagarse en las ciencgas qoo so 
encuentran á veces en las inmediaciones de los ingenios como en Ama-
ültan (America central). Se reproduce con facilidad y cortándola cada 
ano suministraría un excelente pasto y aun pudiera producir panela 
ó azúcar prieto para la destilación. Este cultivo purificaría algo al airo 
de estos Ingares insalubres. 



ideas e r róneas acerca de todo lo q u e es agr icul tura 
amer icana , y vemos reproducidos en a lgunos a u -
tores a f a m a d o s que h a n escrito sobre la fabricación 
del azúcar errores casi imperdonables . Por su ¡ado 
los Amer icanos , entregadosá. la r u t i u a , n o han t ra-
tado has ta aho ra d e fo rmar sociedades en el seno 
de las cuales se r eun i r í an , como las que existen en 
Europa , c u a n t o s datos puedan de te rminar la solu-
ción de m u c h o s problemas del in terés m a s elevado, 
aclarar ciertos p u n t o s aun oscuros de la ciencia y 
de la práct ica , producir mejoras y adelantos, e m -
plear medios económicos, mul t ip l icar los p roduc -
tos, y cen tup l ica r los beneficios. Genera lmente se 
descuida la a g r i c u l t u r a ; los hacendados no t ra tan 
de d a r á s u s h i j o s u n a ins t ruccioncienl í f ica .ypref ic-
ren dedicar les al es tudio de las leyes ó de la med i -
cina, y los campos quedan ent regados á la i gno-
ranc ia . Sin embargo h a y ya a lgunas excepciones, 
y den t ro de poco t iempo, merced á la paz y á una 
reacción sa ludable , las Repúblicas h i spano-amer i -
canas t r a t a rán de repara r los años pe rd idos , y la 
agr icu l tura exper imentará á su vez una revolución, 
revolución exenta de inút i les sacrificios, de c o n -
t iendas sangr ientas y de amargos desengaños. 

El azúcar es sin duda el producto m a s i m p o r -
tan te de los países cal ientes ; el consumo de este 
pr incipio no ha llegado aun en Europa á la tercera 
par te de lo q u e debe ser, y todos los dias t iende á 
a u m e n t a r : lo mismo puede decirse respecto de los 
p roduc tos de la desti lación, Así, en F ranc ia , cuya 

poblacion es de 39 mil lones de habi tantes , se ca l -
cula que se c o n s u m e ind iv idua lmente por año 3 ki-
lógramos de a z ú c a r ; un Ing les c o n s u m e 8 k i logra-
mos , y para el habi tan te l ibre de las colonias y 
demás paises dondo se extrae el azúcar do caña 
( la isla de Cuba , po r e jemplo) , el m i s m o cálculo 
nos da el g u a r i s m o enorme de 30 á SO ki logramos 
por cada indiv iduo. El consumo no depende, pues , 
s ino del precio del azúcar , y el precio del modo do 
fabr icar , salvo el precio del flete y los derechos. 
E n muchos paises los ingenios quedan m u y d is -
t an tes de los puertos, y los caminos están tan mal 
t razados y p r e sen t an tales dificultades, que el flete 
dup l i ca el precio del azúcar . A los Gobiernos toca 
el poner es tos caminos en u n estado que permi ta 
u n a salida t a n p r o n t a como cómoda de los produc-
tos de la ag r i cu l tu ra . 
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C A P I T U L O ( I I 

C a n n l c s . — R e p r o d u c c i ó n d e l a c a ñ a . 

Algunos autores p re tenden q u e en ciertos países 
calientes, las semil las de la caña l legando á m a d u -
ra r , pueden propagarse las cañas de azúcar po r 
este m e d i o ; nosot ros ignoramos si el hecho es 
cierto, m a s nos parece imposib le ; no lo h e m e s 
visto emplear has ta ahora en n inguno de los países 
q u e h e m o s recorr ido. Genera lmente se s iembra la 
caña por medio de estacas y de renuevos. Las es ta-
cas son u n o s trozos del tal lo tomados cerca do la 
pa r t e super ior , na tu r a lmen te m a s t ierna, m a s vivaz 
y menos r ica en azúcar . Es tos trozos, de 35 á 4 J cen-
t ímet ros de longi tud , se colocan ba jo de un ángulo 
de 4'in poco m a s ó menos en unos surcos ó zan jas 
cavadas en d suelo á 18 cent, de p ro fund idad , te-
n i e n d o 30 cent, de largo y 23 cent, de ancho, q u e 
se l lenan con t ierra . E n cada n u d o del trozo sem-



b r a d o se desar ro l la u n a y e m a del lado que m i r a 
hacia la pa r t e exterior y u n a s raices pequeñas en 
el lado opues to . Los renuevos que b ro t a la caña 
despues de cor tado el tallo maes t ro (la caña que 
so debe m o l e r ) ( f igura 1) crecen con m u c h a mas 
p ron t i t ud que las estacas y sumin is t ran caña buena 
para mole r á los diez ó doce meses, mien t ras que 
las estacas necesi tan á veces ha s t a diez y ocho 
meses . 

E n a lgunos paises las estacas se en t ie r ran pro-
f u n d a m e n t o en los surcos y no se r iegan . Se s iem-
b r a n en enero y febrero y retoñan al pr incipio do 
l a estación de aguas . Si se regaran antes , c o c ^ e s -
tán en t e r r adas p r o f u n d a m e n t e se pudr iesen (f igura 
2 y 3). 

E n las regiones donde las t ier ras cult ivables son 
l imi tadas , es preciso abonar el ter reno, como s u -
cede en las Anti l las , donde la caña cul t ivada desde 
m u c h o s años a t rás en la m i s m a tierra, h a des t ru ido 
poco á poco los pr incipios fert i l izantes, y degenera 
si n o se devuelve al suelo su p r imera a c t i v i d a d ; 
asi es q u e se emplean abonos á veces m u y caros. 
E n los t e r renos vírgenes, despues de cosechar la 
caña , se pega fuego á las hojas secas que f o r m a n 
en el suelo u n a capa espesa, se reducen en cen iza l 
q u e abonan el suelo, y p ron to r e toñan las cepas. 

U n cañal está dividido en suertes; cada suer te 
var ía de 80 á 100 varas cuadradas (60 á 80 met ros ) . 
Cada suerte es tá separada por caminos bas tante an -
chos para q u e p u e d a n pasar las carretas , y las 



suer tes se r i egan por m e d i o de zan jas po r donde se 
echa el agua por la m a ñ a n a t e m p r a n o . Se r iega e l 
caña l du ran te la estación seca. 

La extensión de u n caña l depende de varias c i r -
cuns tanc ias según los paises , como del t e r reno , de 
la abundanc ia ó escasez del agua , de la f o r t u n a 
del t rapichero , etc. H a y cañales de m u c h a s ca ba-
llenas (1) de t e r reno , d e a lgunas leguas c u a d r a -
das, etc. 

A medida q u e los tallos l isos a r t icu lados so de-
sarrollan, las ho jas se ex t i enden por grados; al cabo 
de ocho á nueve meses, se ponen amar i l l a s y caen 
en el órden de su fo rmac ion , de suer te q u e la par to 
superior queda todavía gua rnec ida . Las ho jas m a s 
grandes t ienen de i me t ro A l m 35 de l ong i tud , 3 
á 4 cent ímetros de l a t i t ud ; es tán de ten idas por u n a 
fue r t e nervosidad media ; es t r iadas . long i tud ina l -
mente , lampiñas , verdes ó amar i l l en tas , den tadas 
en sus bordes, los tallos l l e g a d i ¿ n a a l tu ra de 2 
á 4 met ros según la fe r t i l idad del suclo.-La época de 
la florescencia llega al cabo de doce á qu ince m e -
ses, según que p roceden de r enuevos ó d e estacas 
y según el c l ima. 

Hemos observado el desar ro l lo de la c a ñ a en va-
r ios lugares, en la cosía p rop i amen te d icha , donde 
la t empera tura media es de 23 á 26' en la boca-costa 
(pié de l a Cordil lera) , donde la t e m p e r a t u r a va r ía 

Una caballería en ciertos puntos de la América española consta 

de 64 manzanas, cada manzana de 100 varas cuadradas. 

d e 23 á 24% en las vegas cálidas ó t empladas eleva-
das en la Cordillera donde la t e m p e r a t u r a var ía 
en t re 16 y 18 g rados . 

oCn el p r imer caso la caña se desarrol la y m a d u r a 
en 10 á 12 meses á lo sumo; en el segundo exige de 
13 á 14 meses, y en el tercero de Ib á 17 meses* Sin 
embargo no se debe creer que solo la t empera tu ra 
t i ene esta inf luencia en la vegetación de la caña , 
puesto q u e h a y cañales que debajo de un clima de 
igual t e m p e r a t u r a crecen mas pronto que ot ros^Un 
ter reno p ro fundo , poroso, de origen volcánico, pro-
duce cañas he rmos í s imas que se desarrol lan con 
p r o n t i t u d e E n a lgunas par tes los cañales n o nece-
si tan riego; los serenos abundan tes , el estado h i -
groscópico de la a tmósfera favorecido por la poro-
sidad del suelo sup len á los riegos. Es de no ta r 
q u e los cañales sembrados en estas condic iones 
dan m a s azúcar , y que este es de una calidad s u -
perior al de los cañales de la cos ta .¿ J or lo demás , 
cuan to m a s elevado se hal la el te r reno propio al 
cult ivo do la caña, y cuan to m a s baja la t e m p e r a -
t u r a sin l legar á ser f r ia , (la caña no se d ie ra ) , 
t an to m e j o r e s el azúcar y tan to m a s fácil su extrac-
ción ó por m e j o r decir tanto menos expuesta á los 
var ios accidentes que hacen m e r m a r la proporcion 
del producto , v» 

e L a florescencia se manif ies ta por un tallo delga-
do, liso, l igeramente cónico, l lamado vu lga rmen te 
flecha, que t e rmina la caña y se fo rma un panículo 
plateado (fig. 4 . ^ 



L a madurez de las cañas se reconoce dos meses 
despues de la florescencia, ó cuando no florecen, á 

Fig. 4 . 

u n mat iz amar i l l en to en la mayor par te de su a l -
tu ra , a u n q u e la par te superior , menos m a d u r a , 
quede todavía verde. 

Disponiendo el cult ivo por suer tes cuya p l a n t a -
ción h a sido graduada , u n cañal a l imenta d u r a n t e 
todo el año la fabr icación. 

Hay pequeñas explotaciones que no t r aba jan sino 
d u r a n t e tres ó cuatro meses del año d u r a n t e la es-
tación seca : hab la remos pronto de estos pequeños 
establecimientos . 

Sucede á veces que las cañas padecen con mot ivo 
de la seca, cuando las l luvias no han llegado con 

t iempo poco despues de la p lantac ión. E í t c incon-
veniente depende de las local idades; en los cañales 
s i tuados en terrenos fác i lmente regables, la seca 
n o ejerce inf luencia n i n g u n a . Es pues de una i m -
por tancia s u m a , cuando se qu ie re crear un ingenio 
de azúcar , escoger u n l uga r donde el agua no 
pueda hacer n u n c a fal ta, sea como fuerza motr iz , 
sea, sobre todo, como agua regadiza. 
ffLa producción económica del azúcar , así como 

del alcool q u e puede sumin is t ra r la caña, depende 
del cl ima, de los caminos , de l suelo, del salario, de 
los abonos, etc. 

El suelo debe ser l iviano sin ser m u y a renoso ; 
un cierto grado de h u m e d a d es m u y favorable po r 
ta l que la t ier ra n o sea arcil losa y compacta al 
p u n t o do detener el a g u a ^ 

# L o s abonos fa l tan f recuen temente en las colonias 
donde son necesarios. Deben ser r icos en ázoe y 
fosfatos, suscept ibles de ob ra r ba jo de un v o l ú m e n 
asaz poco considerable por ser der ramados sin m u -
chos gastos de t raba jo m a n u a l . * 
^La sangre y la carne de los animales desecados 

y reducidos á polvo r eúnen estas condiciones^ Se 
expor tan estos abonos de E u r o p a con a lgún p r o -
vecho. Es ú t i l mezclar estos abonos pu lveru len tos 
con un poco de hol l ín á fin de alejar las ra tas , q u e 
sin este cuidado l legar ían 4 desenter rar los . Se e m -
plea con ven ta j a el guano pe ruano . Cerca de la isla 

j i l c l l a i t i y de la Jamáica se han descubier to hace 
:o depósitos considerables de guano , que a u n -

4 . 



q u e de u n a calidad u n poco infer ior al del P e r ú 
podrá ser utilizado e n los caña les de las Ant i l las . 
E n la Jamaica existen g ru t a s hab i t adas por mil lares 
de murciélagos, c u y o suelo parece ser fo rmado 
has t a u n a p r o f u n d i d a d g rande de u n a especie de 
guano fértil formado p o r la acumulac ión del estiér-
col de estos animales, y cuyo or igen r e m o n t a sin du-
da á una ant igüedad g r a n d e . Hemos vis to los efectos 
de este excelente abono en un caña l de K i n g s t o w n . 

En las colonias se h a c e un uso considerable de 
bacalao salado y seco p a r a a l imen ta r á los negros . 
A veces este bacalao l l ega á descomponerse de tal 
modo que no puede y a servir como a l imento; en 
este caso se emplea p a r a abona r los cañales despues 
de haber lo hecho pedazos en t r e los c i l indros del 
mol ino . Es necesario cub r i r este r ico abono con 
u n a ligera capa de t i e r r a á fin de precaver un des-
perdicio rápido d i los p r o d u c t o s amoniacales de su 
dcscomposicion (1). 

fcLos nudos de las m e j o r e s cañas de azúcar están 
separados de 10 á l'á cen t ímet ros ; los te j idos, en 
estos intervalos, o f rec iendo células de paredes m u -
cho mas delgadas, c o n t i e n e n m a s j u g o ; lo ceden 
ba jo de una presión m a s débi l y m a s fác i lmente 
que los nudos . (F ig . 1 y 5.)^ 

(4) Les cenizas de les hornos pueden servir igr.almenle como 

oliono. El n?gro animal en polvo que ha servido liara la refinación, 

y ol carbón animal en granos en te ramente privado de su poder d e s -

colorante se utilizan ventajosamente con el mismo objeto. 

En toda su long i tud , las cañas están a t ravesadas 
por unos lios de fibras leñosas, tubos y vasos de 
savia y de aire que fo rman unas l íneas rectas en el 
corte longi tudina l (fig. 5), y aparecen como unos 

Fig. 5. 

p u n t o s g r adua lmen te m a s separados de la pe r i f ene 
al centro en IOJ cortes transversales (fig. 6). E s c n -

Fig. 6. 



t re los lios fibrosos y vasculares que se halla el 
tejido celular compuesto de grandes células ci-
l indroides de paredes m u y delgadas, perforadas 
la tera lmente , l lenas de la secreción azucarada 
l íquida. 

Los tejidos m a s apretados y m a s duros que adhie-
ren á la epidermis todo al rededor del tallo, no en-
cierran azúcar; la epidermis está cubierta de u n 
ligero vello blanquecino de sustancia cerosa (cero-
lia)¿En las colonias se cultiva hoy de preferencia 
la caña de Otahiti mas fuer te que la caña criolla y 
que produce cuatro cosechas mient ras esta ú l t ima 
nada mas que tres escasas.» 

C o m p o s í o í o n q u í m i c a d e l a c a ñ a d e a z ú c a r . 

^ s t a composicion varía durante todo el t iempo 
de la vegetación. Las cañas mas t iernas cont ienen 
menos azúcar, y las partes mas t iernas hacia la 
par te superior del tallo de una m i s m a caña, son 
igualmente menos ricas en azúcar que las partes in -
feriores desarrolladas las p r i m c r a ^ E l análisis com-
parado hecho por Mr. Payen, que indicamos en el 
cuadro siguiente, demuestra las diferencias m u y 
notables que existen, bajo este concepto, entre las 
cañas enteramente maduras y las que no han l ie» 
gado sino á la tercera parte d? su desarrollo. Estos 

resul tados explican el m a l suceso del cultivo de la 
caña ensayado en paises donde la temperatura me-
dia no es bastante elevada para favorecer una m a -
duración completa. Asimismo indica las d i fe ren-
cias que se exper imentan en el rendimiento de las 
moliendas cuando no se ha sabido graduar la plan-
tación de las suertes y que hay necesidad de cortar 
la caña antes de tiempo. Este mismo cuadro servirá 
á los trapicheros para conocer la composicion del 
jugo , y por consiguiente las causas de la t rasfor-
macion de una porcion del azúcar c r i s t a l i z a r e 
en azúcar incristalizable y en glucosa mediante la 
fermentación, la causa de la coloracion. la necesi-
dad do una defecación pronta é intel igente. 
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CANA 
en la tercera parte 
de su desarrollo. 

Azúcar 

Celulosa y materia le-
ñosa incrusta . t e . . . 

Albúmina y otras t res 
materias azoadas no 
definidas (5) 

Almidón, cerosia, ma-
teria verde, sus tan-
cia colorante ama-
rilla, materias cob-
rables en moreno y 
rojo de carmín 

C o m p o s i o i o n i n m e d i a t a d e l a s c a ñ a s d e a z ú c a r . 

" COTEJO. 

CAÑA DE OTAITI 

al estado de madurez. 

Agua 

Azúcar (1) 

Celulosa, materia to-
llosa, pectina, acido 

péctico {¡) 

Albúmina y otras t res 
materias azoadas no 

definidas 

Cerosia, materia ver- \ 
de , sustancia colo- j 
rante amarilla; ma- I 
l eñas cobrables en I 
moreno y rojo de car-
mín, sustancias gra-

i sas, resinosas.acei-
te esencial, materia 
aromática, materia 
delicuescente (8) . . 

Sales insolubles 0,12, 
y solubles 0,16; fos-
fatos de cal y d e ma-
gnesia (4); 
sulfato y oxalato 
cal, acetaos , mala-
tos de cal, de potasa 
y de soda; sulfato de 
potasa, cloruro de 
potasio y de sodio.. 

¡Sílice 

grasas y aro-
máticas, sustancia 
higroscópica, aceite 
esencial, sales solu-
bles é insolubles; 
alumina, silíce 

N o t a s . 

(1) A pesar de que la glucosa y el azúcar incr i s -
tal izable no preexisten en la caña , se comprende 
s in embargo su presencia hab i tua l en pequeñas 
proporc iones , con mot ivo de las alteraciones en 
todos los pun tos donde los tej idos h a n sido des-
ga r rados ó cortados al t iempo de cosechar la caña . 
La mol ienda despues no de ja de a l terar una pequeña 
porcion do azúcar . 

(2) Las can t idades relat ivas de tej idos var ian se -
g ú n que los nudos (encerrando tej idos mas apre-
tados) son m a s ó menos ap rox imados en t re si; el 
ácido péctico se hal la combinado con las bases (1) . 

(3) Sustancia soluble á fr ió en el alcool á 93° 
(a lcoómetro de Gay-Sussac) , prccipi table por el 

(1) Existe en todas las fruta3 una sustancia particular que es fácil 
precipitar mediante el alcool bajo la forma de jalea. Mr. Bracounoi, 
que la ha descubierto, le ha dado el nombre de pre t ina . Ha sido 
despues estudiada por varios químicos. La pectina bace el papel de 
¿cijo en presencia de las bases alcalii as. Se halla en cantidad varia-
ble en el jugo de las cañas, y cuando es abundante aumenta la pro-
pon-ion de la purga y perjudica á la cristalización como al blanqueo 
del azúcar. 

L i pectina es la base de todas las jaleas que se sacan do las frutas 
ácidos; es abundantísima en la manzanilla (mespilus occidentalís, 
americanas, etc.), cu la guayaba, en el membrillo, la manzana, laa 
zanahorias, los nabos, etc. 



t an ino (1), coloreándose en moreno oscuro por el 
calor de la ebull ición; es la mate r ia que, según 
MMrs. P lagne y Hervy, t iene la propiedad de t r a s -
fo rmar , en el j u g o , el azúcar en un producto v is -
coso 6 insípido, y de oponerse á la f e rmen tac ión 
alcoólica. U n a f i l t ración en el carbón de huesos 
e l imina á fr ió esta sus t anc ia orgánica del icues-
cente , y facilita por consiguiente la extracción del 
azúcar cristal ízable asi como puede favorecer la 
t ras formacion del j u g o en l íquido vinoso propio á 
la dest i lación. 

(4) El j u g o de la caña encier ra bifosfato de cal y 
fosfato de magnes ia . Mr. P a y e n h a obtenido, po r 
la adición de un l igero exceso de amoníaco , u n 
precipitado cristal ino de fosfato doble de amoníaco 
y de magnes ia pesando 0,09 por 100; además u n 
precipi tado coposo que , recogido y t r a tado por el 
ácido sulfúr ico, p rodu jo sulfato y bifosfato de ca l . 
Bajo la doble inf luencia del a i re y del amoníaco el 

(1) El taninu 6 ácido Iónico hace un gran papel en la economía 

vegetal. Se encuentra casi en todos los jugos vegetales, en las f rutas , 

los tubérculos, las flores, las hojas, las cortezas, etc. Predomina eu 

las agallas la corteza del roble, y es la base de la tinta d e escribir y 

del cuero. Es el tanino que comunica al vino su sabor as t r ingente 

mas ó menos fuer te según la clase d e uvas que han servido para 

prepararlo. Se halla en cantidad notable en el cachunde, las vainas 

de muchas leguminosas como el anacascalote; e s el tanino que e n n e -

grece la hoja d e los cuchillos al cortar las frutas, la c iscara del a . o, 

los guineos, etc. , y que en el zumo d e la cafla ataca los peroles de 

ierro y contribuye ¿ la coloracion del azúcar trabajado en eswa 

vasos. Se halla en mayor proporciou en la parte cortical* de la caQa. 

j u g o se colorea poco á poco y se vuelve moreno . 
La proporcion de estas sales puede var iar según el 
te r reno. 

(5) E l peso total do estas cuatro mater ias azoa-
das ha sido deducido del análisis e lementa l . 

Los resul tados anter iores demues t ran q u e la caña , 
en el tercer periodo de su desarrol lo , con t en í a l a 
mi tad menos de azúcar , y al contrar io t res veces 
m a s sus tancias ex t rañas q u e la caña m a d u r a . 

Estos hechos bas tan para indicar las diferencias 
exper imentadas en el r end imien to de la caña salvo 
los procederes empleados para su extracción. 

Según Mr. D u p u y , fa rmacéut ico de la m a r i n a 
francesa, encargado por el Ministro de las colonias 
de hacer exper imentos acerca del r end imien to do 
la caña en las Anti l las , el anál is is ha dado los resul-
tados s i g u i e n t e s : 

Agua 72,0 

Sustaucia leflosa 9.8 

Materias solubles (azúcar, e t c . ) . . . . . . . . 17,8 

Sales o,4 

1 0 0 , 0 

Según Mr. P é l i g o t : 

Agua 72,1 
Sustancia leflosa 9,9 

Msterias solubles (azúcar, e tc . ; 18,0 

1 0 0 , 0 



Estos resultados son t a n parecidos que no debe 
haber duda respecto de la composicion química de 
la cana de azúcar. «P ienso , añade este sabio quí-
mico (Mr. Péligot), que se puede admi t i r hoy día 
como cierto que la sus tanc ia insoluble, el leñoso 
que forma el esqueleto ó armazón sólida de la caña, 
existe en la proporción de 9 á 11 por 100. No'quiero 
hab la r aquí sino de las cañas perfectamente m a -
duras . E l jugo d é l a caña no es pues otra cosa sino 
agua azucarada, casi pura , compuesta do u n a parte 
de azúcar para 4 de agua . 

" A L I S E N 

M M i i p u 
/ 

C A P I T U L O IV 

E x t r a c c i ó n d e l n z ú c a r d o c a ñ a . 

f Las pr imeras máquinas empleadas para exprimir 
el jugo de la caña eran unos molinos ó manejos se-
mejantes 4 los que sirven para machacar las man-
zanas en la fabricación de la cidra, y en algunos 
lugares para machacar la casca de los curtidores* 
E n el centro de una area circular de 2 n 27 4 2m 60 de 
diámetro se eleva u n quicio al cual está amar rada 
u n a pieza de madera de 2B,92 á 3m2o de ancho, sir-
viendo de eje 4 una muela vertical que descansa en 
la a r e a : u n caballo amarrado 4 la parte de este eje 
que sale de la muela, la pasea en toda la superficie 
de la area, en la cual se coloca la sustancia que se ha 
de machacar . E l t rabajo de esta máqu ina no podia 
bas tar , como se comprende desde luego, por su 
lent i tud , 4 la actividad que es urgente llevar en un 
ingenio de azúcar ; así es que hoy dia está r eem-
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plazada por máquinas do cilindros. González de 
"V elosa fué el pr imero que construyó un molino de 
cilindros verticales. Estos se emplean todavía en 
m u c h o s pun tos de la América, sobre todo para la 
fabricación del azúcar prieto que, bajo los n o m -
bres de panela, raspadura ó dulce y chancaca, sirve 
para preparar aguardientes. Hoy dia se usan casi 
en todos los ingenios de a lguna importancia los 
molinos de cil indros horizontales. 

De lo« trapiche«, 

La figura 7 da la elevación de f rente; la figura 10 
el plano hor izonta l ; la figura 8 la elevación de una 
de las extremidades, y la figura 9 indica la dispo-
sición de los ci l indros al imentador y moledor y de 
las planchas directoras. 

A, A, cimiento de manipostería. 
B, B, sostenimiento del aparato. 

C, C, tornillo de rosca para aproximar los cojine-
tes de los cilindros. 

D, árbol principal (representado en las f iguras 7 
y 10). 

E, árbol intermedio. 
F, F, cojinete del árbol principal D. 
//, rueda de trasmisión, colocada en el árbol do 

la máquina cerca de la polea loca. 



/ , p r imera r u e d a de enca je . 
K, segunda r u e d a de t r a smis ión colocada en el 

m i s m o árbol . 
L, s egunda r u e d a de enca je . 
M, capitel d e madera ca rgando de aplomo en los 

coj inetes del á rbo l pr inc ipa l D. 
N, tuercas d e pres ión q u e s i rven pa ra apre ta r el 

capitel de m a d e r a M con t ra los coj inetes de los ci-
l indros. 

O, O, to rn i l lo s di rectores del capitel . 
P, c i l indro super ior . 

Q y fí, c i l indros infer iores , el u n o a l imen tador y 

el otro moledor . 
S, tuerca a p r e t a n d o los c i l indros infer iores Q y 

II cont ra el á r b o l p r inc ipa l ( f igura 7) . 
T, r egueras d e d e r r a m e pa ra el j u g o (f igura 10). 
La figura 9 indica la disposición respect iva do 

los c i l indros : A, es el c i l indro super ior ; C.el de a l i -
m e n t a c i ó n ; B, el que t e r m i n a la p r e s i ó n ; E es la 
tolva de a l i m e n t a c i ó n ; F, la de sa l ida . 

Los c i l indros t ienen 0m0U á 0n06 de espesara . Los 
dos infer iores t ienen en sus ex t remidades u n a s 
piezas ( f igura 10) en t re las cuales es tá colocado el 
ci l indro super io r . Es tas piezas imp iden las cañas ó 
los bagazos d e a le jarse del mol ino . 

El c i l indro a l imen tador y el c i l indro super ior 
son o rd ina r i amen te acanelados , m u c h a s veces dia-
gonalmente , á fin de abar ra r menos las cañas co-
locadas en la to lva de a l imentac ión . Sin embargo 
es preferible acanc lar so lamen te el c i l indro a l imen-



tador y de ja r los otros dos lisos. El cili e sd ropun-
r ior casi no necesi ta ser acanelado, porque al cabo 
de a lgunas semanas su superficie se vuelve bas-
t a n t e áspera para moler bien las cañas. Los cil in-
dros moledores acanelados t ienen el inconveniente 
no so lamen te de cargarse de u n a par te de jugo que 
el bagazo esponjoso absorbe pronto , sino todavía 
de desgar ra r demas iado este y d e volver así el tra-
ba jo incómodo . 

Hoy día , la tabla ó tolva de a l imentación es o r -
d ina r i amen te de h ie r ro colado ; es m u y ancha y 
m u y inc l inada á fin de que las cañas puedan des -
lizarse fác i lmente hácia los cil indros. La de des-
carga es i gua lmen te de h ie r ro co lado ; está apre-
tada en su ex t remidad pa ra q u e el de r rame del 
j u g ó s e ver i f ique mas fác i lmente .Es ta tolva, q u e es 
cóncava, es taba, en otro t iempo, agujereada para 
que el l íqu ido se escurriese m a s f á c i l m e n t e ; m a s 
esto era m u y incómodo, porque las esquillas de la 
caña mol ida se enca j aban f recuentemente en estos 
agujeros y de ten ían el j ugo . La reguera de de r rame 
es e s t r echamen te a jus tada al c i l indro , á fin d e re-
cibir el j u g o , s in que se mezclen pedazos de bagazo. 

E n los dis t r i tos de Demorara, de Su r inam, de 
Cayena y en todos los de la Tr in idad , se adapta 
o rd ina r i amen te al molino u n a bomba que el ci l in-
d ro super ior p o n e e n movimien to . El l íquido corre 
del rec ip iente en la cisterna donde está sumerg ida 
la b o m b a , y esta lo envia en las calderas. Las bom-
bas empleadas t ienen todos sus conductos de co-

" A i r a n B i s r 

Fig. 10. 
i 



bro y f u l g e n m u y l en t amen te . E s m u y impor t an te 
q u e su fuerza co r r e sponda á la can t idad de j u g o 
q u e s o t ra ta d e hacer s u b i r ; porque , ó el t r a b a j o 
se dilataria demas iado , ó el jugo compr imido de-
masiado r áp idamen te en los tubos , f ro tado ó b a -
t ido por el aire, l lcgaria f e rmen tado en el reci-
piente . 

Cuando el molino está en mov imien to , el c i l in-
dro a l imentador está man ten ido á casi media pu l -
gada del ci l indro s u p e r i o r ; m a s el te rcer c i l indro 
es tan apretado q u e el bagazo no puede ha l l a r paso 
entre ellos q u e ya mol ido. 

Se acarrean las cañas en el mol ino hechas tercios 
ó manojos , cor tadas de u n a l ong i tud de una vara 
poco m a s ó menos (I me t ro ó 0 m 9o) . E l mozo en-
cargado de a l imen ta r el apara to , las coloca enc ima 
de la tolva de a l imen tac ión y las ext iende lo m a s 
igua lmente posible. Los ci l indros, al da r vuel tas , 
las agar ran y las apr ie tan . El j u g o expr imido corre 
en el recipiente, y l a s cañas gu iadas en t r e los t res 
c i l indros por las tablas directoras sa len del mol ino 
y vienen á caer en e l suelo comple t amen te p ren -
sadas. Entonces el bagazo al estado de m é d u l a y 
comple tamente seco está recogido por o t ro mozo 
que lo coloca en un l uga r separado expues to al sol, 
donde acaba de scc rse , y se ata después por lios ó 
manojos q u e s i rven p a r a q u e m a r en las horn i l las . 

n é aquí las ven ta j a s compara t ivas de los moli-
nos horizontales y vert icales : el mol ino hor izon-
tal es de una cons t rucc ión menos cara , es de u n a 

colocacion m a s fácil , d i sminuye la m a n i o b r a 
de la mi tad y func iona m u c h o mejor . Sus t ab las 
directoras pe rmi t en dar á la caña una ú l t ima p re -
sión m a s comple ta , y el bagazo no sale roto del 
apara to , como esto sucede en el mol in vertical, lo 
q u e hace la desecación y el a lmacenage de esto 
combust ib le m a s económicos. 

E l t rap iche vert ical goza de u n a preciosa v e n -
ta ja , la de poderse lavar mas fáci lmente. Es fácil a r -
mar lo y su precio no es m u y elevado, porque toda 
la a rmazón puede hacerse de madera . Mas el t ra -
ba jo considerable q u e exige su a l imentación hace 
q u e no pueda servir s ino cuando u n o dispone de 
un apare jo de b u e y e s ó de u n molino de viento. 
E n los pequeños t rapiches empléase madera m u y 
d u r a para hacer los c i l indros ; a lgunas veces se 
forran con cobre ó l a tón . El curbar i l ó guapinol 
(liymencea courbaril) sumin i s t r a excelentes c i l in-
dros para los pequeños t rapiches de panela . 

H é aqu í las d imensiones de los mejores moli-
nos horizontales : 

1 
POTENCIA 

de la mlíquida. 
LONGITUD 

de los cilindros. 
DIAMETRO 

d e los cilindros. 

12 caballos. 

1 mclro 20 
1 — S3 
1 — iO 

0 metro 63 

0 — 6 8 



La velocidad de los cil indros, en su c i rcunfe-
rencia , es de l m 20 poco mas ó menos po r minuto . 
P a r a evi ta r las resistencias ocasionadas sea por 
u n a a l imentac ión , sea por la frotacion accidental 
de las cañas (lo que a lgunas veces para la máqu ina 
y r o m p e el árbol) , se da al árbol principal y a la 
rueda de t rasmis ión u n a solidez y un peso consi-
derables . 

Se obt iene, para la mol ienda de las cañas , u n 
r end imien to en jugo que varía según los procede-
res empleados. Hé aquí el t é r m i n o medio : 

Para los molinos h i d r á u l i c o s . . . . . . . . 

— cilindros horizontales 

— molinos de vapor 

— molinos d e agua y viento. . . 

— molinos de cilindros ver t i -

cales 

— trapiches de bueyes 

— trapiches d e viento 

61.8 de jugo por lOOdecafla. 
6 1 , 2 _ 

60.9 — — 

59.3 — _ 

52,2 - _ 

58,5 — — 

56.4 — — 

Estos ú l t imos t rapiches están todavía en uso en 
la isla de Guadalupe (Anti l las f rancesas ) doudo 
600 mol inos func ionan d ia r iamente . 

Este cálculo medio está establecido en el r e su l -
tado de ensayos hechos po r Mr. D u p u y en 17 m o -
l inos de agua , 15 de viento, '7 de ci l indros ho r i zon -
tales y 5 de vapor . Las c i rcuns tancias en las cuales 
estos exper imentos se han verif icado, son las ordi-
nar ias de la fabr icación. La diferencia que se nota 

en es tas cifras proviene de la pres ión m a s ó menos 
g rande . 

E l jugo obtenido por medio del t rapiche ho r i -
zontal , que hemos descri to, es tanto mas rico en 
azúcar , cuanto que la caña es de me jo r cua l idad; 
y , por lo demás , so ap rox ima m a s del t é r m i n o 
de madurez . Sobre 90 centés imas par tes de jugo , 
t é r m i n o medio, conten idas en la caña , represen-
t ando 18 de azúcar , no so saca mas po r una sola 
pres ión , sino G0 poco m a s ó menos , y no se ha po-
dido obtener m a s de 63 á G8 por una pres ión d o -
ble, suf ic ientemente re la jada y g raduada . E n las 
colonias francesas, el jugo de caña t iene una d e n -
sidad de 9 á 10 ó 11" (pesa-miel de Bsaumé) . 

No t ra taremos de describir los mol inos mas ó 
menos groseros empleados en las l ud i a s or ientales 
y en muchos p u n t o s de Amér ica para expr imir el 
jugo de la caña , puesto que de nada servir ían para 
nues t ros lectores. Bás tanos decir que el estableci-
mien to de u n a buena m á q u i n a para moler es una 
condicion indipensable para fabr icar por mayor 
con economía. 

La fabricación de la panela ó azúcar bruto l lamado 
según los países dulce, raspadura ó chancaca, es la 
m a s s imple y la m a s grosera de todas las ex t rac-
c iones ; sin embargo da lugar en m u c h a s localida-
des ¿ u n a explotación venta josa , sobre todo de al-
gunos años acá. 

El j u g o está l levado dentro de unas calderas do 
h ie r ro colado ó de palastro, r a r a s veces de cobre, 

3. 



donde se evapora h a s t a la consis tencia de u n ex-
t rac to . Cuando el j u g o comienza á he rv i r se echa 
dent ro una p e q u e ñ a cant idad de lejía de ceniza y 
se sacan las e s p u m a s por medio de u n a e spuma-
dera ; después se fac i l i ta la evaporación agi tando 
cons tan temente el l í qu ido . Poco á poco se espesa, 
se vuelve viscoso, so colorea fue r t emen te y se pega 
con fuerza i los cucharones . En tonces la mate r ia 
se ha vuel to tan espesa q u e no sube ya en la cal-
dera, y se q u e m a r í a si no se q u i t a r a la ca ldera do 
enc ima del h o m o . So vacia en u n a canoa de m a -
dera (íig. 14), y se l l enan unos moldes q u e va r ían 
en su figura: á veces son semi-esfér icos ó cónicos, 
y están vaciados e n un trozo de m a d e r a fuer te al 
n ú m e r o de 8, 10 ó 12 (f igura 11). A med ida q u e el 

Fig. 11. Fig. 12. 

azúcar se cuaja, se saca y se l leva en el a lmacén 
donde se pesa y se envuelve en h o j a s de caña, reu-
n iendo dos semi-esferas pa ra fo rmar lo que se 
l l ama u n atado (f ig. 12). Cada mi t ad de u n atado 
se l l ama lapa. U n a carga 8e m u í a consta de.64 ata-
dos, y su precio va r ía s egún las local idades y la 
escasez del azúcar (de 6 á 10 pesos carga (f iguras 
2, 13 y 14). 

La panela sirve p r inc ipa lmen te para la fabr ica-
ción del aguardiente . E n la Amér ica central es u n 

i 
Fig. 13. 

r a m o de indus t r i a agrícola q u e ocupa un gran nú-
mero de t rapiches. La panela es m a s ó menos co -

Fig. 14. 

l o r c a d a ; la mas b lanca sirvo de a l imento á los I n -
dios en un gran n ú m e r o de localidades. Es ta claso 
de azúcar es, como se debe comprender , m u y i m -
p u r a ; encierra parteci l las de bagazo, a lbúmina 
coagulada, sales, ma te r i a colorante y u n a dosis 
bas tan te g r a n d e de caramelo. Duran te la des t i la -
ción sumin i s t r a u n aceite empircumát ico volátil 
que impregna fue r t emen te el aguardiente y le co-
m u n i c a un sabor detes table del cual es m u y difícil 
pr ivarla . Este aceite esencial se aprox ima, po r su 
composición y sus propiedades , de u n a mater ia 



análoga que se desarrol la d u r a n t e la destilación do 
los aguardientes de papas , tr igo y otros cereales ' 
y t iene en la economía una influencia dañosa quo 
n o h a l lamado bas tante la atención de los gobier -
nos q u e especulan con el aguardiente y favorecen 
su consumo ent re los Indios. Según nues t ra débi l 
opinion, no es tan to el alcool contenido en esta 
execrable bebida l lamada aguardiente , y en estilo 
vu lgar en t re los Cent ro-Amer icanos cachucha, q u e 
daña la salud de los pueblos como el aceite empi -
reumát ico q u e cont iene. ¡ Cuánto m a s convendr ía 
prohib i r la fabricación de esta clase de aguard ien te , 
reservando la caña para la extracción del azúcar 
des t inado sea á la exportación, sea al consumo del 
país mismo, y fomen ta r el cult ivo de la viña, del 
pu lque , de la cebada y del lúpulo (para la fabr ica-
ción de la cerveza), y a u n de las manzanas q u e so 
dan en todas las regiones f r ías de las Cordi l leras! 
El Gobierno pudiera crearse u n a ren ta tan p ingüe 
como la que p roduce el r amo de aguardientes s in 
per ju ic io de la sa lud públ ica y de las buenas cos-
t u m b r e s . Hemos visto que los pueblos de la R e p ú -
blica mej icana , q u e usan el pu lque como bebida 
f e rmen tada y no consumen aguardiente , son m a s 
vigorosos y m a s t raba jadores que los que no t ie-
n e n m a s q u e aguard ien te de panela pa ra repara r 
sus fuerzas. 

L a civilización de u n gran n ú m e r o de pueblos 
h i spano-amer icanos depende en par te del cambio 
de bebidas, y esperamos que a lgún dia se t ra tará 

con a lguna solici tud do esta impor t an te cues -
t ión (1). 

De algunos años acá se fabrica en Centro-Amé-
rica u n a especie de r apadura ó panela por mayor , 
l l amada chaucaca (f igura 13), para la exportación. 

Fig. 13. 

Esta chaucaca so ha l l a bajo la fo rma de panes de 
u n a arroba poco m a s ó menos (25 libras), que se 
envuelven en un pe ta te ó eÉera y so envían sea en 
ca jas do madera , sea en costales de géneros de a l -
godon . Se exporta la chaucaca po r el m a r del Sur 
en el Chile, en el P e r u , en la California y aun en 
Ingla te r ra , pa r a fabr icar aguardientes . 

(1) Mucliós hechos pudiéramos citar acerca d e los efectos funestos 
do las hedidas alcoólicas en t re los Indios. En algunos puntos de Cen-
tro-América el abuso del aguardiente cochucba ha « o s a d o la degene-
ración de la raza. Un excelente clérigo, Vicente Hernandez, que fué 

cura d e una importantísima parroquia, en el departamento do los A l -
tos, Sama Catarina Ixtaguacan (República de Guatemala), despues 
d e varios esfuerzos llegó ¿ persuadir á los Indios que el aguardiente 
les causaba mil males á mas do la pobreza, y les aconsejó abstenerse 
do su uso. Los Indios al principio le contestaron que fl gobierno les 
hacia pagar una cuota para beber aguardiente y que no veían de qué 
moJo podían evitar la venta de un licor impuesto casi d la fuerza por 



La chaucaca p i e rde m u c h o por la ref inación, y á 
pesar de su ba jo prec io , no pensamos que p resen-
tar ía ut i l idad a l g u n a como base de azúcar . Sin em-
bargo noso t ros deseamos q u e en E u r o p a , pa r t i cu -
l a rmen te en F r a n c i a , d o n d e se h a n imag inado 
taulos medios pa ra repara r la escasez de las cose-
chas de v ino á consecuenc ia de la enfe rmedad de 
la viña, deseamos q u e se t r a t e de ut i l izar como ; 

base de alcool esos azúcares b ru tos q u e pueden 
hacerse en e n o r m e s can t idades y á un precio su -
m a m e n t e b a r a t o ; h a b r í a m a s provecho en esa ex-
plotación que e n el cu l t ivo del sorgho dulce y de 
la asfodela, p l a n t a s de las cua les nos proponemos 
decir algo en n u e s t r o apéndice , y q u e h a n dado lu-
gar has ta ahora á m u c h o s engaños . La producción 
del alcool es de las m#s i m p o r t a n t e s en Europa , y 
los Ingleses , q u e no i g n o r a n n a d a y se encuen t ran 
siempre los p r i m e r o s en las ten ta t ivas arriesgadas, 
cuando se t r a t a de comerc io y de indus t r i a , han. 
ensayado ya l a chaucaca de Cent ro-Amér ica y pro-
bab lemente segu i rán . Todo el m u n d o gana r i a en 
esta vasta explotación, los cul t ivadores h i spano-

sus gobernantes. El cura les aconsejó pagar la misma cuota al go-

bierno de la República sin beber ol aguardiente. En efecto los Indios 

d e Santa Catarina siguieron este prudente consejo, y desde entonces 

pagan muy gustosos la renta y no se entregan ya al vicio de la bebida. 

Esto demuestra elocuentemente cuan fácil seria abolir el uso del 

aguardiente y reemplazar es ta renta por otra cualquiera. Es de notar 

que el p u e b » de S a m a Catarina es uno d e los mas belicosos de Cen-

tro-América. 

americanos , el comercio mar í t imo y los indus t r ia -
l e s ; los granos de p r imera necesidad no se e m -
plear ían y a p a r a la preparac ión de licores alcoólicos. 
La chaucaca des t inada á la dest i lación, no pudiendo 
servir á la ref inación, no en t ra r ía en concurrenc ia 
con los azúcares terciados de las co lon ias ; y en 
todo caso, para cuidar todos los in t e reses , no fa l -
tar ía a lguna providencia guberna t iva para p reca-
ver el f raude. Ya hemos visto que la glucosa f a -
br icada con la fécula de papas está empleada á 
veces para falsificar el azúcar de caña ó de me ta -
bel ; m a s el Gobierno t iene medios pa ra r ep r imi r 
esta fa ls i f icación; n o le fa l ta r ían pues los necesa-
rios en caso de u n delito semejan te respecto de la 
chaucaca. E s pues esta u n » c u e s t i ó n impor tan t í -
s ima que nos ha parecido conveniente vent i lar . 



CAPITULO V 

F a b r i c a c i ó n d e l a z ú c a r . 

Volvamos á la extracción del azúcar . 
E n los t rapiches de panela y chaucaca los moli-

nos verticales por la mayor parte están movidos 
por bueyes y á veces por rueda hidraúlica. La in -
troducción de las máquinas de hierro movidas por 
el agua h a producido en esta clase de ingenios una 
grande economía ; así es que los antiguos molinos 
de madera y de bueyes t ienden á desaparecer cada 
dia. 

Los hornos de los t rapiches de panela son m u y 
sencillos y casi pr imit ivos; muchos carecen de 
chimenea. Las calderas son generalmente de palas-
tro, compuestas de varias piezas remachadas á su 
l legada en el lugar de la explotación. En los paises 
donde los camiuos no permiten el uso de las car-
retas, seria difícil llevar las calderas de una sola 
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pieza; asi.es que se envían de Europa desarmadas 
y se a rman en los trapiches. Algunas ve t -.s ' •.hor-
nilla so parece 4 las que so emplean i ra 11 f ab r i -
cación del jabón . E l fondo e s de h ic . ro y la* pare-
tios son de ca ly cánto .At¡ r incipio déla evaporación 
el jugo llega casi has ta las dos terceras parles de la 
a l tura de la horn i l la ; m a s 4 medida que el agua se 
vaporiza la miel ba ja y no ocupa m a s que el fondo 
de hierro donde acaba de evaporarse . 

La plantación de u n a sue r t e de caña para u n 
trapiche de panela, y los cu idados que exige ha La 
el momento de producir , cues ta genera lmente de 
!G á 20 pesos. 

E l coste de fabricación de u n qu in ta l de azúcar 
b ru to es calculado de 1 peso 4 reales 4 2 pesos, t é r -
m i n o medio. 

Un cañal dura de seis á ocho a ñ o s ; m a s hay lu-
gares privilegiados donde los cañales d u r a n casi el 
doble. 

E n los ingenios de azúcar el t r aba jo es m a s es -
merado y m a s complicado. Yamos á t ra tar de ex-
plicarlo. 

E l jugo obtenido ú caldo se compone de dos pa r -
tes, la u n a sólida, la otra l íquida. Es impor tan te 
separarlas inmedia tamente , s ino la par te sólida 
desarrollaría la fe rmentac ión de la pa r t e l íquida i 
expensas del pr incipio du lce que cont iene. E l re -
poso y la filtración son los dos medios emplead 
y de los dos es impor tan te elegir el m a s expedito. 

Esta parte sólida cont iene destrozos d e caña , una 

fécula verde, ácido málico, pectina, azúcar cr is ta-
l i z a r e é incristalizable. Al salir do los cilindros el 
caldo es turbio, de u n color pardo verdoso; una 
capa de e spuma espesa la c u b r e : su sabor es dulce, 
y su aroma es agradable. 

Su peso especifico es de 1,033 á 4,106, según las 
condiciones en las cuales la caña ha sido sembrada. 
En erecto la riqueza sacarina varía con la na tu ra -
leza del suelo, el cultivo, la estación, la especie y 
el estado de madurez de la planta . 

Una vez separado de su fécula verde y de sus 
partes glut inosas, el jugo eslá todavía expuesto 4 
f e rmen ta r ; pero entonces es una fermentación al-
coólica. El jugo corre del molino por una reguera 
de madera forrada de plomo ó do cobre, y llega en 
las calderas dispuestas e n í u horno grande. 

En los establecimientos que fabrican durante 
el t iempo de la cosecha de 15 4 20 bocoyes 
de azúcar por semana , tres calderas de clarifica-
ción de la cabida de 10 hectolitros cada una, bas-
tan para el t rabajo . Con calderas de esta d i m i s i ó n 
se puede, por medio de una llave ó de u n sifón, 
decantar lentamente el licor sin agitar los depósi-
tos de c. pumas ó c a c h a n C e & caldera está dis-
puesta en u n ho rno separado provisto de un regis-
tro que modera la actividad del fuego. 

Tan luego como el molino ha suminis trado al 
obrero clarificador bastante caldo para l lenar su 
caldera, se prende el fuego, y cuando el licor em-
pieza 4 acalorarse se echa la lejía de ceniza ó lo 
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agua de cal. Esta es la operacion que se l lama 
científ icamente defecación, operacion m u y delicada 
y generalmente mal comprendida . La tempera tura 
conveniente para verificarla es de 70 á 7o° t e rmó-
metro cent ígrado; m a s genera lmente los obreros 
aguardan que h ie rva el caldo, y es una falta, po r -
que entonces la a l búmina vegetal se bai la disemi-
n a d a en el licor y no se separa ya sino con difi-
cul tad. 

El empleo de la lejía no nos parece conveniente, 
sobre todo cuando ia caña crece en u n terreno a r -
cilloso ó desprovisto de sales calizas; la cal es pre-
ferible sobre todo para el caldo de las cañas robus-
tas de las t ierras vírgenes. También es generalmente 
defectuoso el método empleado en la defecación : 
el obrero no echa de una vez todo el líquido defe-
cador, obra s iempre á t ientas, y no sabe calcular 
acer tadamente la cant idad necesar ia : debiera tener 
á su lado una probeta de cristal, como la usan los 
defecadores en la fabricación del azúcar de remo-
lacha, por medio de l a cual sacan de cuando en 
cuando porciones de licor que examinan a tenta-
mente , prueban al paladar , y adquieren al cabo de 
poco t iempo una experiencia tal que raras veces 
se equivocan respecto de la dosis de líquido defe-
cante que se ha de usar. La cal se emplea al 
estado de leche colada, y ha de ser pura y recien 
apagada. Tan luego como se h a vert ido en la cal-
dera la leche de- ca l , se menea el l íquido; ia cal 
opera la separación de las materias insolubles que 
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suben inmedia tamente á la superficie, bajo forma 
de espuma, y en par te se precipitan en depósito en 
él fondo de la caldera. El líquido se vuelve l ím-
pido, aunque mas ó menos coloreado. E n este úl-
t imo caso, la coloracion proviene de la combina-
ción de una cierta proporción de glucosa, que se 
habia ya formado poco tiempo antes de la extrac-
ción del jugo. Se separan las espumas por medio 
de espumaderas , y se decanta el líquido por medio 

u n t u b o Provisto de su llave ó de un sifón. El 
exceso de cal puede corregirse con una pequeña 
cantidad de a lumbre disuelto en agua. 

A medida que el licor se acalora en la calde-a 
una espuma formada del coagulum del jugo de lá 
cana sube a la superficie. Se activa gradualmente el 
mego hasta que la temperatura se acerque del punto 
f l a e b u l l l ^ o n que sin embargo es preciso evitar. 
Se juzga que el calor es-suficiente cuando la espu-
m a sube y forma unos copos que, al desgarrarse, 
dan nacimiento á una materia blanquecina. Esto 
t iene lugar poco m a s ó menos 40 minutos después 
de haber prendido el fuego. Entonces se apaga ba-
jando el registro; se deja reposar durante una hora 
el l icorclarificado, despues se in t roduce en la cal-
üera mayor de evaporación que es la última de la 

No se puede describir- fáci lmente los medios do 
que se sirven los oficiales l lamados p u n t a s para 
conocer e punto conveniente de cristalización ! 
experiencia y la inteligencia del pun te ro lo ha en 



todo; m a s hay cierto grado que no se debe e spe ra r 
para sacar l a miel y que pronto se l lega á conocer . 
Algunos j u z g a n del grado de cocimiento po r el 
grano que se fo rma en la e s p u m a e n f r i a d a ; m a s 
la m a y o r pa r t e deciden por medio del tac to , lo que 
consista en tomar u n a gota de miel con el índice; 
apretar la cont ra el dedo pu lgar , y á separar desde 
luego estos dos dedos mi r ando el efecto p roduc ido 
por el l íquido in terpues to . 

La longi tud del hi lo q u e se rompe t iene u n a c i e r t a 
extensión y se encoge hac ia el índice, y es casi pro-
porc ionada al grado de concent rac ión . 

Conviene, además , examinar la apar iencia de l a 
g ranulac ión , porque una miel viscosa y de ma la 
cual idad puede sumin i s t r a r u n hi lo bas tan te largo, 
y una vez enf r iada cristaliza apenas . Preciso es, 
pues , t omar en consideración el aspecto y la sol i-
dez de los g ranos que, ha s t a q u e se reemplace el 
modo actual de concent rac ión del jugo de la caña 
por u n procedimiento m a s perfeccionado, seguirá 
sirviendo de guia á los punte ros . 

Se verifica la cristalización de la mie l de var ios 
modos , s egún q u e el azúcar deba ser vendido como 
azúcar terciado por bocoyes ó cajas , sea q u e deba 
ser vendido en pilones para el consumo del país . 

E n las colonias, la purif icación se verifica en u n 
vasto edificio debajo del cual está u n sótano q u e 
sirve de recipiente para la mie l de p u r g a . E s t e só -
t ano ó cisterna (pila en a lgunos pun tos de América) 
está forrado de plomo, entablado ó revestido de 

una mezcla de cal b ruñ ida ; su fondo es l igeramente 
inc l inado. E n c i m a de este sóíano se colocan u n o s 
toneles o pipas en los cuales se echa el azúcar q u e 
se h a sacado de las formas ó canoas donde se h a 
cristalizado. Es tos toneles t ienen en el fondo diez 
o doce agujeros , en cada u n o de los cuales está 

• ™ e a d o U Q í a P o n que depasa de 0" 15 á 0*20. Estos 
hoyos y los tapones esponjosos de j an correr la 
mie l de pu rga en la c is terna q u e está por debajo . 
Ordinar iamente se deja el azúcar de cualidad me-
d iana du ran te t res ó cuatro semanas en el cuar to de 
pu r i f i cac ión ; el azúcar , cuyo g rano es grueso y 
b lando , queda ah í u n m e s ó seis semanas . El cuar to 
üe p u r g a debe estar cerrado y calentado, á f in de 
que la l iquefacción y el de r r ame de las partes v i s -
cosas se operen bien. 

Guando se qu ie re hace r azúcar en pilón pa ra el 
consumo so concen t ra m a s í a miel, y cuando se 
h a n reunido en u n a caldera g r a n d e de cobre ó pila 
de m a d e r a for rada del mi smo meta l que so l l ama 
enfnadera, la miel de cuatro cocimientos se m e n e a 
fue r t emen te por medio de paletas á fin de ob tener 
u n grano un i fo rme , y para evi tar que se formen 
cristales m u y gruesos. Despues se trasiega es teazú-
car. cal iente dent ro de unos moldes cónicos l l ama-
do* formas (fig. 24 y 25) hechos de barro quemado . 
Es tas formas t ienen en su ext remidad un pequeño 
orificio ó agujero que s e tapa con u n a estaca ó cla-
v i j a de m a d e r a envuel ta en u n doblador ó tusa (hoja 
que envuelve la espiga del maiz) . Se colocan estas 



formas por hileras la pun ta por debajo apoyando 
las unas contra las otras. Gomo la capacidad dé las 
formas mas grandes es mayor que la de los toneles 
m a s pequeños, y que el trabajo dura muchas se-
m a n a s , el local de la afinación debe ser mucho m a s 
vasto que el del azúcar terciado. Cuando la miel 
está convenientemente cuajada, lo que se verifica 
ordinar iamente al cabo de diez y ocho á veinte ho-
ras, se qui tan los tapones ó estacas de las formas 
y se colocan cada una encima de un vaso de pu r -
gar (Véase las figuras 30 y 31) ó en un fuer te ta-
blón agujereado á propósito colocado encima de 
los recipientes de purga . Así las formas se escur-
ren ; al cabo de veinte y cuatro horas se reempla-
zan los botes llenos por otros vacíos ó se cambian 
las formas de lugar para colocarlas encima de otro 
recipiente. En el pr imer caso la purga se vacía en 
el recipiente, de donde se saca sea para poner á 
f e rmen ta r , sea para vender. Entonces se procede á 
la purificación por medio del barro ó arcilla: esta 
operacion consiste en echar encima del azúcar por 
la base de la forma (so entiende que la base es 
aquí la parte superior) una capa de arcilla des-
leída en una papilla algo espesa. Antes de echar el 
bar ro se iguala la superficie de cada pilón quitando 
una cascara hueca formada de cristales gruesos 
que se hace á un lado para derretirla en agua y 
hacer azúcar refinado ó que se agrega s implemente 
á la purga dest inada á la fermentación. E l agua 
que se halla en la arcilla se escapa de ella por una 

infi l t ración lenta, y derramándose igualmente en 
t oda la masa del azúcar, arras t ra con ella la miel 
viscosa que se halla en él y que se disuelve mas 
p ron tamente que los cristales. Cuando la pr imera 
capa de azúcar es enteramente seca, se reemplaza 
por una segunda, y á veces se emplea una tercera 
has ta que el azúcar esté bastante blanco y pu r i f i -
cado. 

Entonces se hace secar en una estufa, y si es 
dest inado á la exportación se rompe en pedazos y 
se reduce en un polvo grosero que se embarca en 
cajas ó bocoyes para la Europa . Si el azúcar en pi-
lón se vende en los alrededores del ingenio ó en 
los centros de poblacion vecinos, se envuelve en 
h o j a s de plátano ó en dobladores de maiz. 

Los azúcares tratados por el barro se clarifican 
por matices diversos según el lugar que han ocu-
pado en la forma duran te esta operacion. La punta 
del pilón es generalmente mas coloreada, y cons-
t i tuyo una calidad inferior, mient ras que la base 
consti tuye la primera, despues de la cual viene la 
segunda, la tercera, etc. 

Pa ra hacer el azúcar embarrado se toma la 
caña mas madura , porque un jugo que contuviese 
m u c h o gluten se volviera m u y grasicnto durante 
l a concentración, y no so pudiera purificar por me-
dio del barro. Vuélvese á cocer las mieles que se 
escurren despues de la aplicación de las capas de 
bar ro , y se obtienen todavía azúcares bastante 
hermo.os . Las formas se quedan veinte dias en el 
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cuar to de clarificación an te s do sacar e l azúcar-. 
l i a ras veces se emplea el ba r ro en las colonias 

inglesas para el azúcar des t inado á la expor tac ión , 
porque h a n reconocido q u e e l a u m e n t o del t r a b a j o 
ó la m e r m a de azúcar que d e t e r m i n a , n o e ran com-
pensados por la cua l idad super io r de los p r o d u c -
tos. Sin embargo la apl icación del bar ro es genera l 
en la isla de Cuba q u e s u m i n i s t r a los azúcares m a s 
apreciados en los mercados de Europa . 

Hemos descrito r áp idamen te los procederes d é l a 
extracción c o m ú n del azúcar ta l como se ver i f ica 
genera lmente . Ahora vamos á ind ica r las m e j o r a s 
que se h a n in t roduc ido ú l t i m a m e n t e en los i n g e -
nios grandes de la isla de Cuba , do la T r in idad , do 
la isla de la Reun ión , y en a lgunas par tes del c o n -
t inente l i i spano-americano. Es t a s me jo ras se deben 
á la fabricación del azúcar d e remolacha y á la r e -
f inación éuropca. 

La caña do azúcar con t iene como lo h e m o s v i s -
to, cerca de 1S por 100 de azúca r cristalizable; m a s 
no se extrae m a s de 7 á 8 po r 100 de azúcar en l a 
fabricación. De dónde p rov iene u n a m e r m a t a n 
g rande ó, por me jo r decir, u n a pé rd ida t a n ex t raor -
d ina r i a? De los procederes imper fec tos y del poco 
cuidado que se toma pa ra evi tar la f e rmen tac ión 
del j ugo , para modera r el ca lor y evitar q u e u n a 
par te del azúcar pase al estado de ca ramel , en u n a 
defecación tardía é incomple ta . E s lo que vamos i 
examinar de tenidamente . 

Pr imero , d i remos para d a r m a s valor ú n u e s t r o 

aserto, que la remolacha de azúcar encierra lo 
m a s 11 por 100 de azúcar mezclado con una inf i -
n idad de mater ias ex t rañas q u e todas t ienden á 
des t ru i r el azúca r , tan luego como el jugo ha sido 
expr imido; pues á pesar de t an tas dificultados q u e 
presenta la extracción del azúcar de la remolacha , 
los fabr icantes h a n l legado a obtener de o á 6 pa r 
ciento de p r o d u c t o ! E l jugo d é l a caña es casi 
agua azucarada p u r a , compues ta de una par te de 
azúcar pa ra 4 do agua. 

Segundo, está bien probado hoy dia que la caña 
no encierra d pr ior i .como se ha creído antes ,azúcar 
incristal izable ó miel de purga , y q u e toda la que 
se saca en la fabricación proviene de la descompo-
sición del p r imero en los diferentes periodos de la 
extracción. 

Por fermentación es preciso que se comprenda 
toda al teración que t i ende á cambiar el estado mo-
lecular del azúcar , á hacerlo pasar del estado cr is -
t a l i a ib le al estado incristalizable, pues es el p r imer 
cambio q u e exper imenta esto cuerpo antes de p a -
sar al estado de alcool, y es el q u e se verifica con 
mas p ron t i tud . La t empera tu ra del aire, el estado 
de la a tmósfera , la fa l tado aseo, ladiferencia de m a -
durez cu la caña, el terreno, la molienda, etc., t ie-
nen u n a acción d i r ec t aen la fermentación de l jugo . 

Asi en los paises calientes, en la costa p rop ia -
men te dicha, la fermentación es m a s r á p i d a que en 
as regiones m a s elevadas; la a tmósfera cargada de 
llectj-icidad y de nubes tempestuosas activa esta 



t rasformacion, m i e n t r a s un cielo puro , u n a br isa 
f resca del nor te son m a s favorables á la conserva-
ción del jugo . H e m o s becho m u c h a s observacio-
nes , y nada m a s fácil como averiguar su exac-
t i t ud . 

E n los ter renos vírgenes la caña ¡ rece, como se 
dice vu lga rmen te , con vicio, es decir, que es m u y 
vigorosa, m u y al ta y m u y f rondosa . Este desarrollo 
de vegetación pe r jud ica á la calidad del azúca r ; 
así es que la p r imera cosecha n o r inde tan to como 
la segunda , y la t e rcera es todavía mejor . E n este 
caso es p robable q u e la caña ha absorvido sales que 
de t e rminan la fe rmentac ión del azúcar , y que c o n -
t iene una proporcion de a lbúmina vegetal mayor 
que en los años subs iguientes , así es que cuando 
se beneficia u n cañal por p r imera vez la defeca-
ción debe hacerse con el mayor cuidado, y se debe 
emplear cal y en seguida pasar el jugo por fil tros 
de ca rbón an ima l . 

La fa l ta de aseo es sobre todo la causa pr incipal 
de u n a pérd ida notable d e azúcar cristalizable. 
Cuando hay una d i s tanc ; a grande en t r e el t r ap iche 
y las calderas la fe rmentac ión es tan to m a y o r 
cuanto que los conduc tos son m a s largos ; es tos 
deben ser cons t an temen te l impios, el jugo debe 
pasar colado por medio de unas telas de a l ambre 
de cobre que det ienen las partccillas de bagazo que 
se qu i ta rán á medida q u e se amon tonen . Las p a r -
tecillas de bagazo forman unos tantos fe rmentos 
que de te rminan en m u y corto t iempo la t ransfor -

m a c i o n de u n a cierta cant idad de azúcar en m i e l ; 
de ahí proviene q u e los t rapiches que muelen im-
per fec tamente p roducen m u c h a s par t ículas de b a -
gazo y r eúnen dos defectos en uno, pues no sacan 
toda la cant idad de j ugo dulce contenido en la caña 
y dan un caldo ensuciado con impurezas. Si fuera 
posible t r a t a r po r el calor el jugo de la caña s in 
q u e estuviese sometido á la acción del aire se no-
tar ía una diferencia enorme en la proporcion de 
los productos. 

La caña demasiado t ie rna p r o d ú c e m e n o s azúcar 
q u e cuando h a l l e g a d o á s u entera madurez ; es ob-
servación que todos los t rapicheros han podido ha -
cer y respecto de la cual no tenemos que hab la r 
mas, pues se comprende q u e este es el caso de t o -
dos los productos vegetales: el café cosechado verde 
es monos aromát ico , y por consiguiente menos 
bueno que cuando ha sido beneficiado en su estado 
de madurez completa ; el añi l corlado m u y t ierno 
da menos mate r ia colorante etc. Algunas veces 
para no i n t e r r u m p i r los t raba jos de un ingenio, so 
corlan cañas q u e no h a n llegado á su comple ta 
madurez y se revuelven con otras maduras . Es t a 
mezcla produce s i empre fatales resultados, pues el 
jugo t ierno d é l a s u n a s de te rmina la fermentación 
del jugo de las m a d u r a s y la pérd ida es doble. 

El terreno influye notablemente en el producto 
de la c a ñ a ; así es q u e en m u c h a s circunstancias 
debe ser abonado como sucede en las Antillas f r a n -
cesas. En genera l u n a t i e r ra l igera, p ro funda , m a s 



esponjosa que grasa ó arcil losa es la q u e convleno 
m e j o r para el cul t ivo dé la caña ; m a s necesita a b u n -
dantes riegos. Hemos observado que la caña crece 
con lozanía en las t i e r r a s volcánicas ba jo la inf luen-
cia de una a tmósfera h ú m e d a cua lqu ie ra q u e sea 
la incl inación do t e r r eno . E n estos lugares la caña 
es delgada y de u n a apar ienc ia d é b i l ; m a s es m u y 
dulce y da u n azúcar q u e cr is tal iza con la m a y o r 
facilidad. No sucede así en las t i e r ras fuer tes , arc i -
llosas, que no h a n s ido suf ic ien temente l ab radas 
antes de la p lan tac ión . D u r a n t e .el inv ie rno el agua 
se empoza fác i lmente y p u d r e las raices de la caña 
cuyas hojas se ponen p r o n t o amar i l l a s , y d u r a n t e 
la estación seca el t e r r e n o se vuelvo d u r o é i m p e -
netrable á la acción de l aire. Cul t ivada en es tas 
condiciones la caña da m u c h a agua, y u n azúcar 
que fe rmenta fác i lmente . 

Hemos visto q u e el m o d o de extracción inf luyo 
también en el r end imien to do azúcar , y hemos d a -
do la descr ipción del t r ap i che m a s perfeccionado. 
La fuerza motr iz puede ser el a g u a q u e pono en 
movimien to u n a r u e d a h id ráu l ica de u n s i s tema 
que var ía s egún las local idades y la abundanc ia 
de agua de la cual se puede d isponer . E n la isla do 
Cuba m u c h o s mol inps es tán movidos por el vapor; 
mas estas m á q u i n a s necesi tan ciertos gas tos de pr i -
m e r establecimiento y el empleo de u n m a q u i n i s -
ta. Dentro do a lgunos años es do esperar q u o los 
h i spano-amer icanos se dedicarán al es tudio de las 
máqu inas de vapor , que las sabrán esterablec y 

dir igir s in el auxilio do los ex t ran jeros . La má-
q u i n a de vapor seria por lo demás de una aplica 
cion m u y cómoda en muchos parajes donde m 
h a y cursos de agua , y n o solamente se pud ie ra 
aplicar al molino, sino para d a r el movimiento á 
las bombas , á mue las vert icales empleadas pa ra 
moler ó queb ran t a r el azúcar terciado, para moler 
el ca rbón de huesos, reduci r á polvo la arcilla des-
t inada á la fabricación de las formas , ó á la c lar i -
ficación del azúcar al bat ido de este barro, para 
da r el movimiento al to rno del lozero que hace las 
formas , para sacar el bagazo á medida que se va 
r eun iendo debajo de la tolva de descarga, para 
subir las formas l lenas en los cuartos de purga ó 
las cstuf ,s , en fin para reemplazar los brazos en 
todas las operaciones q u e exigen m u c h a manu ten -
ción, y por consiguiente el empico do u n personal 
n u m e r o s o y costoso. La máqu ina de vapor realiza 
al mi smo tiempo una g r a n d e economía de c o m -
bustible, y siendo sus calderas ó generadores de 
u n a capacidad suficiente, el vapor de agua sirve 
para concentrar la miel en los apara tos que vamos 
b. describir , y que p roducen de un modo invariable 
un azúcar de p r imera cual idad. Estos aparatos es-
tán ya en boga en los hermosos ingenios de la isla 
de Cuba (1). 

0 j SJIO por medio de la9 má-joina« de vapoi la ágjftiiUuru y !t 
Industria de la Amúica española podrán compensar la esea?rz-de lo i 
brazos. Nos proponemos demostrar en otro lugar las v w j - <k ¿a 



Suponiendo pues q u e se quiere fabr icar azúcar 
de p r imera cual idad por medio de los procederes 
nuevos, y de ob tener de una misma extensión de 
cañal un rend imien to mayor, volveremos ú t r a t a r 
de las operaciones q u e hemos mentado ya r áp ida -
mente . 

aplicación en ia fabricación del afiil, la limpia del café, del trigo, etc. 

F.l corte do las maderas , la reducción cu polvo ó virutas d e los oalos 

t intes, etc. 

C A P I T U L O V ! 

F a b r i c a c i ó n p e r f e c c i o n a d a « 

\ 

La defecación e s una de las operaciones m a s i m -
por tan tes de la fabricación del azúcar. Tiene po r 
objeto, como lo hemos indicado ya, separar el 
j u g o de todas las mater ias solubles ó insolubles 
q u e t iene en suspensión ó en disolución, y que, 
po r su na tura leza , per judicasen t an to á la calidad 
de azúcar como á su perfecta cristalización. Mer-
ced al nuevo s is tema de calderas calentadas por el 
vapor , es m u c h o m a s fácil reducir la ebul l ic ión; 
las espumas se r e ú n e n , fo rman una masa mas com-
pacta , y se recogen con mas facilidad. (Véase pág. 
175 la figura 23 que representa una caldera de de -
fecación) . 

La acción de la cal en la defecación del jugo es 
m u y complicada; el papel que hace es m u y impor-
tan te : es pues indispensable t ener mucho cuidado 
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do ella. Algunos fabricantes pa ra reconocer si el 
caldo defecado encierra todavía cal libre, soplan 
son el aliento en una pequeña cantidad de caldo. 
Como el aliento está cargado de ácido carbónico, 
ce forma una pequeña pel ícula de carbonato de cal 
á la superficie del jugo . La cant idad de cal nece-
saria á una buena defecación var ía según la cual i -
dad del jugo; sin embargo es de u n decigramo por 
litro de caldo (1). L a l impidez y la poca colora-
cion do caldo indican si la cal h a sido bien e m -
pleada. 

La defecación por el ácido su l fúr ico que ha sido 
propuesto sobre todo en la extracción del azúcar 
de remolacha presenta g raves dif icul tades; esto 
ácido altera el azúcar ; es preciso emplearlo por 
pequeñas dosis extendidas de agua, y es necesario 
emplear la cal para sa turar lo t a n luego como h a 
producido su efecto ; debo es tar mezclado con el 
caldo en las mismas condiciones de t empera tura 
que la leche de cal (00 á 70a t e r m . c.) 

E l caldo eslá expuesto á a l terarse con pront i tud ; 
su parte cristalizable se t r a s fo rma con una gran 
facilidad en azúcar incris tal izablo; t o m a u n mat iz 
amaril lento y u n olor par t icular ; en este caso, el 
ácido sulfúrico puede emplearse ventajosamente 
para su defecación. Mas si no se emplease la cal 

( I ) Es de cinco gramos por cada litro en la fabricación del azúcar d e 
remolacha. Esta diferencia es harto expliceda por la impureza del 
a t m o d e esta ra l i . (Véase su «omposicion.) 

inmediatamente despues que el ácido h a p rodu -
ido su efecto, cambiaría el azúcar en azúcar i n -
ristalizable. 
E l a lumbre ordinario es también u n agente de 

lefccacion, mas necesita aun el empleo de la cal. 
Por su empleo se corre el riesgo de dejar sulfato 
de potasa en el azúcar, y á pesar de que los incon-
venientes que resultasen de ahí no sean graves, es 
aun preferible no emplearlo para defecar. De la 
defecación depende la cualidad del azúca r ; mas 
cuidada ha sido esta operacion, menos t rabajo se 
experimenta para purificar el azúcar, y menos 
abundante es la p u r g a ; es pues el punto que debe 
l lamar m a s la atención del t rapichero. 

Preténdese que en algunos lugares los t rapiche-
ros so contentan de echar en el caldo caliente u n 
poco de una corteza de un palo l lamado por los 
botánicos fkeobroma guazumia para clarificarlo in -
media tamente . No habiendo visto hacer esta ope-
íacion en los diferentes t rapiches é ingenios que 
hemos visitado, no podemos calificarla ni saber 
hasta qué punto esto procedimiento es ventajoso ó 
no; mas si pensamos q u e la defecación es una ope-
ración m u y delicada, y que el empleo de la lejía 
de ceniza no puedo suplir al empleo de la leche 
de cal. 

E n las fábricas de azúcar de remolacha se so-
mete el caldo defecado á la filtración por medio 
del carbón an imal en g r a n o s ; despues de esta fil-
t r a r o n se concentra hasta 27 grados del pesa-miel, 



se filtra u n a segunda vez y se le da punto . P a r a 
el azúcar do caña u n a sola filtración nos parece 
suficiente. Hemos de recordar aqu í q u e el ca rbón 
de huesos no solo e l imina la mayor par le de la 
mater ia colorante, sino que des t ruye el compues to 
de azúcar y de cal (sacarato y glucosato) q u e se 
puede habe r formado med ian te u n exceso de esta 
base. 

E l caldo bien defecado conserva s iempre a lgu -
n a s par t ícu las sólidas en su spens ión ; es con el fin 
de separar estas mater ias que la filtración es indis -
pensable . Una vez filtrado, el j u g o está recibido en 
u n a s calder.is diversas y sometido á u n a evapora-
c ión r á p i d a ; mas rápida es esta opcracion, menos 
se a l tera el jugo. Durante la concentración se for-
m a 6n el fondo de la caldera un depósito de c o m -
puestos de natura lezas d i f e r en t e s ; este depósito 
fo rma una costra que estorba á veces el t r a b a j o : 
a lgunos fabr icantes echan en la caldera u n poco de 
negro an imal en polvo que impide el encos t ra -
miento , y es cuando la segunda filtración se vuelve 
necesar ia para separar el caldo claro del depósito. 
Sin embargo esta operacion se puede evitar. E n 
seguida se concentra el caldo has ta 27 grados. 

E n todas las man iobras que necesi tan esas d i -
versas operaciones, es preferible emplear los apa-
ra tos l lamados monta-jugo en lugar de las bombas 
q u e ofrecen mil inconvenientes . 

P a r a facilitar la evaporación y dar le la rapidez 
necesar ia , se usan hoy dia muchos aparatos dis-

t in tos . El empleo de las calderas de vapor es gene-
ra l y a : estas calderas son sea de doble fondo, sea 
de serpent ina . Las calderas de enrejado son m u y 
incómodas , porque necesi tan f recuen temente r e -
paraciones q u e t r aban la m a r c h a del t rabajo . 

Mr. Dubrun fau l t las ha modificado, simplificán-
dolas : emplea un simple tubo cont inuo en forma 
do se rpen t ina que recibe el vapor por una de sus 
ex t remidades , provis ta de una llave ; el agua que 
procede de la condensación del vapor sale por la 
ex t remidad opues ta , provis ta t ambién de una llave. 
E l fondo do la caldera está incl inado hácia el cen-
t ro donde se hal la una llave q u e permi te var iar la 
caldera ráp idamente . Al salir, la miel está l levada 
por u n tubo en unos recipientes. 

Existe todavía otro s is tema de ca lde ra ; es u n a 
especie de plano incl inado acanalado en gradas, y 
q u e recibe la miel por su pa r t e superior . Se ha 
imaginado otra en el mismo g é n e r o : el fondo del 
apa ra to está guarnec ido de hojas ó l áminas t r a n s -
versales con u n a s aber turas a l te rnadas ora á la iz -
qu ie rda , ora á la derecha, de modo que la miel 
t i ene q u e recorrer un espacio m u y largo. Mr. Péan 
h a hecho u n a s calderas de esta clase que han dado 
m u y buenos resul tados. 

Estos apara tos ofrecen la ven ta ja de un t r aba jo 
con t inuo ; se ca l ien tan por medio del vapor. Sin 
embargo estas calderas necesi tan ser estudiadas 
algo m a s , pues sucede á veces q u e las evaporacio-
nes se ha l l an to ta lmente t rabadas . 



También se ha ensayado faci l i tar la evaporación 
del caldo por la insuflación del aire caliente ó frió; 
mas el aparato empleado, deb ido áMr . Brame Chc-
valier, es do un precio elevado que no compensan 
las ventajas que se pudieran sacar de su empleo. 

Se concentran también las mie les en unos apa-
ratos donde se produce el v a c í o ; hablaremos de 
ellos al t ra tar del acimiento ó punió para lo cua 
este método es pr inc ipa lmente empleado. 

En fin se ha hecho uso de u n concentrador cuy; 
idea nos pueden dar dos c i l indros concént r icos ; c¡ 
vapor está dispuesto de m o d o que circulo en el 
intervalo. Estos cilindros es tán armados en u n eje 
incl inado, y reciben en este e j e u n movimiento de 
rotacion. El caldo se i n t roduce por la parte supe-
r ior del cilindro in te r io r ; la t empera tu ra elevada 
que experimenta lo concent ra , y al efecto de esta 
temperatura viene á j u n t a r s e l a acción de la cor-
riente de aire interior que se es tablece de abajo por 
arr iba en el aparato. 

Los vapores producidos p o r la concentración 
deben ser dirigidos fuera del tal ler por medio do 
una chimenea de tablas, sino pud ie ran estorbar el 
t rabajo . 

Por lo demás en todas las fábr icas do azúcar, ses 
cual fuese el modo de t r aba j a r , es preciso dispone1 

una chimenea-vent i lador pa ra sacar por fuera lo 
vapores que per judican á l o s oficiales, sobre todí» 
durante la noche. 

Hay dos especies de filtración: la una tiene por 

objeto eí separar la miel de las mater ias msoluhlcs 
quo cont iene; la otra el privarla de las mater ias 
colorantes. 

La pr imera se verifica por medio de tejidos de 
algodon ; sucede que las mieles, por el efecto de la 
cal que encierran, encostran los filtros y los vuel-
ven impropios á cualquier especie do lavado. Para 
rest i tuir les su propiedad filtrante se lavan los fil-
t ros con ácido clorhídrico m u y débil (ácido m u -
riàtico extendido de agua) . E l ácido disuelve las 
sales cal izas; despues no h a y mas que en juagar 
perfectamente el filtro para qui tar le has ' a el ú l t i -
m o vestigio de ácido. 

La disposición de los filtros de Mr. Taylor es 
m u y ventajosa : t ienen la forma de u n costal, cuya 

" aber tura está plegada on un cuciloc(mico. Cuando 
el costal está plegado se baja el anillo de! cuello y 
se hace en t ra r en él la extremidad del costal qua 
so halla así deténida en el cuello. En la parte s u -
perior de este existe una rosca que permite fijarlo 
en la parte inferior de una caja for rada in ter ior-
men te con metal . 

Cuando se vierte el jugo en la caja, corre en los 
cosíales, los atraviesa, y está recogido en el fondo 
do l a enja inferior, donde está colocado el aparato 
y donde se h a dispuesto un caño provisto de su 
llave para su der rame. 

Cuan lo so quiere activar la operacion se deja 
descansar la miel hasta que se haya aclarado com-
dlctamcnlc. Se filtra pr imero el l iquido decantado, 



y despues se echan los depósitos en el aparato. 
Mr. D u m o n t h a inventado un filtro q u e t iene la 

f o r m a de u n a p i rámide cuadrangular t runca y vol -
t e a d a ; en la par te inferior de este filtro se coloca 
u n doble fondo agujereado cubierto con u n a te la 
h ú m e d a en l a cual se echa el carbón an imal capa 
por capa, humedecido antes y apretado con una 
cucha ra semejan te á la de los albañiles. Se l lena 
asi de ca rbón has ta 2 decímetros casi de su pa r t e 
super ior , y se cubre este conjunto con u n a te la 
metál ica, enc ima de la cual se hace l legar el caldo 
ó la miel q u e la atraviesa y se escapa por u n a l lave 
dispuesta en el fondo del aparato. 

Se dispone en la a l tura del filtro u n pequeño 
t u b o para de j a r escapar el aire. Sin esta p recau-
ción la fillracion se liaria mal y las capas de ca r -
bón para dar paso al aire se desarreglar ían. A ve -
ces la te la metál ica se tapa, y entonces se r e e m -
plaza po r otra lavada. Este filtro debe tener la 
capacidad de un metro cúbico poco m a s ó menos . 
Debe estar establecido en un lugar quieto y léjos 
do toda especie de movimiento que lo sacudiese. 
L a venta ja de este sistema es de reuni r dos opera-
ciones en u n a , la filtración y la acción del carbón. 

Los recipientes destinados á a l imentar este apa-
ra to deben ser provistos de dos caños ; uno para 
cesar la a l imentación cuando se quiere , y otro dis-
pues to de modo á mantener un nivel constante en 
el filtro. La l lave de este últ imo está fijada en un 
tal lo que lleva u n a esfera de meta l hueca de modo 

q u e no se h u n d a sino en par te en el l íquido. Cuando 
es te baja, la esfera lo sigue, obra en la l lave y abre 
el caño ; cuando en seguida del de r rame la esfera 
vuelve á subir , obra en la ex t remidad del tallo y 
d i s m i n u y e el orificio de l legada. 

Hase imag inado un nuevo filtro l lamado filtro 
d e carga permanente y continuo; es debido á M r . P e y -
ron y t iene m u c h a analogía con el de Mr. D u m o n t ; 
su diferencia consiste en u n a tapa que lo cubre 
he rmé t i camen te y permi te in t roduci r por den-
t ro , median te tubos bien a jus tados , la miel, que 
da así una pres ión bas tan te considerable y facil i ta 
m u c h o la fillracion. Además, el fondo de esto apa-
rato comunica con la pa r t e super ior de otro fiitro. 
en el cual se lleva el l íquido para exper imenta r 
u n a nueva filtración. La forma de estos filtros es 
ci l indrica, t ienen f me t ro de d iámetro y 2°1b0 do 
a l to . 

Cuando se quiere hace r func ionar este aparato , 
h é aqu í como se p r o c e d e : los filtros se lleDan p r i -
m e r o de negro f u e r t e m e n t e apre tado y puesto por 
c a p a s ; se lava con agua fria po r medio de una co-
l u m n a de agua que procede de u n recipiente si-
t u a d o á 11 met ros enc ima del filtro, y que por consi-
gu ien te posee u n a pres ión considerable. Este lavado 
t iene por objeto el qu i t a r las par t ícu las finas del 
negro q u e pud ie r an en t u rb i a r la p r imera filtración 
de la miel. Despues del lavado se hace l legar la 
miel en los filtros de un recipiente colocado á 1 me-
t ro encima del c i l i n d r o ; se recibe pr imero el agua 



de que está impregnado el carbón, se bota y se de ja 
la operacion hacerse p o r sí sola. Cuando la ; : : ' -1 
está suf ic ientemente filtrada, se h a c e escurrir en la 
c is terna con las o t ras mieles acopiadas para el 
pun to . 

Después de la filtración, el carbón está lavado á 
i fin de qui ta r le las p a r t e s de miel q u e lo e m p a p a n ; 

este lavado se verifica con agua hi rv iente y se con-
t i núa has ta q u e salga el agua como h a entrado. E l 
ca ibon n o t a r d a en tonces en en t r a r en fe rmenta-
ción, y este estado d u r a 24 horas ; despucs de esta 
fe rmentac ión q u e des t ruye todas l a s materias o r -
gánicas qu i tadas al caldo, so lava d e nuevu el car -

• bon, & fin d e pur i f icar le y de devolverle su propie-
dad colorante . Con esto objeto se in t roduce en los 
filtros u n chor ro de v a p o r á i a tmósferas de p r e -
sión d u r a n t e med ia h o r a , y se lava con agua ha s t a 
que esta salga clara y l impia . 

Es te aparato puede func ionar d u r a n t e un espa-
cio do t iempo considerable , sin q u e e l negro pierda 
sus propiedades descolorantes ; y s e g ú n unos expe-
r imen tos recien hechos , estas propiedades pueden 
conservarse ha s t a despues de once meses de opera-
ciones consecutivas. 

Tara obtener azúcar m a s blanco a u n , se puede 
operar su clarif icación como para e l azúcar re finado. 

La clarificación se ope ra con sangre ó Teche y car-
b ó n de huesos r c^uc idos en polvo fino : para cla-
r if icar b ien la miel so empieza p o r desleír á frió 
medio l i t ro de sangre por hectol i t ro de miel , so 

mezcla bien y se agrega d e 1 á 2 ki lógramos de 
carbón fino por hoctóli tro de mie l ; despues se agita 
todavía y se calienta has ta q u e la t empera tu ra h a y a 
l legado á 83 ó G0° cen t íg rados ; entonces se deja de 
menear , el carbón se prec ip i ta ; m a s la a lbúmina 
de la sangre n o t a rda en coagularse y en envolver 
el carbón q u e a r ras t ra en la superficie de ln, ca l -
dera y que no deja ya n i n g ú n depósito en el fondo. 
Entonces so hace hervi r u n ins tan te has ta que l a s 
e spumas so abran l i ge ramen te ; y si el l icor es neu-
tro, se obt iene una perfecta clarificación. Si la miel 
está ácida, la a l b ú m i n a queda en disolución, y la 
clarificación no se puede operar comple tamente . 
Si, al contrar io , es tá alcálina, lo mismo sucede, la 
a lbúmina queda disuclla para reaparecer al t iempo 
del cocimiento en espuma m u y abundan te . 

Si so emplea lecho, es preciso agregar cal á la 
mezcla ó un poco de ácido sul fúr ico extendido en 
diez parles de agua para que la clarificación pueda 
verificarse. 

Pa ra cerciorarse del estado de la miel, puede 
usarse el papel de tornasol ; y si la miel está ácida, 
es preciso agregar le u n a leche de cal para neu t ra -
lizarla (1). 

(O Contieno tener en los ingenios on pequeño laboratorio de ensayo 
provisto de algunos instrumentos y reactivo. La tintura de tornasol so 
encuentra en el comercio en pcdacitus cuadi ¡idos llamados panes. So 
disuelven ea el u j ' i a , so cuela la disolución, y ceta sirve paia leúir el 
papel de reactivo. 



Cuando la clarificación es perfecta, se filtra en 
un aparato de Taylor : obtiénese entonces una miel 
l ímpida y clara. Por lo demás, en muchas fábricas 
los filtros-Dumont suplen á la clarif icación; m a s 
se verifican varias filtraciones por medio de estos 
aparatos . 

Tocante á los aparatos que sirven á la clarifica-
ción, son las mismas calderas de vapor que sirven 
á la defecación. En algunas fábricas se h a agregado 
e n el fondo de las calderas, que tienen la figura de 
u n gorro volteado, una especie de serpentina h o -
radada de pequeños agujeros por los cuales el va-
po r está proyectado dentro de la miel : á pesar de 
que resulta con este sistema un hervor favorable 
á la acción del negro animal, t iene el grande incon-
veniente de introducir agua en el caldo, y este i n -
conveniente compensa las venta jas que pudieran 
sacarse de dicho método. 

Después de la filtración se procede al cocimiento 
ó última evaporación; es lo que se l lama en té rmino 
fabril , dar punto . Esta impor tan te operacion h a 
dado lugar á una mul t i tud de inventos que seria 
demasiado largo enumerar . 

Después de la clarificación, el caldo marca 30° a l 
a reómetro ; mas esta densidad no siendo suficiente, 
se concentra sometiéndolo á una nueva evapora-
ción l lamada cocimiento á punto. 

La miel de punto, así se llama el caldo al salir de 
los filtros y de las calderas de clarificación, está 
dirigida en las calderas de cocimiento donde entra 

pronto en ebullición. Sin embargo arroja toda-
vía espumas que se separan completamente con 
clara de huevo desleído en agua, y que se qui tan 
después con el m a y o r esmero i s í como las demás 
impurezas que se presentan en la superficie del 
l íquido : despues se activa el fuego dirigiéndolo do 
modo que no queme la mie l ; en este concepto se 
para la ebullición cuando la miel trepa, sea por la 
adición de un cuerpo graso, sea meneando con la 
espumadera. El hund imien to de la ebullición está 
en razón de la cualidad de la m i e l : Cuando el co-
cimiento se opera bien, se observa que la miel trepa 
poco, el borboton es claro, los ojos se suceden con 
rápidez y se revientan con facilidad. Entonces so 
acelera la concentración hasta que la prueba se 
haya vuelto suficiente. 

Cuando la temperatura h a llegado á 90° del ter-
mómetro, el oficial toma entonces una prueba. Hay 
varios medios de hacer la prueba , que se designan 
por los nombres de prueba al soplado, al filete ó 
hilo, al agua ó á la bolita, al termómetro, 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 
escurr i r ; en seguida la presenta delante de la boca 
y sopla fuer temente encima : se produce entonces 
una infinidad de burbu jas b l a n c a s ; según que es-
tas burbu jas son mas ó menos numerosas y que 
duran mas ó menos t iempo, el oficial aprecia el 
grado del cocimiento. 



La prueba al kilo se verif ica t o m a n d o u n a gota 
de mié en el dedo p u l g a r po r medio de la e spuma-
d e r a ; después se aprox ima el indico has ta que es'.c 
en contacto con el dedo p u l g a r ; cuando la mie l 
está de la t e m p e r a t u r a de la mano , se separa b rus -
camente los dos dedos ; se f o r m a entonces u n hi lo . 
Si este hilo se alarga b i en , se rompe hácia cerca 
del pulgar fo rmando u n gancho y t r a t a de volver 
á subir bácia el índice en gola , el cocimiento es 
bueno . Si el hi lo se r o m p e cerca del índice, si es 
débil, se dice que el cocimiento es bajo; si se alarga 
m u c h o , se r o m p e cerca del dedo pu lgar y n o subo 
sino m u y l en tamen te hác ia el índice, el cocimiento 
ó p u n t o es subido ó alio. 

La prueba al agua ó d la bolita consiste en poner 
en u n vaso l leno de a g u a f r i a cerca de 15 g ramos 
de miel ; si cuando se saca, se de ja ar ro l la r en bola 
sin disolverse y sin h a c e r heb ra en t re los dedos, es 
suf ic ientemente cocido. 

E l t e rmómet ro solo n o bas ta pa ra da r u n a prueba , 
m a s puede servir de gu i a pa ra toda l a operaeion, 
según las observaciones hechas en u n cocimiento 
precedente. 

La prueba al diente ex ige m u c h o h á b i t o ; consiste 
en tomar una gota de mie l en t re los d ien tes ; si 
ofrece resistencia, el cocimiento está ya al pun to 
de concluirse. 

Por lo que toca á la p r u e b a por medio de la densi-
dad, se verifica por medio de l a r e ó m e t r o ; m a s la 
espesura de la miel es tal que gene ra lmen te no h a y 

q u e fiarse en ella, y es considerada como insuf i -
ciente. Queda, pues , como medio de saber si el 
pun to es bueno , la p rueba al soplado y al hi lo : 
estos dos métodos bas tan y no exigen sino m u c h a 
experiencia. 

Hemos reparado en todos los ingenios donde se 
emp.lean las calderas ant iguas para dar punto, que 
los oficiales pun te ros sacan la miel un poco an tes 
q u e el punto haya llegado, porque , á pesar de qui tar 
el fuego, la caldera queda pues ta en su horni l lo y 
las ú l t imas porciones do la miel se pasan m u c h a s 
vcccs de p u n t o , resul ta de a h í una mezcla de miel 
poco cocida y de mie l pasada de punto , y do esto 
modo piensan q u e hay compensación. Fácil es ver 
que este método es vicioso y que la miel está en 
malas condiciones para cristalizar. Se evitaría en 
pa r t e este defecto empleando calderas poco h o n -
das presentando m a s superficie á la acción dclfucgo, 
y que medían lo un apare jo pud ie ran sacarse do la 
horni l la tan luego como el cocimiento se ha reco-
nocido suficiente, y vaciarse en la enfr iadera . 

Si la miel esUiácida, el cocimiento se hace b ien ; 
m a s hác ia el fin se colorea. E l azúcar que proviene 
de es ta miel es genera lmente poco fuerte y m u y 
coloreado. Las mieles alcalinas se cuecen lenta-
mente , d i f íc i lmente y á veces de n i n g ú n modo. 
Tratándolas en una caldera de vapor, puede toda-
vía ejecutarse el cooimicnto, cer rando el tubo l la-
mado do revuel ta de agua , si poco fal laba para da r 
p u n t o ; m a s si todavía faltaba mucho , y si la miel 



conten ia m u c h a cal, es preciso emplear el ácido 
sul fúr ico diluido, sin neutra l izar en te ramente la 
ca l ; el ácido se emplea extendido de 9 á 10 veces 
su v o l ú m e n de agua, y no se echa sino lo necesa-
rio para obtener el pun to . 

L a s calderas de vapor son genera lmente de s e r -
pen t ina , en re ja ó en v o l u t a ; son casi semejan tes 
á las que se emplean para la concentración. Que-
dan los aparatos de R o l h , d e H o w a r d , de Degrand , 
q u e están cerrados y en los cuales se h ice el vacio, 
sea por medio de u n a b o m b a , sea por medio del 
\ a p o r condensado. E l úl t imo sobre todo es uno 
de los m a s empleados, consume menos combus t i -
ble, y solo se produce el vacío al principio de la 
operacion. 

Este aparato consiste en una caldera evaporalo-
ria y un ref r igera tor io ; la caldera, de forma esfé-
r ica , eS en te ramente c e r r a d a ; está calentada en el 
in ter ior por u n a serpent ina . Su hace el vacío, i n -
t r o d u c e n lo cu ella vapor de agua q u e sale por un 
caño provisto de su llave -dispuesto en la ex t remi -
dad de la serpent ina . La miel sube en la caldera 
por la presión del aire . Cuando el cocimiento está 
operado, se hace correr , por la par le infer ior de la 
caldera , en un espacio dispuesto con este fiu, y 
donde se h a hecho el vacío, á ü n q u e el aire no 
penet re en la caldera. Unas aber turas cerradas por 
unos cristales pe rmi ten mi ra r en el a p a r a t o . y un 
tubo de vidrio, comunicando con el in ter ior , sirvo 
para indicar el nivel de la miel . Otro caño provis 'o 

d e su l lave está d ispuesto de modo á facil i tar la 
in t roducc ión de u n cuerpo grasoso en la caldera, 
á ü n de para r la ebul l ic ión cuando es necesario. 
Este caño está perforado solo ha s t a la m i t a d ; se 
pone en su cavidad el cuerpo grasoso q u e se quiere 
in t roduci r , se da una vuel ta y el cuerpo grasoso 
cae en el l íquido sin permi t i r al aire exterior de 
in t roduci rse . Otro caño de igual género está colo-
cado en la par te infer ior de la caldera y sirve pa ra 
ex t raer u n poco de miel para hacer la prueba . 
(Véase la figura 20, su descripción y man iobra . ) 

' f ó c a m e á la condensación del vapor , se opera sea 
por medio del agua q u e está l levada enc ima de las 
volutas de la serpent ina , sea por u n a corr iente de 
aire que se dispone al rededor de la se rpent ina q u e 
está envuel to y t e rminado por u n a ch imenea . 

Mr. Pel le tan es el inventor de un ' aparato dondo 
el vapor hace el vacío por condensación y q u e 
puede func ionar por baja p r e s i ó n ; m a s es necesa-
rio hacer el vacío cada vez que se l lena la caldera. 

Todas las máqu inas que acabamos de indicar h a n 
sido puestas en uso al pr incipio expresamente en 
la fabricación del azúcar de remolacha . E n seguida 
los ref inadores adoptaron varias de ellas, y pa r t i -
cu la rmente las calderas de cocer en el vacío, los fil-
t ros de Dumont y todos los apara tos q u e pe rmi ten 
economizar t iempo y manu tenc ión , como evi tar 
que la miel n o se descomponga ó se vuelva mas 
oscura á la acción del fuego directo. 

Los fabricantes de azúcar de caña en las colo-



nias , asombrados al ver el desarrollo q u e tomaba en 
Europa el azúcar de remolacha , y t emiendo que los 
fuer tes derechos q u e pesan en esta indus t r i a n o 
bas ta ran pa ra l im i t a r ] la fabr icación, t o m a r o n á 
esta m i s m a i n d u s t r i a r ival la m a y o r par te de sus 
procederes ; pues sa lvo las m á q u i n a s de ra l la r la 
remolacha , las p rensas por la extracción del jugo 
de la pu lpa de me tabe l , los otros aparatos son casi 
los mismos . 

También se t ra tó de perfeccionar la extracción 
modi f icando los t r ap i ches y empleando mol inos 
horizontales. Concíbese desde luego q u e estos m e -
dios perfeccionados no pud ie ron ser adoptados en 
todos los paises. L a fa l ta de ingenieros, m a q u i n i s -
t a s hábiles , oficiales in te l igentes , ha privado y pr i-
vará todavía u n a porc ion imp o r t an t e del con t i -
nen te h i spano-amer icano del beneficio de estas m e -
joras . 

Cuando los azúcares de la isla de Cuba y del Bra-
sil escasearon, h u b o en el Chilo u n a alza g rande 
en los precios de es ta i m p o r t a n t e mate r ia y se h i -
cieron a lgunas expor tac iones , en malas condicio-
nes , de los azúcares del Es tado de Salvador en la 
América cent ra l . Sin embargo estas expediciones 
dieron a lgún impulso á la extracción del azúcar en 
paises t a n pr ivi legiados para este cult ivo como la 
isla de Cuba (véase al fin de la p r imera par te los 
apuntes sobre la fabr icación del azúcar en la isla 
de Cuba). 

La Nueva Granada , las costas de Centro-América, 

las del su r do la República mej icana pueden sumi -
n is t ra r a l comercio de ambos m u n d o s cantidades 
eno rmes de este p roduc to ; mas las cont iendas po-
líticas que n o cesan de agi tar aquellos hermosos 
paises no h a n permi t ido has ta ahora en la agr icul -
tu ra en genera l á la indus t r i a saccarina de desar-
rollarse, como es probable que sucederá si a lgún 
dia logran u n a paz duradera . 
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C A P I T U L O VI» 

C r i s t a l i z a c i ó n d e l a z ú c a r y l i l a n q n c o . 

Después del cocimiento , la mie l está l levada en 
las estufas, cuar tos ba jos calentados á 25 grados, 
pa ra someterla á var ias operaciones, á s a b e r : el 
relleno, el escurrimiento ó destilación, la levigacion ó 
blanqueo por medio de la miel (en f rancés clair^age) y 
el recocimiento. 

Antes de proceder al relleno so pone la miel á en -
f r iar en resfr iaderas , que son unos vasos de cobre 
de u n a cabida de 5 hectóli tros. Es t a operacion es 
impor tan te , po rque si se procediese i nmed ia t a -
men te al rel leno de las fo rmas , la masa no seria 
homogénea y se formar ía u n a contracción en los 
cristales q u e causaría una especie de cavidad en el 
cent ro . Tan luego como la miel empieza i dejar de-
posi tarse unoscr is ta lcs ,es preciso l lenar las formas. 

Las formas des t inadas á recibir la miel de pun to 
7 



son unos vasos q u e t ienen la figura de u n cono vol -
teado abierto en las dos ex t remidades . (Véase la 
figura 22). La abe r tu r a in fe r io r se c ie r ra con u n 
t rapo mojado arroUado e n ca r tucho . Se colocan 
estos vasos por h i le ras enderezándolos cont ra u n 
p u n t o de apoyo en t res h i l e ras . P a r a l lenar las 
fo rmas se usa u n ba r reño de cobre provisto de 
dos orejas ú asas; y cuando se h a n l lenado aquellas 
es menes te r menear este p o r medio de una e spá -
tu la larga de modo á mezclar l a s capas super iores 
con las in fe r iores , lo q u e s u m i n i s t r a una masa 
m u y homogénea que cr is ta l iza igua lmen te b ien 
en todas sus par tes . 

Pa ra proceder al e sen r r imien to de la pu rga ó 
dest i lación, se des tapan l a s fo rmas y se colocan 
enc ima de unos botes ó e n u n a s canales, ó bien en 
los agu je ros cor respondien tes de u n tablón fue r t e 
colocado por medio de u n a a rmazón maciza e n -
c ima de u n recipiente ó p i l a de pu rga . A veces su-
cede que el grano corre con la m i e l ; se coloca e n -
tonces e n el orificio d e la fo rma u n a especie de 
car tucho agujereado que de t iene los granos y de ja 
pasar la miel . 

Cuando los pi lones es tán suf ic ien temente secos, 
se guachapea, es decir , q u e so sacude l igeramente 
la fo rma para desprender el p i lón y se mach aca e l 
pan guachapeado. 

E l blanqueo por medio de la miel ó levigacion so 
verifica qu i t ando las cos t ras q u e so f o r m a n en la 
superficie de las fo rmas y removiendo el azúcar 

has ta 0m0o de p r o f u n d i d a d por medio de u n c u -
chillo g a n c h u d o ; despues c o a u n a paleta circulai 
se apr ie tan igua lmen te los cristales. 

Cuando el fondo está hecho se echa en la fo rma 
una solueion acuosa de azúcar descolorada c o m -
ple tamente y sa turada á la t empera tu ra de la estufa. 

Se forma en la superficie del azúcar , tratado de este 
modo, una cos t ra d u r a m a s colorada que el resto 
del a z ú c a r ; se qu i ta y se p o n e enc ima d é l a fo rma 
un paño b lanco mojado q u e produce casi el mismo 
efecto que la clarif icación por el barro. El lugar 
donde se hace esta operacion debe tener una t e m -
pera tura de 23 g rados . 

Las fo rmas son de bar ro q u e m a d o : las h a y do 
zinc y de hierro ga lvanizado. E l azúcar no adhiere 
tanto en es tas fo rmas como en las de barro, mas 
estas son prefer ibles po r var ios mot ivos ; necesi tan 
si estar t ra tadas con m a s cu idado porque son que-
bradizas. Por lo demás es fácil reemplazarlas, y en 
un ingenio i m p o r t a n t e debe h a b e r u n taller donde 
se tornean nuevas fo rmas todos l o s d i a s y u n h o r n o 
para quemar las . 

Las f o r m a s de zinc t ienen el inconveniente grave 
de oxidarse si no es tán m a n t e n i d a s con aseo, y el 
óxido producido t iene propiedades venenosas que 
no dejan de ser pel igrosas para el consumidor; ade-
más ofrecen poca solidez. Las de hierro ga lvaniza-
do son m u y pesadas y suelen oxidarse también . 

Fabr icado del modo q u e acabamos de indicar el 
azúcar es bas tante b u e n o pa ra ser consumido in-



m e d i a t a m e n t e . C u a n d o es t á de s t i nado á la e x p o r -
t ac ión se saca de l a s f o r m a s y los p i lones es tán 
p a r t i d o s por la m i t a d . L a s cabezas «le los p i lones se 
p o n e n en o t r a s f o r m a s m a s p e q u e ñ a s pa ra a c a b a r de 
e scu r r i r s e , y las bases se colocan en u n a s t a b l a s 
d o n d e se secan c o m p l e t a m e n t e . E n segu ida se l iace 
de l todo u n polvo grosero , c o n el cua l se l l e n a n las 
c a j a s ó los ba r r i l e s . Es t e m é t o d o se emplea p a r a e l 
a z ú c a r d e p r i m e r a cua l idad , sa lvo a l g u n a s mod i f i -
cac iones , en los g r a n d e s i ngen ios de la isla d e 
C u b a . A h i se s i rve g e n e r a l m e n t e del b a r r o : se e m -
p lea p a r a mole r el a z ú c a r u n a s m u e l a s ver t icales 
m o v i d a s p o r u n á rbo l de t r a s m i s i ó n e n c o m u n i c a -
c i ó n c o n la m á q u i d a de v a p o r . 

E l b a r r o e m p l e a d o p a r a la c lar i f icación de l azú-
c a r v a r i a en su co rapos i c ion ; se debe d a r la p re fe -
r e n c i a á la arci l la p a r d a ó ve rde , m u y grasa , des-
p rov i s t a d e sales ó i m p u r e z a s . P a r a ob tener lo p u r o 
se p o n e á. secar a l sol, d e s p u c s s e r e d u c e á polvo y 
s e des leye e n a g u a h a s t a f o r m a r u n a pap i l l a 
l í q u i d a q u e se v ie r t e en u n a canoa de m a d e r a 
d o n d e s e d e j a r e p o s a r . L a a r ena , las p i e d r a s p e q u e -
ñ a s y t o d o s los c u e r p o s pesados , se depos i t an en el 
f o n d o d e la c anoa . Al cabo d e 24 h o r a s se decan ta 
l a p a r t e m a s l í qu ida q u e se p o n e en o l ra canoa 
d o n d e s e e c h a u n a n u e v a c a n t i d a d de agua . A h i el 
b a r r o a c a b a d e pu r i f i ca r se y se decan ta e n u n a s 
ol las d e b a r r o ó e n u n a s c u b a s de papi l la q u e o c u -
p a n l a s d o s t e r ce r a s pa r tes super iores d e la c a n o a ; 
es la q u e s i rve p a r a e m b a r r a r los p i lones . U n a ar -

cilla b u e n a debe a l s e c a r s e enc ima del p i lón c o n -
t r a e r s e al p u n t o d e f o r m a r una to r ta que se sepa ra 
con fac i l idad . G e n e r a l m e n t e el b a r r o q u e h a se r -
vido u n a vez no s e e m p l e a mas; s i n e m b a r g o , de -
secado y lavado c o n su f i c i en t e a g u a pud ie ra serv i r 
del m i s m o modo q u e el b a r r o nuevo . E n a l g u n o s 
i n g e n i o s u n oficial p i sa el bar ro con el a g u a y lo 
a m a s a c o n los p iés . E s t a operacion p u e d e h a c e r s e 
en u n tone l por m e d i o de u n eje p rov i s to d e pa le -
t a s y p u e s t o en m o l i m i e n t o por la m á q u i n a de va-
por ó la r u e d a del m o l i n o . 

L o s res iduos de l a s p r i m e r a s cr i s ta l izac iones es-
t á n s o m e t i d o s al r e c o c i m i e n t o , es deci r , q u e se di-
s u e l v e n e n a g u a , se c o n c e n t r a n y se cuecen como 
l a m i e l d e p r i m e r a e x t r a c c i ó n , y s u m i n i s t r a n p r o -
d u c t o s in fe r io res . E s t á n comprend idos b a j o e l n o m -
b r e d e r e s i d u o s l a m i e l q u e se escur re de los p i lo -
n e s m e z c l a d a con l a s cos t r a s coloreadas . 

Cristalización de la miel de punto por la máquina 
centrifuga. 

H e m o s v is to q u e la levigacion es tá p r o d u c i d a 
po r e l d e s c e n d i m i e n t o d e las par tes l íqu idas m e z -
cladas c o n s u s t a n c i a s sól idas . Es te r e su l t ado q u e 
no se p u e d e p r o d u c i r s i n o l e n t a m e n t e por el efecto 
de la cap i l a r idad y d e l a pesantez se verif ica con 



u n a rapidez grande en el apa ra to que v a m o s ¿ d e s -
cribir y en el cual la f u e r z a cent r í fuga , g raduada 
del modo q u e se qu ie re , separa casi ins tan tánea-
mente las par tes sólidas y l íquidas . 

Es te apara to ,que n o es s ino el h idro-ext rac tor d e 
Penzold, que sirve pa ra en juga r los géneros , na 
sido modificado de u n m o d o par t icular por Mr. bey -
r igs. La figura 16 r ep re sen t a u n corte q u e Lara 

Fig. 16. 

comprender su disposic ión. Se echa el azúca r que 
se q u i e r e e n j u g a r en u n vaso pues to en movimiento 

por medio de u n a correa que se lleva median te u n a 
ga r r a , de u n a polea loca en u n a polea ensamblada 
en el á rbo l que co mu n i ca pronto a l eje u n m o v i -
miento de 1,200 vuel tas por minu to . 

El azúcar se repar te al rededor de las paredes del 
vaso guarnecidas de u n a tela mecánica fina que lo 
pu rga solo al a t ravesar la ; está arrojado cont ra 
las paredes del vaso fr ió. Se r e ú n e en la reguera 
circular de donde corre en u n a cebolla, debajo de 
la cual está dispuesta u n a cañal móvil ó fija para 
conducir lo en u n recipiente especial. En un mi -
nu to esta clarificación forzada purifica me jo r los 
azúcares de segunda , tercera y cuarta extracción, 
dice Mr. Payen , q u e no lo pudiese hacer en 15 dias 
el escur r imienlo espontáneo de las formas coloca-
das en las estufas de una tempera tura de 30 á 33 
grados. 

De este modo se puede p u r g a r y en jugar tres ve-
ces el azúcar en el espacio de cinco minutos , mien-
t ras que las m i s m a s operaciones habr ían durado 
18 á 45 dias , según la viscosidad de las mie les ; es 
decir, quo se evita por este procedimiento las al-
teraciones de los productos ba jo la influencia del 
contacto del aire y del calor, el empleo de grandes 
locales, el acaloramiento prolongado do las estu-
fas , y que en fin se realizan valores que ten ían i m -
product ivos impor tan tes capitales. Estos motivos 
son m u y suficientes para hacer comprender la 
adopcion general de estos aparatos en los ingenios 
y las fábricas de azúcar ref inado. 
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C A P I T U L O VIII 

B e f l n a c i o n d e l a z ú c a r d e c a ñ a . 

¿ L a refinación del azúcar de caña se verifica en 
E u r o p a ; estr iba en la sucesión de un cierto número 
d e operaciones, de las cuales conocemos ya a lgu-
nas . Es tas operaciones son la fundición de los azú -
cares, la clarificación, u n a primera filtración simple, 
u n a segunda filtración decolorante, el cocimiento ó 
punto, el relleno, el escurrimiento ó destilación y la 
clarificación de los pilones sea po r levigacion m e -
d ian te u n a miel pu ra , sea med ian t e el bar roA 
, E 1 azúcar b r u t o ó terciado ta l como se recibe en 
Europa , encier ra una cant idad m a s ó menos g ran -
de de miel de p u r g a y de sus tancias e x t r a ñ a s e i s 
p u e s necesario someterlo á las operaciones quo 
acabamos de ind ica r , y es lo que se l l ama refina)\% 
• P a r a f u n d i r el azúcar se disuelve en el agua ; un 
l i t ro de agua disuelve 2 kilogramos de azúcar . Es 

7. * 



impor tan te s a tu r a r el agua do azúcar t a n t o cuan to 
puede a b s o r v e r ; de este m o d o se abrev ia la c o n -
centración. 

E n m u c h a s fábr icas se agrega u n a l eche d e cal á 
la d i so luc ión; r e su l t a de ah i q u e esta se conserva 
m a s fáci lmente y se a l te ra m u c h o m e n o s . Los pro-
cederes empleados pa ra la c lar i f icación son los 
mismos que h e m o s descrito y a , po r lo que nos 
abstenemos de repet i r los . 

*\La filtración puede verif icarse m e d i a n t e los fil-
t ros Taylor, d é l o s cuales h e m o s hablado ya . E n 
muchas ref iner ías se emplea u n filtro análogo 
y cuya disposición es la q u e s igue ( f igura 16 bis 
A y C ) > 

El aparato cons is te en un c a j ó n de m a d e r a c u a -
drado a, a, que está puesto parado , al to de 2 á 3 
metros y provis to de una abe r tu r a ó pue r t a de se r -
vicio. Por deba jo es tá u n a c is terna que recibe e l 
l icor filtrado y lo d i r ige á f ue r a po r u n t u b o ; e n -
c ima del ca jón está u n rec ip iente C q u e está for-
rado de cobre como todo el res to del apara to . L a 
miel llega mezc lada con el negro en polvo en el 
recipiente s u p e r i o r ; despues pene t ra en los d iver-
sos filtros d, d, po r las abe r tu ras e, e. Es tos filtros 
consisten cada u n o en u n costal de a lgodon grosero 
de casi O" 40 de d iámet ro sobre 2 á 3 met ros de lon-
gi tud que es'.á apre tado den t ro de o t ro costal e s -
trecho y sin fondo , de cañamazo , cuyo d iámet ro 
no es m a s de 0 n 13. De este m o d o cada filtro-costal 
está apretado en u n espacio m u y pequeño , y u n a s 

superficies filtrantes m u y grandes se hal lan reu-
n idas en un solo cajón. La abe r tu ra de cada costal 

está a n u d a d a al rededor de u n tubo cónico de co-
bre e, que está a torni l lado en el fondo de la c is-
t e rna super io r . Cada ca jón de filtrar contiene de 40 
á 6 : sacos. 

El p r imer licor q u e pasa está ordinar iamente en -



tu rb iado por u n poco de negro fino que t iene en 
suspens ión y debe pasar otra vez por el filtro. 
Cuando e l t i empo está fr ió, puede calentarse el in-
ter ior del ca jón hac iendo pasar ahí unos tubos de 
vapor . La figura 16 bis indica el modo de disponer la 
abe r tu r a de los sacos en forma de embudo en el 
ca jón , y d e man tene r los en u n a camisa. La figu-
ra B representa u n saco a rmado con u n sombrero 
de torni l lo , lo q u e es m a s sólido. 
c Por lo q u e toca á la segunda filtración descolorante 
muchos re f inadores la h a n supr imido agregando 
negro fino á la c l a r i f i cac ion jPor lo demás pueden 
emplearse en este caso los filtros de D u m o n t que 
l iemos descri to m a s arr iba . 

D u r a n t e m u c h o t iempo se hizo en las ref inerías 
el cocimiento en calderas ord inar ias expuestas á la 
acción di recta del f u e g o ; m a s el objeto q u e se h a 
de a lcanzar , s iendo el evi tar lo m a s posible la t rans-
fo rmac ión del azúcar en azúcar incristalizable po r 
el efecto p ro longado del calor y la elevación de la 
t e m p e r a t u r a , los ref inadores h a n aprovechado 
cuanto an tes los ade lan tamientos de la i ndus t r i a 
sacar ina , empleando las calderas de vapor y sobre 
todo las de cocer en el vacío, lo que pe rmi te ope-
r a r á u n a t empera tu ra menos elevada. 

Se l lenan las fo rmas cuando el g rano empieza á 
fo rmarse en las enfr iaderas , y se emplean los mis-
m o s procederes q u e los precedentemente descri tos. 
Cuando los p i lones están purgados se emplea el 
ba r ro para comple tar la afinación. Después de es ta 

' operacion se guachapea los pilones y se vuelve á 
pone r en o t ras formas los q u e no es tán bas t an t e 
epuradas para someterlos á l a acción de una n u e v a 
capa de barro . Se l impia todos los que es tán en u n 
estado satisfactorio de blanqueo, se secan en la es-
tufa y despues se entregan al comercio envuel tos 
en papel fuer te . 
««.Los ref inadores t ienen la cos tumbre de p repara r 
m u c h a s clases de azúcar ; a lgunos agregan u n poco 
de añil á sus productos para volverlos de un blanco 
m a s b r i l l an t e ; pero esta mejora nos parece m a s 
nociva q u e út i l . La p r imera cua l idad so l lama azú-
car real ó azúcar de flor y su cristalización es pe r -
fecta.« 

De a lgunos años acá se prepara u n a especie de 
azúcar amasado ó golpeado l l enando u n a s fo rmas 
pequeñas de m e t a l cobro ó b ronce (f igura 23) con 
azúcar h ú m e d o ó tal como sale de la m á q u i n a cen-
t r í fuga. Se aprieta bastante den t ro de la fo rma d e -
j a u d o sobresalir de la forma u n a cierta cant idad 
de azúcar . En tonces se golpea fue r t emen te con 
una masa la base de la forma, la pun ta descan-
sando on u n a mesa sól ida; se saca inmedia ta -
m e n t e el p i lón fo rmado á fuerza y so pone á secar 
en la estufa. Es te azúcar es m a s poroso q n e el ot ro , 
y bajo un vo lumen mayor endulza menos q u e el 
azúcar c o m ú n por motivo de su menor d e n s i d a d ; 
así es q u e esta c lase es preferida por los dueños do 
café y otros establecimientos públicos donde so 
suele dar á los consumidores una porciou de azú-
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car s iempre mayor que la necesaria. H a j otras cla-
ses de azúcar refinado que varían en el t amaño y 
grado de b lanqueo. Las pun tas ó cabezas de los pi-
lones grandes se venden m u c h a s veces con motivo 
de su coloración con azúcar mascabado. 

io -Azúcar cande. 

m Para obtener el azúcar cande es preciso dejar ope-
rarse lentamente l a cristalización. Son general-
mente mieles pasadas de punto que se llevan en 
la estufa para someter las á una evaporación m u y 
lenta^í lácense var ias suertes de azúcar c a n d e : los 
azúcares cande blanco, color de paja , y vermejo. 
También se colorea con u n a l igera in fus ión de co-
chinilla. 
ffEl azúcar cande se fabr ica con el azúcar que se 

disuelve en el a g u a y que se clarifica por los pro-
cederes empleados para las otras suertes de azúcar w 

Después se filtra y se somete á un cocimiento que 
se lleva hasta la p r u e b a al soplado ; en seguida se 
echa en la enf r iadera , y de ahí en unos cristaliza-
dores de cobre, especies de barreños ensanchados. 
Estos cristalizadores están agujereados hasla de-
jar pasar en el in ter ior unos hilos tendidos que 
sirven para fijar los cristales. Después se tapan es-
tos agujeros con pape l y cola. 

¿ Los cristalizadores están colocados dentro de 
una estufa calentada á 45 grados. Como esta ope-
ración se hace lentamente , los cristales adquieren 
un grande desarrollo, y mient ras mas lenta es la 
cristalización, m a s voluminosos son los cristales.* 
Se forma u n a costra cristalina al cabo de cinco ó seis 
dias :se rompe después esta costra; se hacen escur-
r i r los cristalizadores inclinándolos en una canal que -
lleva la miel en u n receptáculo; se sumergen en 
e l a g u a h i r v i e n t c . y el pan se desprende fácilmente. 
En fin se secan los panes en una estufa cuya tem-
peratura se eleva sucesivamente has ta 50 grados. 



( • l' i • 

» « > « : » i 

^ . i S S c S M S ü g , ^ 
C A P I T U L O I X 

P r M e d e r u « a c a r l m e t r i e o s . 

Mr. P a y e n es el a u t o r de u n p roceder m u y s e n -
cillo por med io de l cua l se d e t e r m i n a l a can t idad 
de azúcar cr is ta l izable q u e con t iene el azúcar b ru to 
ó mascabado . 

Se p r e p a r a p r i m e r o u n l icor de p r u e b a : es u n a 
d i so luc ión s a t u r a d a de azúca r q u e se ob t iene h a -
c iendo disolver 40 g r a m o s de azúcar e n polvo e n 8 0 
cen t i l i t ros de a lcool á 8o grados (a lcoómet ro c e n t e -
s i m a l ) mezc lados an t e s con 4 cent i l i t ros de ácido 
acét ico . P a r a q u e es te l icor es té c o n s t a n t e m e n t e 
m a n t e n i d o al e s t ado d e sa tu rac ión , á pesa r d é l a s 
var iac iones de l a t e m p e r a t u r a a tmosfér ica , se i n -
t r o d u c e en el f r a sco q u e l a con t iene y se de ja ah í 
p e r m a n e n t e cerca de 100 g ramos de azúcar cande 
en rosar io , su spend ido por u n h i lo de tenido al r e -
dedor de la boca d e l f rasco . Es te azúca r , por s u 



grande superficie se de j a disolver pa rc i a lmen te tan 
luego como la t empera tu ra del licor sube , y se c u -
bre al contrario de par t í cu las cr is ta l inas q u e el l i -
cor deja depositarse t a n luego como la t e m p e r a t u r a 
ba ja . 

El azúcar q u e se t r a t a de ensayar está mol ido 
con esmeró á fin d e desagregar los c r i s t a l e s ; se 
pesa lo g ramos de la sus tanc ia que se echan d e n -
t ro de un tubo g r a d u a d o conteniendo ya 4 cen t í -
met ros cúbicos del l icor d e p rueba . Se agi ta d u -
ran te un minu to en dos veces consecut ivas , el t ubo 
siendo t apado ; des'pucs se de ja reposar d u r a n t e 2 
ó 3 minutos , fac i l i t ando el depósito po r p e q u e ñ a s 
sacudidas. El mat iz de l l íquido pe rmi te ya aprec ia r 
compara t ivamente la ma te r i a colorante . 

El vo lúmen del depósi to indica l a p r o p o r c i o n de 
azúcar cristaUzable ; en efecto, 15 g r amos de azú -
car b lanqueado p o r levigacion y miel p u r a a l es-
tado seco ocupan 36 1/2 cen t íme t ros cúbicos , y d i -
vidiendo en 100 p a r t e s ó g rados la a l tura q u e ocu-
pan en el tubo estos 36 1/2 cen t ímet ros cúbicos , el 
número de las d iv is iones ocupado por este n ú m e r o 
da el n ú m e r o de cen té s imas partes q u e expresan el 
t í tulo de la m u e s t r a de l azúcar ensayado . 

S i se sospecha a l g u n a mezcla de glucosa ó a z ú -
í a r incristalizable, se r enova rá var ias veces el l icor 
de prueba, que disolverá este producto s in qu i t a r el 
azúcar cristalizalizable; emplearase el m i s m o medio 
para el azúcar con t en i endo u n a g ran can t idad de 
mate r ia colorante. 

S i l a indicación sumin is t rada por el vo lúmen del 
depósito no se juzga suficiente, se decantará el l í -
quido sobrenadan te y se reemplazará por 50 cent i-
l i tros de alcool á 95,5 cen tes imos ; se agi tará y se 
bo ta rá todo en un filtro; se en jugará el tubo con 
alcool pa ra r eun i r todos los cristales en el filtro, se 
secará y se pesará el azúcar ob ten ido ; su peso es, 
salvo u n a cen tés ima par te poco m a s ó menos , el 
del azúcar cristal izablc contenido en la mues t ra . 
Se volverá la desecación m a s p ron t a operando u n 
ú l t imo lavado con 25 cent i l i t ros de alcool á 99 gra-
dos ( i ) . 

E l proceder de Mr. Payen pudiera aplioarse á los 
l icores azucarados agregando pr imero un exceso de 
alcool á 99 centés imos, en cant idad ta l que fuese 
reba jado has ta 95 centésimos apoderándose del 
agua q u e enc ie r ran estos licores. 

E n 1853 Mr. Clerget h a publicado otro proceder 
sacar imétr íco , apl icable tan to á los azúcares sóli-
dos como á los l icores azucarados, y estr ibado en 
este principio descubier to por M. Biot, que el azú-
car cristalizablc h a c e v i ra r el plano do polarización 
hácia la derecha , y que, cuando se somete á la ac-

(1) Estos ensayo» no interesan menos al fabricante que al consumi-

dor. Ta hemos indicado la utilidad de un pequeño laboratorio en los 

ingenios d e alguna importancia. El alcool á 99» puede labricarse en 

el laboratorio. En Europa s e encuentra hoy fácilmente á esle grado 

de concentración por ser su empleo ya frecuente para la preparación 

del gas liquido ó gasógeno (mezcla de aguarrás y alcool.) 



cion de u n ácido, so t ras forma en azúcar incr i s ta -
lizable y desvia el rayo á la izquierda . 

Mr. Clerget g radúa p r imero su in s t rumen to , que 
consis te en u n a especie de anteojo do 40 á 50 cen -
t ímet ros de long i tud , por medio do u n a d iso luc ión 
conten iendo 12 g ramos de azúcar p u r o y seco por 
dec i l i t ro ; l lena con esto l íquido u n tubo largo 
de 0a 20 q u e coloca en el eje del i n s t r u m e n t o y que 
está cerrado en sus extremidades por u n o s cr is ta-
les ; el r ayo q u e atraviesa el anteojo a t raviesa t am-
bién el t u b o ; está desviado por la disolución üácia 
la de recha . 

Mr. Clerget reduce los dos mat ices producidos 
por la luz á la u n i d a d ó igualdad, y t o m a nota do 
la posicion de l índice. La d is tancia en t r e estas dos 
posiciones es tá dividida en 100 par tes , de las cua -
les cada u n a representa la acción del ácido c lorh í -
dr ico en u n a centés ima pa r t e de la cant idad de azú-
car cr is tal izable que cont iene la d isolución de p rue -
b a ; es ta acción pues no se ejerce s ino en el azúcar 
cristalizable, esto es, aquel cuya proporc ion se t r a t a 
de a v e r i g u a r ; t omando pues 12 g r a m o s de azúcar 
b ru to ó de u n a solucion azucarada, y agregándole 
la can t idad necesaria para fo rmar u n decilitro; l le-
n a n d o despues el tubo de 0 metro 20, se no ta rá la 
posic ion del índ ice ; se t ra ta rá esta disolución 
por el ácido clorhídrico y se notará la n u e v a posi-
cion del índ ice ; la d is tanc ia en grados en t r e estas 
dos posiciones dará i nmed ia t amen te el n ú m e -
ro de centesimos de azúcar cristal izable conte-

n ido en el azúcar bru to ó la disolución azuca-

rada . 
Mr. Pel igot , á qu ien debemos ya t an tos t raba jos 

impor t an te s en el azúcar , ha dado á conocer un 
nuevo proceder sacar imetro aplicable tan to á los 
azúcares sólidos como á los licores azucarados, y 
es t r ibados en la acción esencia lmente diferente que 
ejercen los álcalis en el azúcar cristalizable y en el 
azúcar incristal izable. l i é aquí en q u é cons i s t e : 

P a r a u n azúcar mascabado se t o m a n 10 gramos 
que se hace disolver en 7o cent ímetros cúbicos de 
a g u a ; se agrega poco á poco á es ta disolución que 
se hace dent ro de u n mor te ro de cristal ó de po r -
celana, 10 g r amos de cal apagada y c e r n i d a : se 
mue l e d u r a n t e 8 ó 10 mi n u t o s y en seguida se bota 
la mezcla en u n filtro pa ra separar la cal no d i -
sucl la . Es t a base hab iendo sido empleada con ex-
ceso, es bueno echar u n a segunda vez en el filtro 
el l icor que acaba de pasar , á fin de l legar á disol-
ve r r áp idamen te toda la cal que puede absorver el 
azúcar . Se ext iende después esta disolución de 8 
á 10 veces su vo lúmen de a g u a ; se le agrega a lgu-
n a s gotas de t i n t u r a azul de t o r n a s o l ; despues se 
s a t u r a con u n a disolución graduada de ácido sul-
fúr ico : 1 litro de este licor g raduado cont iene 21 
g r amos de ácido á 06 grados, y sa tu ra la cant idad 
de cal q u e está d isuel ta por 50 g ramos de azúcar . 
Aquí se t e r m i n a este ensayo pa ra los azúcares mas-
cabados ord inar ios ; m a s si se sospecha u n a mcclaz 
de azúcar incristal izable, se h a r á u n segundo en -



sayo después de haber hecho calentar á 100 grados 
al baño-maría, d u r a n t e algunos minutos , el saca-
rato de cal y haberlo dejado e n f r i a r ; si no hay mas 
que azúcar c r i s t a l i za re , este segundo ensayo dará 
el mismo tí tulo que el pr imero : si, a l contrario, 
hay azúcar incristalizable, la disolución calentada 
al bañe-mar ía toma u n m a ü z moreno que no de-
saparece sino por el enf r iamien to , y s i el azúcar 
está en fuer te proporcion, desarrolla u n olor p r o -
nunciado de azúcar quemado; y en fin, e l segundo 
ensayo alcalimctro acusa una cant idad de cal 
menos considerable q u e el primero, y que perte-
nece toda al azúcar cristalizable, la cal disuelta a 
fr ió por el azúcar incristalizable habiendo dado na-
cimiento, bajo la acción del calor, á unas sales 
neu t ras en las cuales e l licor normal de ácido sul-
fúrico no t iene acción. El doble ensayo que aca-
bamos de describir permi te pues de te rminar á la 
vez las proporciones de azúcares cristalizable é i n -
cristalizable contenidos en la mues t r a de ensayo. 
E l ensayo de los l íquidos azucarados se hace ope-
rando como se ha d i cho p receden temente ; sola-
mente debe tomarse la precaución de operar en 
unos líquidos que m a r c a n 6 á 8 grados al a r . ó m c -
tro; el jugo do la caña se halla na tu ra lmen te en es-
tas condiciones. La cant idad de cal apagada que 
se ha de emplear pa ra estos l íquidos debe ser tal 
que su peso sea casi igual al del azúcar que so pre-
sume existir en el p roduc to que se t ra ta de exami-
na r ; se obtiene aprox imadamente mult ipl icando 

por 0,019 el número de grados areométricos que da 

el l íquido azucarado. 

P o l a r » m e i r o . 

D é l a admirable serie de investigaciones en las 
propiedades ópticas de los cuerpos trasparentes y 
en el poder rotatorio de las diferentes sustancias 
sólidas y l íquidas, Mr. Biot ha sacado una de las 
aplicaciones prácticas mas preciosas y mas elegan-
tes que la ciencia posee hoy dia. Ha construido un 
ins t rumento , el polarimetro, que permite sin n ingún 
a n á l i s i s químico, por la simple inspección de un 
líquido contenido en u n tubo, y por una operac.on 
que no exige sino a lgunos pocos minutos , efectuar 
la graduación exacta de la cantidad de azúcar con-
tenido en este líquido. 

E l ins t rumento construido por Mr. Biot está 
aprovechado todos los d i a s e n las fábricas de azú-
car refinado, para graduar la riqueza de los l íqui -
dos azucarados, y en los laboratorios para deter-
minar la cant idad de azúcar contenida en los ori-
nes de los individuos afectados de la enfermedad 
que lleva el nombre de diabetes y que consiste en la 
aparición normal del azúcar en este l íquido excre-
mcncial . 

Las indicaciones que da el polar ímctrodeMr. Biot 
s o n d e una exactitud i r reprochable; sin embargo 



ex igen para realizarse unas condiciones par t icula-
r e s á las cua les u n sabio dueño de todo su t iempo 
p u e d e solo someterse . Es preciso operar dentro do 
u n cua r to en t e r amen te oscuro y quedar ahí en -
c e r r a d o an tes de tocar el aparato, á ñ n que los ojos 
d e l operador adquieran mayor sensibil idad. Si se 
qu ie re hacer uso de la luz blanca es preciso aguardar 
q u e se pueda apun ta r con la vista u n a n u b e b l an -
quec ina desprendiéndose en u n cielo azul, lo que 
no se verifica siempre en todos los cl imas. Además, 
e l desvío no s iendo el mi smo pa ra todos los rayos 
s imples que componen la luz blanca, n u n c a llega 
u n o á apagar el r ayo polarizado, a u n cuando la 
sección pr inc ipa l del p r i sma b i - ref r ingente coin-
c ide ma temá t i camen te con el plano de polar isa-
c ion . Es verdad que u n o puede no preocuparse de 
t o m a r como señal la t in ta m a s sensible, y r e e m -
plazar la luz b lanca por los rayos coloreados quo 
de j an pasar ciertas vidr ieras de ant iguas ig les ias ; 
m a s pa ra quo haya homogeneidad perfecta de t i n -
ta , es preciso que este vidrio coloreado tenga una 
espesura g rande , lo q u e de te rmina u n a gran pér -
d ida de luz y hace l a observación m u y difícil y 
m u c h a s veces imposible. 

E s pues fácil comprender como en la indus t r i a y 
en la práct ica médica se haya exper imentado la 
necesidad de buscar medios pa ra simplif icar las 
operaciones que exige el empleo del polar ímetro 
para la g raduac ión anal í t ica del azúcar . Se t ra taba 
de poder e jecutar las observaciones en todo t iem-

po, & cualquiera hora del dia, con la luz del sol ó 
con la luz artificial. Con este objeto MMr. Solcil y 
Dubosq h a n construido su sacarimetro, verdadera 
obra maes t ra de ciencia óptica y de precisión expe-
r imenta l . Con todo, el g r an n ú m e r o de piezas quo 
encierra , y que deben ser t r a b a j a d a s con el m a y o r 
esmero, necesi tan gastos considerables , lo q u e hace 
el i n s t r u m e n t o de u n valor m u y subido . 

L a adminis t rac ión de a d u a n a s en Francia ha 
adoptado el uso de este in s t rumen to . 

A fin de t r a t a r lo mas comple t amen te posible to-
das las cuest iones relat ivas á la i ndus t r i a de los 
azúcares, descr ibiremos el sacar imetro de Mr. So-
leil y da remos u n a idea de su manejo . Solamente 
d i remos pa ra la inteligencia de lo que va á cont i -
nuac ión , q u e cuando la luz polar izada es luz b l a n -
ca, los dos lios q u e d i m a n a n de u n cuerpo b i - re -
f r ingen te p r e sen t an u n o s hermosís imos colores 
m u y var iables con los ángu los de incidencia, q u e 
son s i empre complementar ios en las dos imáge-
nes, es deci r , q u e son ta les q u e reproducen la luz 
b lanca cuando se superponen . L a s variaciones de 
t intas son las m a s sensibles para un cierto matiz 
violáceo do la imágen ext raordinar ia , porque por 
poco q u e se desvie la al idada hacia la derecha ó 
hacia la izquierda, la imágen pasa repen t inamente 
del azul al rojo, ó del rojo a l azul . Este mat iz par -
t icular ha sido adoptado por todos los exper imen-
tadores y se l lama gene ra lmen te ' tinta de pataje ó 
finio sensible, 



Dos partes t u b u l a r e s T T y V T" const i tuye el 
cuerpo pr inc ipa l del apara to representado en la 
figura 17 y la figura 18. La luz empleada para la 
observación y q u e puede ser ind i fe ren temente la 
luz na tura l del cielo ó la d e u n a l á m p a r a , en t ra por 
u n a aber tura c i r cu la r de 8 mi l ímet ros de diáme-
t ro ; a traviesa en la pa r t e TT p r imero u n prisma 
polar izador s ens ib l emen te acromat izado, colocado 
en p, despues e n p ' u n a p lancb i ta de cuarzo, dicho 
de doble ro tac ion , compues ta de dos semi-discos 
de igual espesor, de 3 mi l ímet ros 7o, sea del doble 
7 mi l ímet ros 50, dando el mat iz sensible , cortados 
pe rpend ieu l a rmen te al e j e de cris tal ización. Los 
semi-discos t i enen en t r e sí poderes rotator ios in-
versos, es decir , q u e desvian el p l ano de polariza-
ción, el u n o de derecha á i zqu ie rda y el otro de iz-
quierda á de recha . 

Llegada á la p a r t e T" T"\ la luz encuen t ra en 
p" u n a p l ancb i t a d e cuarzo de ro tac ion simple, sea 
á la izquierda, sea á la derecha , lo q u e es indife-
rente, y de u n espesor a rb i t ra r io . 

Despues de h a b e r pene t r ado p o r esta planchita, 
atraviesa en 11' dos hojas p r i smát icas t a m b i é n de 
cuarzo, do tadas a m b a s de u n m i s m o poder rota-
torio, pero de señal con t ra r ia á la d e la planchita 
p'' q u e las precede . Es t a s dos hojas es tán ajustadas 
en una corredera d e modo q u e p u e d e n cor re r la una 
delante de la o t r a , de izquierda á de recha y de de-
recha á i zquie rda , conservando e l parale l ismo de 
sus caras komólogas , que son pe rpend icu la res al 



eje de cristalización, de t a l s u e r t e q u e en razón de 
su forma y de su oposicion d e base á c ima se h a c e 
var iar cuando se quiere la s u m a d e su espesura en 
el t rayecto del rayo de luz polar izada . Es te m o v i -
miento de las h o j a s se verifica por medio de u n o s 
l lares dobles cortados en las a rmazones d e cobro 
que las 'guarnecen , y do un p i ñ ó n co r r e spond ien te 
al boton D. E n fin, el rayo a t raviesa en a u n p r i s -
m a b i - re f r ingen tc , l l amado analizador, y el i n s t r u -
men to se t e rmina por un an teo jo de Galileo L, q u e 
está dest inado á volver, por m e d i o de su apun te , l a 
visión directa, cualquiera q u e sea el foco de la v i s t a 
de la persona que observa. Es po r lo demás de n o -
ta r que el p r i sma a está colocado do ta l m o d o , r e -
la t ivamente á un d i a f r a g m a d e l an teo jo L, q u e e l 
pasage de u u a de las dos imágenes q u e p r o d u c e 
está interceptado, como esto t i ene l uga r p a r a el 
p r i sma polarizador p, y que n o queda en el c a m p o 
del i n s t rumen to sino la imágen , sea ord inar ia , sea 
ext raordinar ia , según que la p l anch i t a de dob le 
rotacion es de una espesura d e 3 mi l íme t ros 75 ó 
de 7 mi l ímetros 50. 

Resul ta de esta cons t rucc ión q u e colocando e l 
ojo cerca del cristal óptico del an teo jo , la a b e r t u r a 
presenta la apar iencia de u n d isco l uminoso a t r a -
vesado por" una l ínea medía y ver t ica l p roduc ida 
por la junc ión j j ' , de los dos cua rzos colocados en 
p', y que componen la placa de doble ro tac ion . P o r 
lo demás, en esto estado n o r m a l del i n s t r u m e n t o , 
la s u m a de la espesura de las dos ho jas p r i smát i -



cas 11', es igual á la e spesura de la placa de rotacion 
s imple p", y el p o d e r de estas hojas neutral iza 
exac tamen te el de sent ido contrario de esta m i s m a 
p l a n c h i t a ; l a in f luenc ia de los dos cuarzos de la 
p lanch i ta de doblo ro tac ion es entonces sensible, 
pues las* potenc ias ro ta to r ias de esos cuarzos, aun-
q u e de sent idos i nve r sos en t re si, s iendo de valores 
iguales , d e t e r m i n a n u n a coloracion un i forme do 
las dos mi t ades del disco, y esta coloracion, en ra-
zón de la pos ic ión d a d a al p r i sma analizador, es el 
m o r a d o . 

Sin e m b a r g o , si se v iene á in terponer en V, (fi-
gu ra 17) u n t u b o con ten iendo u n líquido dotádo 
t a m b i é n de u n a po tenc ia rotator ia hácia la luz po-
lar izada, la u n i f o r m i d a d do coloracion en t re las 
dos mi tades de l disco luminoso es dest ruida, y su-
cede, por e j emplo , q u e u n a mi tad se vuelve azul y 
q u e la otra se colorea en rojo puro. Este efecto es 
debido á q u e el pode r del l iquido viene á agregarse 
al del m i s m o sen t ido del u n o dé los dos cuarzos de 
la placa de dob le ro tac ion p', y debilita de un tanto 
el del sent ido opues to del segundo cuarzo. Mas 
pa ra res t i tu i r o t ra vez á las dos mitades del disco 
su mat iz p r imero y un i fo rme , basta voltear el b o -
ton B sea de i zqu i e rda á derecha, sea de derecha á 
izquierda, s egún el sent ido del poder del l íquido, 
ya que por este mov imien to se a u m e n t a ó se dis-
m i n u y e en el t rayec to del r ayo la s u m a de la es-
pesu ra de las dos h o j a s pr ismát icas 11', y se expone 
así á la inf luencia del l iquido, sea u n exceso de 

potencia de estas h o j a s en la de la p laca fija p", 
sea un exceso de potenc ia de esta placa en la de las 
hojas . 

Por lo demás el sent ido del desvío y la espesura 
del cuarzo empleado para neut ra l izar el efecto del 
liquido se r econocen inmed ia t amen te p o i medio 
de una escala de dos graduaciones inversas, s a -
l iendo del mismo cero, y de u n doble verniero. Es t a 
escala y este ve rn ie ro , t razados en las armazones 
metálicas de l a s ho jas , exper imentan necesar ia-
mente un desa lo jamien to respectivo q u e sigue al 
do las boj as j q u e indica la posicion relat iva de 
estas, es deci r , el a u m e n t o ó la d i sminuc ión de la 
suma de su espesura en el t rayecto del rayo. Los 
espacios q u e m a r c a n las dobles cifras 1 y 2 coloca-
das, los unos á la derecha , los otros á la izquierda 
del cero de la escala, corresponden cada uno á una 
marcha de 1 m i l í m e t r o del cuarzo ; como estos 
mismos espacios de coro á 1 y de 1 á 2 son dividi-
dos en diez pa r t e s , y q u e cada una de estas par tes , 
por medio del ve rn ie ro , se subdivide ella m i s m a 
en 10, son en ú l t i m o resul tado espesuras de 1 cen -
tavo de m i l í m e t r o q u e de te rmina el verniero, y la 
sensibilidad de l i n s t r u m e n t o es tal que la igualdad 
de les t intas q u e se t r a t a de hacer semejantes puedo 
aun ser aprec iada por u n a med ia division del ve r -
niero, ó pa ra u n medio centavo de mi l ímet ro do 
cuarzo. 

Tomando en cons iderac ión la acción de las sus-
tancias solubles q u e desvian los p lanos de polar i -



zacion de l a - luz , modo según el cua l el efcclo es 
proporcional al titulo ó g r a d o de las disoluciones 
de estas sustancias y á la ex tens ión del t rayec to del 
rayo-polarizado por m e d i o del l íquido, será fáci l 
hacerse una idea cabal de l empleo del i n s t r u m e n t o . 
Se concebirá pues que sab iendo á priori q u e u n a 
mezcla sometida al anál is is n o cont iene m a s q u e 
u n a sus tancia activa, la re lac ión conocida d e a n -
temano del poder ro ta tor io de es ta sus tanc ia a l del 
cuarzo tomado como u n i d a d de m e d i d a podrá ser-
vir para de te rminar la c a n t i d a d de esta m i s m a sus-
tancia que está m e z c l a d a con los otros p r inc ip ios 
inactivos, por tal q u e l a observac ión se h a g a colo-
cando los l íquidos d e n t r o de u n o s tubos de long i -
tudes de te rminadas . 

Pero si además e n t r e d i ferentes sus tanc ias act i-
vas reun idas en la m i s m a disolución, u n a sola es 
de naturaleza ta l q u e camb ie , ba jo la i n f l u e n c i a d o 
las c i rcunstancias d e t e r m i n a d a s donde Se colocará 
la mezcla, su poder de u n sent ido y de u n a densi -
dad conocidos con t r a u n a po tenc ia de u n sent ido 
inverso y de in t ens idad igua l ó proporc iona l , será 
evidente aun que la d i f e r e n c i a q u e se no t a r á en t re 
los resul tados de u n a p r imera observación q u e 
precederá la reacción, y u n a s e g u n d a q u e la se-
guirá , expresará i g u a l m e n t e la can t idad de la sus-
tancia así modif icada. 

El azúcar cr is ta l izable , p rop i amen te d icho , está 
genera lmente en u n a ú o t r a d é l a s dos condiciones 
que acabamos de i n d i c a r con respecto de las sus -

tancias que lo a c o m p a ñ a n en los jugos na tu ra les 
de los vegetales y en los productos comerciales, en 
l(Ts cuales puede haber in te rés en averiguar su p r e -
sencia y en g radua r su dosis. 

Dolado al estado de solucion de u n poder ro t a -
torio, s iempre de izquierda á derecha y de una i n -
tensidad constante , cua lquiera que sea su or igen, 
se convier te por u n a reacción fácil y p ron ta en azú-
car i ncristal izable de poder inverso, mien t ras q u e 
n i n g u n a de las sus tancias con las cuales se e n -
cuen t ra , p r inc ipa lmen te las q u e existen en el j u g o 
de la caña , de la remolacha , del maiz, del s o r -
gho, del arce y en los azúcares mascabados y las 
mieles de purga , n o exper imenta la m i s m a reac-
ción. 

Tales son los datos f u n d a m e n t a l e s de la sacar i -
metr ía óp t i ca ; m a s hay todavía q u e explicar u n a 
me jo ra m u y i m p o r t a n t e in t roduc ida por Mr. So-
led en el sacar ímetro , y que resul ta de la adición 
de u n a pieza q u e este hábi l óptico l l a m a el p roduc -
tor de las t in tas sensibles. 

Si los l íquidos sometidos á la observación fuesen 
comple tamente incoloros, y q u e la luz empleada 
para los ensayos fuese cons tan temen te b lanca , las 
coloraciones de los dos semi-díscos de la imágen 
serían s iempre reducidas á la t in ta sensible q u e es 
necesaria para igualar las con ac ie r to ; m a s el c o -
lor de la disolución, el color del cielo ó el color de 
la luz art if icial , si se hace uso de es ta ú l t ima, l l e -
gando á añadi rse á los colores producidos por la 



polar izac ión, cambian la t in ta y pe r jud ican á la 
observación. 

P a r a remedia r este inconveniente, Mr. Soleil t u -
vo la feliz idea de adoptar u n a disposición que per -
m i t e al observador modif icar con la m a y o r facili-
d a d las diferentes t in tas que represen tan . 

U n tubo (colocado en la izquierda en la figura) 
con t i ene en n u n pr isma de Nicbol y en q una hoja 
d e cuarzo ta jada perpendicu la rmente al eje de 
cr is ta l ización. Este sistema se coloca como so 
qu ie re en la par te anter ior del i n s t rumen to en una 
chapa k, la cual recibe un movimiento de rotacion 
p o r med io del encaje h, correspondiendo por el 
ta l lo h' á u n boton b. El p r i sma polarizador p obra 
c o m o anal izador , re la t ivamente á este s i s t ema ; de 
d o n d e resu l ta que el rayo polarizado en el p r imer 
p r i s m a n, y esparcido por la hoja del cuarzo q su-
m i n i s t r a , después de su paso por el pr isma p, una 
luz coloreada cuya t in ta var ia con la posicion del 
p r i s m a n. Haciendo g i ra r el bo ton b se obtendrá 
p u e s u n a serie de t in tas , en t re las cuales se hal lará 
e n genera l un coloi que neutral izará con m a s ó 
m e n o s exact i tud la t inta del l iquido ó de la luz em-
pleada , y volverá u n o á encontrarse de este modo, 
en las condiciones de u n l iquido incoloro y de una 
luz b lanca . 

Sin embargo si el uno de estos colores simples, 
p r i n c i p a l m e n t e el rojo, domina fue r t emen te en las 
d isoluciones que se t ra ta de observar , el m o d o de 
compensac ión de q u e acabamos de t r a t a r no es ya 

suficiente, y es entonces de toda necesidad desco-
lorar estes mismas disoluciones antes de someter -
las al ins t rumento . Con respecto de los pormenores 
del método de análisis, las operac iones en los cua-
les estr iba son los s iguientes : 

1." Hacer unas disoluciones sacadas de l a s sus-
t anc ias somet idas al análisis. 

2." Defecar á frío las disoluciones turbias y des-
colorar las si es necesario s in falsificar su g r a d u a -
ción ó t i tulo, por u n medio p ron to y fácil. 

3." Observar la posicion del índice para la igua l -
dad de los t in tes antes, y despues de la invers ión, 
po r u n ácido d é l a potencia del azúcarcris tal izable 
en la luz polar izada. 

Las personas q u e no comprendie ran suficiente-
men te la teor ía de la polarización pueden consu l -
t a r el Tra tado de física de Mr. Ganot y aplicarse 
d u r a n t e a lgún t iempo al es tudio de la óptica, pues 
confesamos q u e son indispensables estas nociones 
para adqui r i r destreza en el mane jo del saca r íme-
t ro de Mr. Soleil. 

No debe confund i r se el sacar ímet ro ó polar íme-
t ro con el i n s t rumen to inven tado hace muchos 
anos ya porMr . Payen, paraconocer el poder desco-
lorante del negro an ima l y l lamado por él descolori-
metro. Es te i n s t r u m e n t o es m u y sencillo y pudiera 
aun ser per fecc ionado; mas bas ta para los ensa-



yos m a n u f a c t u r e r o s E s u n a especie de anteojo 
en el cuerpo del cual se in te rpone en t re dos cr is ta-
les, el u n o siendo el ocular u n a disolución de 
azúcar mascabado t ra tado por el carbón animal . 
La can t idad de ca rbón empleado es conocida; igual-
m e n t e lo es la capa d e disolución interpuesta en -
t re los dos vidr ios . Vis ta de este modo la disolución 
q u e parecia d e s p u e s del empleo del carbón an imal 
c, si b lanca se ve m a s ó menos coloreada y se com-
pa ra con u n a disolución perfec lamcntc b lanca ó 
a g u a filtrada obse rvada del mi smo modo. Según 
q u e la capa de m i e l es m a s espesa y menos colo-
reada , el ca rbón es m a s rico ó descolorante. Con-
cíbese pues q u e esta operacion puede ser graduada 
con m a s ó m e n o s precis ión y que se puede hacer 
coincidar la espesura de la capada del liquido des-
colorada por medio d e una rosca que hace mover 
el tubo del ocu l a r en el cual puede habe r una es-
cala g r a d u a d a . 

No solo los ensayos sacar imet ros son úti les en 
la fabr icac ión de l a z ú c a r ; s i rven para conocer la 
r iqueza de los j u g o s de las variedades de la ca f i ay 
de las p lan tas sacar í fe ras que se quieren utilizar 
en la fabr icac ión de los agua rd i en t e s ; conocer el 
t i tu lo ó r iqueza saca r ina de los azúcares mascaba-
dos , de la pane l a y de las mieles empleadas en la 
extracción del alcool, de te rminar el efecto d é l a 
germinación (diás tasa) en los granos que se ponen 
á f e rmen ia r despues de reducidos en har ina , me-
d ian to u n a disolución filtrada. Permi ten apreciar 

la cant idad de azúcar contenida en el caldo puesto 
en fe rmentac ión . Son pues m u y recomendables 
todos aquellos medios exactos y racionales que 

¿reemplazan tan ven ta josamen te los procederes ru-
tineros es t r ibados en l a experiencia práclica de ofi-
ciales m a s ó menos ignoran tes . 



C A P I T U L O X 

C a r b ó n d o b u c s o s * 

Negro animal. 

T o d as las mate r ias an imales destiladas ó calci-
nadas den t ro de n n o s vasos tapados sumin is t ran 
un residuo l lamado carbón anima!. E n t r e todos los 
ca rbones q u e se pueden obtener por este proceder , 
el q u e proviene de la calcinación de los huesos es 
el m a s gene ra lmen te empleado. 

E l negro de huesos t iene dos aplicaciones p n n -

cipales : , • „„ 
1. ' Sirve pa ra q u i t a r á l a s diversas soluciones, 

par t icu la rmente & las m i e l e s , su mate r ia colo-

rante . . , , , . , „„ 
2. ' Se emplea en g rande cant idad en la p in tu ra 



bajo el n o m b r e de negro de marfil, negro de htu* 

sos, etc. 

Nosotros n o s ocuparemos solamente del carbón 
a n i m a l empicado en las fábricas de azúcar y la re-
finación. 

E l c a rbón an imal del comercio no presenta siem-
pre u n a composicion idén t i ca ; varía según que los 
huesos h a n sido mas ó menos calcinados. 

Mr. Bussy ha encont rado que el negro au imal te-
n ia la composic ion media s igu ien te : 

Carbon conteniendo 6 à 7 por 100 do a z o e . . . . . . 10 

Carburo y siliciuro de bierro 2 

Fosfato barico de cai 

Carbonato d e cai 

Fosfato y carbonato do magnes i a . . . 83 

Sol furo d e bierro \ 

Sul furo d e calcio I 

100 

Los t r e s ú l t imos cuerpos no se hal lan en el car-
bón sino en u n a débi l proporción. Cuando el car-
bon h a s ido calentado demasiado no encierra ya 
casi nada d e ázoe y se ha vuelto br i l lan te y denso. 

E l n e g r o animal q u e procede de mater ias blan-
das no t e r rosas es m a s azoado ; encier ra algunas 
veces 77 por 100 do carbono, el resto siendo azoc 
excep tuando u n a l igera proporcion de sales. 

El descubr imien to de las propiedades an t i -pú-
t r idas y descolorantes de los carbonos en general 

es debido al qu ímico ruso Lowitz . Kels en 1798 y 
Scaub en 1806 con t inuaron sus exper imentos y lo-
graron el mis ino resultado. 

La p r imera aplicación ú t i l del ca rbon en la pu r i -
ficación del azúcar terciado de las colonias fué he -
cha por Guil lon, qu ien t ra jo en los mercados de 
F ranc i a cant idades considerables de mieles desco-
loradas por el polvo de ca rbon de leña y las v e n -
dió con m u c h a ven ta ja porque e ran de m u c h o su -
periores á los coguchos de aquel la época. 

En 1811, F igu ie r de Monlpeller reconoció que el 
carbon de huesos posee u n poder descolorante m u y 
superior al del carbon vegetal. U n año despues, 
M. Carlos Derosne propuso el empleo del carbon 
an imal para la descoloracion de la miel en la re-
finación del azúcar , donde an te s se hacia uso del 
c a rbon de leña. Es ta sust i tución, cuya uti l idad fué 
demost rada po r MMr. r a y e n y P luvinc t , fué gene-
ra lmente a d o p t a d a ; se obtuvo pues median te su 
empleo 10 por 100 m a s do azúcar cristalizado, y 
las mieles de s e g u n d a pu rga d ieron un azúcar su-
perior al q u e a n t e s se habia obtenido. 

La cantidad de negro an ima l empleada hoy dia 
es considerable, porque med i an amen te se necesita 
1 k i lógramo de negro por 1 k i logramo de azúcar 
saliendo de la fábrica. 

La sociedad do fa rmacia do Par í s propuso en 
certámen públ ico en 1821 una serie de cuest iones 
acerca d é l a s cual idades descolorantes del carbon ( 
v de su género de acción. Tres mmorjpf t fuerqg.cQ;-



r o ñ a d a s : las de MMr. Bussy, Payen y Desfosses. A. 
los t rabajos de estos sabios debemos l a teoría no-
table de la deseoloracion; han establecido q u e : 

i.» El carbón obra solo en el acto de la descolo-
r ac ion ; 

2.o El acción de este cuerpo es tan to m a s grande 
cuando que es támas dividido y ofrece raas superficie; 

3.» La división mecánica no t iene in f luenc iasen , 
sible en el poder descolorante que es únicamente 
r e l a t i v o á la división química , ó & la separación de 

las moléculas ; 
4.« Cualquiera que sea su origen, los cartones brv 

liantes descoloren mal , mien t ras los cartones deslu-
cidos t ienen una acción descolorante m u y p r o n u n -
ciada; , 

5.« Las mater ia l sa l inas al in terponerse entre las 
moléculas del carbono se oponen á la influencia 
del calórico que t iende á agregarlas d u r a n t e la 
carbonización; mas no absorven n i n g u n a materia 
colorante ; 

6.° La deseoloracion se opera mejor con u n li-

quido neut ro ó algo ácido, que con u n l iquido al-

calino ; 

7.° Las materias colorantes se qu i tan mejor me-

diante el calor que á fr ió; 
8." El carbón obra a t rayendo á su superficie, sin 

descomponerlas, las mate r ias colorantes ; 
9.« La relación de los poderes descoloran tes cam-

bia con los líquidos coloreados, como lo prueba el 
cuadro siguiente debido á M. Bussy. 

ISKCUS DB C1EMI 

(1) El negro de lámpara s e obt iene quemando aceites en unos 
¡juinquii de meche ros s imples q u e s e colocun deba jo de una plan-
cha de meta l , la cual s e cubre pronto de una capa bastante espesa 
do un carb n muy d iv id ido , de e n negro hermoso , que se d e s -
prende fácilmente go lpeando encima d e la plancha. 

(21 Llámase negro eru to el q u e n o ha exper imentado ningún la-
¡vado por medio del ác ido clorhídrico di luido en agua. Es ie ácido 
obra descomponiendo e l su l fu ro d e calcio conten ido en el eartwn 
!de huesos, y des t ruye una parte del carbonato calizo. El negro lavadt; 
icfclá s iempre en polvo y s i : ve p a r a operaciones de l icadas . 
1 

Sangre calcinada con po-
| l a ta 
Sangre calcinada con 
| c r e t a . . 
S a n a r e calcinada con 
| fosfato de cai 
Gelat ina calcinali» con 

Engri ido calciuado coi. 
1 uotasa ; . ; 
Albumina calcinada coi' 
| p a u s a 
Cai litui d e aceta to di ' 
! po t a s i 
•Carlino de carbonato d> 

Soia por ci f & f c r o . . 
Negro de lampara culci-
! mulo ( t ) 
.Negro d e l a m i e r a d in 

|iiia>n 
Negro de Imesos ifii tado 

p o r c i àcido clorhidrico 
y la polasa 

.Negro de h n c s o s traUuIo 
(iór él àcido c lorh i -
dr i ro 

Aceite cuieinado con fos-
| fato d e cai 
Negro de huesos crudo( l ) 



Algunos emp leos del carbón de huesos h a n he-
cho p r e s u m i r q u e absorvia las mater ias olorosas 
con m a s fue rza q u e el carbón vegetal, numerosos 
exper imentos t i enden á probar que el negro animal 
absorve t a m b i é n los principios amargos de los ex-
t rac tos de u n g r a n n ú m e r o de plantas , lo q u e lo 
hace precioso para su empleo en los caldos amar -
gos que r e su l t an á veces de una caña al terada ó de 
ma ta c u a l i d a d ; e l negro vegetal obra del mismo 
modo , pero con m a s debilidad. 

Los gases pú t r idos y los demás productos de la 
put refacc ión en solucion en los l íquidos sonabsor -
vidos m u y ac t i vamen te por el negro a n i m a l ; do 
ah í el empleo m u y ventajoso de este cuerpo para 
pur i f icar las c i s te rnas , los algibes, los pozos y los 
es tanques . 

Diferentes ma te r i a s inorgánicas en solucion en 
el agua , como la cal, las sales de plomo solubles, 
el sulfato de protóxido de hierro, son absorvidas 
por el ca rbón a n i m a l , y aun , según Mr. Girardin, 
todos los géneros de sales, con pocas excepciones, 
son atacados por el carbón animal que absorve las 
mate r ias inorgánicas aun á frió, propiedades que 
no h a n sido reconocidas en el carbón vegetal sino 
respecto de los su l fu ros alcalinos. 

La causa que h a c e el carbón vegetal menos efi-
caz que el c a rbón animal proviene de la vitrifica-
ción de su superf ic ie . 

Los carbones sacados de las sus tancias animales 
b landas son br i l lan tes ; asi es que t ienen poca encr-

gía . Diferentes esqui tos b i tuminosos t ienen u n a 
acción descolorante m a r c a d a en la miel de p u r j a , 
pero m a s débil q u e la del negro de huesos . 

Los l ignitos y la m a y o r par te de las ullas no 
descoloran de n i n g ú n modo. 

E l carbón an imal t iene la m u y impor tan te pro-
piedad de descomponer el saccharato de cal q u e se 
encuen t ra en la miel cuando la defecación se ha 
ver i f icado con leche de cal. El saccharato de cal 
es u n a combinac ión en la cual el azúcar (saccha-
rum) hace el papel de ácido. El saccharato de cal 
t iene el inconveniente á m a s do qu i t a r u n a cierta 
proporcion de azúca r cristalizable, de dar color á 
los pilones cuando n o se ha empleado el ca rbón de 
huesos. Es ta propiedad ha sido descubierta por 
Robiquc t . Lo m i s m o sucede con la lejía de ceniza; 
h a y igua lmente formacion de u n saccharato do po-
tasa cuando se ha empleado con exceso de este lí-
qu ido , y el carbón do huesos t iene la propiedad de 
destruir la d u r a n t e la filtración. 

Todos los huesos pueden servir para la prepara-
ción del ca rbón a n i m a l ; m a s es preciso advert i r 
que los huesos g ruesos y densos son menos propios 
q u e los huesos porosos ó delgados como los de la 
cabeza, d é l a s costi l las, lr.s extremidades esponjo-
sas de los huesos gruesos . Pueden mezclarse los 
huesos de caballo con los de las reses, de los ca r -
neros, etc. Los huesos grasos deben ser parl i ' los de 
modo que el tué tano ó sebo de huesos pueda ser fá-
ci lmente qui tado haciéndolc^JiSfvl 'r con agua. 



E s preciso desgrasar los huesos á medida q u e so 
recojen para evitar que se co r rompan . Los huesos 
enmohecidos, rubios ó secados demasiado por la 
acción del sol h a n perdido u n a g r a n par te d e su 
gelat ina y no producen s ino u n ca rbón m u y infe-
r ior y muchas veces r u b i o . La grasa al c a rbon i -
zarse fo rma en los huesos u n ca rbón br i l l an te quo 
no tiene poder descolorante y tapa los poros del 
carbón an imal . 

Fácil es recoger en los pueblos inmedia tos á los 
t rapiches los huesos que d ia r i amente se p ierden en 
los ras t ros y uti l izarlos p a r a la fabricación del ca r -
bou an ima l q u e no neces i ta gastos g randes y q u e 
es de una uti l idad incontes tab le . Por lo tan to \ a -
mos á describir los procederes empleados en E u -
ropa que podrán imi tarse m a s ó menos en g rando 
en los ingenios do la Amér ica . 

La fabricación del c a rbón an ima l ha tomado m u -
cha extensión de a lgunos anos acá para proveer a l 
g ran consumo que se h a c e de es ta ú t i l ma te r i a en 
todas pa r t e s ; así es q u e n o solo se ha buscado los 
medios d e a u m e n t a r la p roducc ión d e esta m a t e -
r i a , mas se h a n hecho a u n m u c h o s ensayos para 
revivificar el negro q u e hab i a servido ya, es decir , 
para res t i tu i r le su p r i m e r a fuerza descolorante m u y 
reducida por la descoloracion do la miel . 

E n E u r o p a la fabr icación del negro an imal , esto 
es, la calcinación de los h u e s o s se verifica por m e -
dio de dos s is temas de apara tos en t e r amen te d i s -
t in tos . 

E n el p r imer proceder , se ca lc inan los huesos al 
abrigo del c o n t a d o del aire y se recogen los p ro -
ductos volátiles q u e se desprenden . 

En el segundo proceder , al contrar io , se queman 
los gases que s i rven erflonces para elevar la t em-
pe ra tu r a de los h o r n o s donde se opera la f ab r i ca -
ción. 

E l apara to empleado en el p r imero de estos dos 
s i s temas so c o m p o n e de g rándes cil indros hor i -
zontales de h ie r ro colado, en los cuales se in t ro-
duce los huesos q u e se deben calcinar. Cada una 
de estas especies de r e to r t a s está t e rminada por u n 
tubo de 0 o 08 á 0° 10 de d iámet ro que conduce los 
productos de la dest i lación en u n refr igerator io . 
Es te es el s i s tema empleado en las fábricas de sa-
les amoniaca les y de azul de Prus ia . Se ha obser-
vado que el ca rbón de huesos de es tas fábricas no 
es t a n bueno como el que se fabrica ex-profeso se-
gún el segundo procedimiento que varaos á des-
cribir ; con todo la diferencia es pequeña . 

Los productos voláti les consisten en sub -ca rbo -
nato de amoníaco, u n aceite empireumát ico , fétido, 
espeso (aceite a n i m a l dcDippe l ) , hydroc iana to de 
amoníaco (en p e q u e ñ a proporc ion) , agua, ácido 
carbónico é h id rógeno bi-carbonato (gas de a l u m -
brado) en proporc ion considerable. Pud ie ran em-
plearse los huesos pa ra fabr icar s imul t áneamen te 
gas de a lumbrado y ca rbón an ima l en los lugares 
donde los huesos a b u n d a n y donde no se con-
igue carbón de t ier ra ó cualquiera otra sus tan-



cia p rop i a pa ra p roduc i r el gas de a l u m b r a d o . 
Quizás en a lgunos ingenios impor tan tes el esta-

b lec imien to de un pequeño gasómetro recogiendo 
el h id rógeno ca rbonado de la desti lación de los 
h u e s o s pud ie r a ser ven ta joso , puesto que el t re -
ba jo se c o n t i n ú a d u r a n t e la noche (en muchos l u -
gares ca l ientes solo de noche se t r aba j a ) , y que 
u n a luz c lara y a b u n d a n t e es tan necesaria, sobre 
todo c u a n d o se t ra ta de tomar el pun to . Seria fácil 
u t i l izar los otros p roduc tos de la desti lación como 
aguas amoniaca les y aceite empi rcumát ico , las 
p r i m e r a s pa ra ser convert idas en sal amoníaco ó 
en abono super ior , y el segundo como combus t i -
b le ó preserva t ivo de las maderas que se en t ie r ran 
en el suelo , pues el aceite empircumát ico an ima l 
es una especie de a lqui t ran que tiene todas las pro-
p iedades anl i -pútr idas del a lqu i t ran vegetal y an i -
ma l . Su olor fuer te puedo ser ú t i lmente aplicado 
pa ra alejar los an imales nocivos de los cañales y 
las ho rmigas q u e invaden todas las partes del i n -
genio . 

Los c i l indros es tán colocados en un h o m o y ca-
len tados por u n a ó m u c h a s horni l las . 

La marcha de la operacion es de las mas senci-
llas ; después de habe r quebran tado los huesos, se 
desengrasan ca lentándolos en u n a caldera llena de 
agua , y después de escurr idos se echan en las re-
to r t as de h ie r ro q u e se cierran entonces por medio 
de un ob tu rador de hierro po r cada tapa . Las j un -
turas se t apan por medio de u n a argamasa de barro 

fino. Se calienta g radua lmente de modo á llevar los 
aparatos desti latorios al ro jo de gu inda , t e m p e r a -
t u r a que se mant iene d u r a n t e t re in ta y seis horas , 
al cabo de las cua'les se saca el carbón todavía ca-
liente y se coloca en unos apagadores donde se 
resfr ia . Sin esta precaución el carbón de huesos , 
median te la t empera tu ra e levada en que se hal la , 
no ta rdar ía en absorver el oxígeno del ¡ i ré c i rcun-
dante , dando lugar ú la formacion de ácido carbó-
nico á expensas de su carbono, y se volvería en 
par te blanco. Cuando el ca rbón está enfr iado, lo 
l levan al mol ino para reduci r lo á polvo m a s ó m e -
nos grueso, según el uso al cual se des t ina . 

E n el segundo modo de preparac ión del negro 
an imal , se enc ie r ran los huesos en u n a s ollas g ran -
des de h ie r ro colado q u e se vol tean una enc ima 
de la ot ra , orificio con t ra orificio, y que son lu ta -
das con arcil la (1). Cada pa r do ollas está llevada 
den t ro de u n h o r n o sól idamente establecido en 
ladril los ref rac tar ios ( res is tentes á la acción do un 
fuego violento)? y se a m o n t o n a n has ta que todo el 
espacio esté re l leno. Se emplean con ven ta ja ahora 
unas ollas q u e se colocan u n a s enc ima de las otras, 
y hechas de ta l modo q u e el fondo de la olla su -
perior cierre he rmé t i camen te la aber tura de la que 
está por d e b a j o ; esta modif icación simplifica m u -
cho el re l leno. 

( I ) Lu'.nr significa en el lenguaje químico, tapar vasijas con lútffli; 

la lultn es una e s p e c i e racKla pegajosa, d e bairo 6 d e lietun. 



Se eleva l en t amen te la t empera tu ra del aparato , 
los gases que se escapan por las j u n t u r a s de las 
ollas se in f laman y po r su combus t ión a u m e n t a n la 
t e m p e r a t u r a de la m a s a , man t en i éndo l a s iempre 
al m i s m o grado. 

Cuando todas las ollas h a n l legado al ro jo blanco 
ó un poco m a s aba jo de esta t empera tu ra , lo q u e 
nos parece prefer ible p o r nues t r a p rop ia exper ien-
cia, se qu i ta el fuego y se de ja en f r i a r el h o r n o 
has ta que se pueda d e s c a r g a r ; se q u i t a el lú ten 
seco que tapa las j u n t u r a s , se vacian las ollas, y se 
lleva el ca rbón al mo l ino . 

Hé aqu í la descr ipción de los h o r n o ? q u e se 
u san para la ca lc inación de los huesos . 

i ." Las figuras 19 y 20 represen tan vui h o r n o ge -

: 

ncra lmente empleado : A es el h o g a r q u e s i rve para 
calentar el a p a r a t o ; C, C, son las abe r tu ras por 
medio de las cuales los p roduc tos de la combus t ión 



se in t roducen al r ededor de las ollas dispuestas en 
la cámara abovedada D. 

Una puer ta E s irve para cargar y descargar el 
horno : d u r a n t e la operacion esta pue r t a se cierra 
con ladrillos ref rac tar ios y arci l la . Se deja s iempre 
un ladri l lo ó dos en seco q u e se sacan para obser-
va r de vez en cuando la m a r c h a de la operacion M. 

Las ch imeneas laterales F, F, conducen los gases 
producidos d u r a n t e la calcinación en una c h i m e -
nea G c o m ú n á m u c h o s hornos . 

2 . ' Otro apara to análogo, l l amado horno en culo 
de gallina en razón de su forma, está representado 
en las figuras 21 y 22. 

E l hoga r A, que sirve para ca lentar este aparato , 
so hal la de nivel con el suelo del horno ; u n a pa -
red B separa el hogar de la cámara C donde están 
amon tonados los v a s o s ; en la pared fí están prac-
t icadas doce abe r tu ras D que d is t r ibuyen de un 
modo un i fo rme la l lama en el espacio C. La puer ta 
E sirve para el servicio del h o r n o ; F, F, son cua-
tro aber turas s i tuadas en la par te inferior del londo. 
de la cámara abovedada y destinadas á la evacua-
ción de los gases. Esta disposición es indispensa-
ble para que el calor so de r rame por todas partes 
igua lmente , porque la l l ama t iendo s iempre á ele-
varse en l a par to superior de la cámara C, y si no 
se t ra tara de modo que descienda así, las ollas in-
feriores no es tar ían suf ic ientemente ca lentadas . 
Ord inar iamente hay dos hornos contiguos con su 

chimenea c o m ú n ; mien t r a s el uno esta prendido , 
el otro se enf r i a y se vacia para cargar lo con hue -
sos nuevos. 

3." La figura 21 representa un h o r n o q u e sirvo 
para calcinar los huesos según el proceder q u e aca-
bamos de describir , y para revivificar el carbón 
an imal q u e h a perdido su color descolorante. E s 
de nues t ra invenc ión y nos parece convenir sobro 
todo en los ingenios donde no se puede fabricar .el 
negro an ima l en u n a g r a n d e escala. A es el hoga r ; 
B, el ccn ize ro ; C, la pared agujereada por medio 
de la cual pasa la l l a m a ; D, el h o r n o ó reverbero 
cuyo suelo E está á 1 met ro do a l tura enc ima del 
nivel del sue lo ; P E, es la puer ta q u e sirve para 
cargar y desca rga r el h o r n o ; f , f , las aber turas 
por donde se evaporan los gases l lamados por la 
ch imenea gene ra l G; h es u n a p lancha de hierro ó 
compuer ta q u e se cierra d u r a n t e la revivificación 
del carbón a n i m a l , cuando la operacion ha llegado 
á un cierto p u n t o q u e ind icaremos después . 

Estos hornos t ienen el defecto de no ser con t i -
nuos y de exigir u n a g r a n cant idad de combus t i -
b l e ; m a s este defecto es nu lo para los ingenios de 
Amér ica que no fabr ican sino la cant idad de negro 
an imal necesaria para la explotación, y que pue-
den revivificar el q u e h a servido m u c h a s veces. 

Duran te la calcinación se d e r r a m a n tor rentes do 
vapores hed iondos que en Europa t ienen sus i n -
convenientes cuando las fábricas están cerca de las 



habitaciones, pero q u e son de poca impor tanc ia en 
'os vastos campos d e q u e d i sponen los h a c e n d a -
dos ; además estos vapores amoniaca les no son no-
civos á la salud y a p r o v e c h a n á la vegetación. 

Las ollas de h i e r r o pueden ser reemplazadas por 
vasos de la m i s m a figura hechos de ba r ro al torno 
al mi smo t i empo q u e las f o r m a s de azúcar. Pa ra 
hacer los m a s d u r a b l e s se a b e t u n a n con u n poco 
de ba r ro desleído e n agua. Las ollas q u e están m a s 
expuestas á la acción de la l l ama se l u t a n en toda 
la superficie con u n a a rgamasa compues ta d e ba r ro 
amasado con a g u a y estiércol de caballo ó boñiga 
d e res . 

L a m o l e d u r a de l c a rbón an imal se opera sea por 
medio de m u e l a s vert icales g i rando en un p lan 
hor izonta l , sea po r medio de mue las hor izontales 
como las que se emplean pa ra moler el t r igo. Se 
u san i gua lmen te u n o s c i l indros acanelados de 
hierro colado q u e se pueden ap rox imar ó separar 
del modo que se qu ie ra , s egún el grueso q u e se da 
al carbón a n i m a l ; este ú l t imo apara to es el mas 
genera lmente empleado . E l ca rbón mol ido so pasa 
a l cernedero ó t o r n o para separar los granos de la 
flor de harina 6 harina loca y d e las par les m a l m o -
lidas. Se apa r t an el c a rbón en granos y el carbón 
en polvo. 

Cuando se fabr ica el c a rbón de huesos en pe-
queña cant idad , se puede m o l e r en piedras, y este 
t raba jo se puede conf ia r á u n a s mu je re s molende-
ras, operacion q u e en a lgunos paisos no es m u y 



costosa, p u e s u n a molendera gana u n real luer te al 
d ia y su m a n u t e n c i ó n . 

El negro en polvo no puede servir sino u n a sola 
vez pa ra l a ref inación del azúcar , después de lo 
cual se u t i l iza como abono en la agr icul tura . El 
negro en g ranos puede servir casi indef in idamente 
exper imentando u n a revivificación de vez en 
cuando . 

La revivif icación del negro animal que ha ser-
vido se opera de varios modos : se emplea la fer-
m e n t a c i ó n , el lavado, y en úl t imo lugar la calcina-
ción. El negro puesto en m o n t o n fe rmenta ráp i -
d a m e n t e ; el azúcar que encierra se t ras forma en 
alcool, después en vinagro q u e disuelve el ca rbo-
na to de cal contenido en el negro . Si el negro no 
encier ra m u c h a s sales calizas, bas ta lavarlo con 
agua an tes de ca lc inar lo ; a lgunas veces, a u n para 
u n a p r imera y u n a segunda revivificación, bas ta 
calcinarlo d i rec tamente . 

Mr. Derosnc h a inventado para la revivificación 
del negro an ima l u n aparato que consiste en un 
ci l indro de palas t ro girando en un eje, de 4 metros 
de longi tud sobre 0M 60 do diámetro. Un hombro 
i m p r i m e á este apara to un mov imien to de rota-
ción m u y l e n t o ; el negro penet ra impulsado por 
u n a rosca en la pa r t e m a s elevada del ci l indro que 
está inc l inado , y recorre toda la longi tud del 
aparato dispuesto en u n horno de dos fogones; 
cuando h a l legado hasta la tercera par te de su 
carrera, el negro está desecado ; en el res to dclci-

l indro esta l levado al ro jo oscuro. Se puede apre-
ciar la t e m p e r a t u r a del negro por medio de un 
t apón d e p a j a enc ima del cual se hace caer u n a 
pequeña can t idad de la s u s t a n c i a ; la p a j a debe 
so lamen te tos tarse y ponerse ve rme ja , m a s no in-
flamarse. El negro , al caer, está recibido en u n 
apagador . P o r medio de este aparato , la revivifica-
ción de 100 k i lógramos de negro cues tan en F r a n -
cia i f ranco , m i e n t r a s que la fabricación de u n a 
m i s m a cant idad do negro nuevo cuesta 20 f rancos . 
Se h a t r a tado de revivificar el negro por medio de 
u n apara to pa r t i cu l a r compues to de nuevo cilin-
dros de h ie r ro colado, de 4 me t ros de a l tura sobre 
0m 12 de d iámet ro , y b i furcados en su par te infe-
r ior ; u n solo fogón sirve pa ra calentar estos nueve 
tubos contenidos en u n m i s m o h o r n o ; cada tubo 
de la b i fu rcac ión de estos tubos se cierra por u n a 
p lanch i ta de palas t ro ó compuer t a q u e se abre 
cuando la calcinación está avanzada. Desgraciada-
m e n t e los tubos de hierro colado se gas tan pronta-
m e n t e ; as i es q u e se ha t r a tado de reemplazarlos 
por u n s i s tema de horni l lo de fund ic ión de ladri-
llos, de 'ó me t ros de a l tura sobre 2 met ros de la t i -
t u d , y q u e da u n negro bien revivificado. E n eslos 
apara tos u n m i s m o defecto existe, es el de calcinar 
en blanco u n a par te del n e g r o ; es decir, q u e la cor-
r iente de a i re q u e penet ra ch el aparato, medían le 
la a l ia t e m p e r a t u r a , oxigena una par te del carbón 
y le t r a s fo rma en ácido carbónico. 

En el h o r n o de reverbero indicado en la Ggura 21 



se puede revivificar el negro an ima l , extendiéndolo 
en capa de 8 á 10 pu lgadas enc ima del suelo per -
fec tamente l impiado, e n la superficie de l cua l se 
riega aceite an imal , a l q u i t r a n ó aguarrás , según la 
faci l idad m a s ó menos g r a n d e que h a y de conse-
gu i r u n a de estas ma te r i a s . También se puede 
mezclar el carbón con es tas sus tancias en la pro-
porcion do 1 pa r t e sobre 100 de ca rbón , an t e s de 
extender lo en el suelo del h o r n o E. Se c ie r ra la 
puer ta del reverbero PE con ladril los secos, y se 
deja u n a aber tura suf ic ien te para pasar con facili-
dad una especie de ras t r i l lo de h i e r ro des t inado á 
menear y revolver el n e g r o c u a n d o la t e m p e r a t u r a 
del h o m o es bas t an t e f u e r t e pa ra encender loa 
mater ias b i t u m i n o s a s ; c u a n d o toda la capa de ne-
gro h a l legado al color ro jo oscuro , y q u e no se 
produce ya n i n g u n a l l a m a , se tapa la pue r t a PE 
con ladril los, y se c i e r ran l a s j u n t u r a s con arcil la 
desleída en a g u a ; se c ie r ran igua lmen te el hoga r A 
y el cenicero B, y se t apa la ch imenea Gpor medio 
de la compuer t a h. No se a b r e el h o r n o sino has ta 
el s iguiente dia . En tonces se saca el negro y so 
cierne para privarlo del n e g r o de h u m o sobran te . 
En esta operacion la revivif icación es completa , los 
carburos de h idrógeno ( a lqu i t r an , aceite animal ó 
aguarrás) , al descomponerse med ian te el calor, 
sumin is t ran una par lo de ca rbono q u e se in te rpone 
en los poros del negro y reemplaza el q u e se ha 
usado duran te las filtraciones, y n o h a y que temer , 
como en los otros procederes , la calcinación en 

blanco. Con todo se debe opera r con muchas p re -
cauciones para evi tar u n a t e m p e r a t u r a demasiado 
alta, y tapar con t i empo todas las aber turas del 
horno q u e pudieren dar l uga r á la formacion de 
una corr iente de aire ox idante . La materia azuca-
rada q u e ha quedado en el negro an imal exper i -
men ta también , d u r a n t e la revivificación, u n a cal-
cinación q u e p roduce u n poco de ca rbono ; m a s 
vale q u e el negro esté lavado, porque el ca rbón de 
azúcar qu i ta al negro su porosidad, propiedad 
esencial para la descoloracion. 

MHrs. T h o m a s y L a u r e n s h a n imaginado otro 
proceder pa ra la revivif icación del negro a n i m a l ; 
consiste en someter el negro á la acción directa del 
vapor á 3 a tmósferas de pres ión , pero calentado en 
u n a serpent ina de h ie r ro á u n a tempera tura m u y 
al ta . La revivificación q u e se produce por medio 
de este proceder se hace perfectamente , y no da 
n i n g u n a m e r m a . Desgrac iadamente los aparatos de 
estos señores están expuestos á explosiones, a u n 
cuando se ha tomado el cu idado de guarnecer los 
con u n a válvula de s egu r idad ; porque si el vapor 
está demas iado ca len tado , el agua puede descom-
ponerse en presencia del h ier ro , y el hidrógeno, en 
el aparato donde se coloca el negro , puede fo rmar 
ahi u n a mezcla explosiva que , demasiado ca l en -
tada , se in f lama des t ruyondo el aparato. 

La propiedad descolorante dé los negros se ensaya 
por medio de u n a d solucion de ca r ame lo ; m a s 
completa es la descoloracion, mien t r a s mas descolo-



r a n t e es e l negro . Mr. P a y e n h a i m a g i n a d o , p a r a el 
ensayo d e los negros de l comercio , u n apara to i n -
genioso , l l amado descolor iinetro. H e m o s dado ya s u 
desc r ipc ión . (Véase p á g i n a 143.) 

H e m o s v is to e n el i ngen io de a z ú c a r d e Mr. "Wal-
te r K n a g g s en K i n g s t o n ( J a m a i c a ) tone les l lenos 
d e c a r b ó n a n i m a l q u e h a b í a servido y a d u r a n t e 
t res a ñ o s , y conse rvaba a u n , s e g ú n n o s a seguró 
este i n d u s t r i a l , su f acu l t ad desco loran te . Mr. 
K n a g g s l ava el c a r b ó n , al sacar lo del f i l t ro, 
con v a p o r de a g u a q u e h a c e l legar e n g ran a b u n -
d a n c i a á la vez. Despues l ava con a g u a ca l ien te el 
m i s m o c a r b ó n , y en segu ida lo ex t iende a l sol . 
C u a n d o es tá seco, lo pone en los tone les que es tán 
en el pa t io á la acción del aire. Es t e c a r b ó n es tá 
en pedazos b a s t a n t e gruesos . H e m o s de a ñ a d i r q u e 
Mr. K n a g g s emp lea p a r a la fabr icac ión del azúcar 
a m a s a d o ó go lpeado (véase Capí tulo V I I I ) mieles 
d e p r i m e r a cua l i dad y u n a m á q u i n a cen t r í fuga 
p a r a l a c r i s ta l izac ión , lo q u e n o c o n t r i b u y e poco al 
b l a n q u e o de los p r o d u c t o s ; en fin, ópe ra el coci-
m i e n t o d e l a mie l en u n a ca lde ra de R o t h , (Véase 
fig. 22.) 

L a f ab r i cac ión de l c a r b ó n a n i m a l deb ie ra ser 
p r o v e c h o s a en los países d o n d e se m a t a u n gran 
n ú m e r o d e reses, como e n l a R e p ú b l i c a a rgen t ina , 
y qu i zá s d iese l uga r á u n a expor tac ión lucrat iva 
p a r a l a s Ant i l las y a u n pa ra la E u r o p a . Los ani-
m a l e s q u e m u e r e n en los campos , y á veces en los 
a l r ededores de l a s hac i endas y d e las poblaciones, 

p u d i e r a n ser u t i l izados en l u g a r d e de ja r a b a n d o -
nados á l a s aves y á los c u a d r ú p e d o s ca rn ívo ros , 
desa r ro l l ando , á pesar d e es ta policía d e m a s i a d o 
p r imi t iva , gases in fec tos q u e s o n t a n t o m a s d a ñ o -
sos á l a s a lud púb l ica q u e se h a l l a n m a s ce rca de 
las h a b i t a c i o n e s y que e l c l ima es m a s a rd i en te . L a 
ca rne de los a n i m a l e s m u e r t o s en los campos , sea 
cua l e s f u e r a n , se p u e d e u t i l i za r c o m o u n exce len te 
a b o n o pa ra los c a ñ a l e s , coc iéndo la y h a c i é n d o l a 
secar e n segu ida a l sol . Los h u e s o s , s abemos y a 
c o m o d e b e n ser benef ic i ados . La expos ic ión do lo s 
cadáveres p ú t r i d o s á l a acc ión de l a i r e t i e n e e l 
g rave i n c o n v e n i e n t e d e c o m u n i c a r á las m o s c a s 
q u e a t r a e n l a p rop iedad d e i n o c u l a r el c a r b ó n . 

Aparato de Roth par dar punto en el vacio. 

La figura 22 da l a e levac ión del a p a r a t o y cor to 
del rec ip ien te de c o n d e n s a c i ó n d e los v a p o r e s . 

A, ca ldera evapora to r i a de c o b r e ; es tá f o r m a d a 
d - l a s p iezas s igu i en t e s : 

o, a , fondo i n t e r i o r ; 6, 6, d o b l e fondo ó f o n d o 

exter ior . 

Los dos fondos son c o m b a d o s en s e n t i d o i n v e r s o 
el u n o de l o t ro , y r e u n i d o s en el c e n t r o ; c, c á p s u l a . 
Es t a s t res pa r tes es tán e n s a m b l a d a s por u n a j u n -
t u r a c o m ú n a, b; rf, cap i te l p rov i s to d e u n a t apa 
b ien a j u s t a d a . 





E n el i n t e r io r de la ca ldera es tá co locada una 
s e r p e n t i n a , f o r m a d a de u n t u b o d e cobre e a r ro-
l l ado en espi ra l . 

E s t e s e r p e n t i n o descansa en el f o n d o in t e r io r a, a. 
B, r ec ip i en t e de pa las t ro ó h i e r r o fo r j ado . 
f , cap i te l del rec ip ien te B; g, g, especie de cola-

d u r a f o r m a d a de u n c i l indro de cobre agu je reado 
en t o d a su superf ic ie ; en el i n t e r io r há l lase una 
ser ie de t ab l a s ó d i a f r a g m a s U sobrepues tos unos 
e n c i m a de los otros é i g u a l m e n t e acr ib i l lados d e 
u n g r a n n ú m e r o de agu je ros . 

i, t u b o ind icador del n ivel de l a g u a . 
k, m a n ó m e t r o al a i re l ibre , e n el cua l u n tallo 

móv i l de palo descansa cu la superf ic ie del mercu -
r io é i n d i c a las var iac iones de a l t u r a del l iqu ido . 

C, bo la d e cobre . 
D, r ecep tácu lo ó pila de la mie l c u y a cabida igua la 

l a d e la ca lde ra . 
E, r ecep tácu lo de a g u a f r ia . 
G, a r m a z ó n de m a d e r a s i rv iendo de sos t en á la 

ca ldera . 
II, base d e m a m p o s t e r i a donde desca rga l a a rma-

z ó n de m a d e r a . 
I, t u b o d e t r ip le e n r a m a d u r a , pa ra i n t roduc i r 

en el a p a r a t o el vapor s u m i n i s t r a d o po r u n g e n e -
r ado r (ca ldera de v a p o r ) . 

J, t u b o q u e l leva el vapor de la ca ldera A en el 
rec ip ien te B. 

K, t u b o s u m e r g i d o en la pila ó r ec ip ien te 1). 

L, t u b o q u e desciende en el rec ip ien te E. 

SI, t e r m ó m e t r o q u e e n t r a en l a ca lde ra A. 

N, s o n d a p a r a t o m a r pruebas d e l a mie l en e b u -

l l i c ión . 
0 , t u b o de de sca rga d e c o n d e n s a c i ó n . 

1, c a ñ o con su l lave p a r a la e n t r a d a del v a p o r en 

l a ca ldera . 

m , c a ñ o con su l lave p a r a la sa l ida del a g u a q u e 
h a se rv ido á la c o n d e n s a c i ó n y e n s e g u i d a del a i re , 

ti, l l ave de pa l anca d e d icho caño , 
o, c año c o n s u l lave p a r a l a i n t r o d u c c i ó n d e l a 

mie l en la ca lde ra . 

p, c a ñ o con su l lave p a r a l a i n t r o d u c c i ó n de l va -

por e n t r e los fondos . 
q, c a ñ o con su l lave q u e i n t r o d u c e el vapor e n e l 

t u b o a r ro l l ado en esp i ra l e. 
t, c año c o n su l lave d e asp i rac ión , 
ti, c año c o n su l lave p a r a la r evue l t a del a i r e . 
v, c a ñ o con su l lave p a r a vac ia r la c a lde r a . 

Maniobra del aparato de Roth. 

C o m i é n z a s e por expeler el a i r e ; a l efecto se i n -
yec t a el vapor e n l a ca lde ra ab r i endo la l lave l ; e l 
a i re sa le por el c a ñ o m del t a m b o r ; su expu l s ión 
es comple t a d e s p u c s de u n o ó dos m i n u t o s ; r eco -
nócese q u e el vacio es!á f o r m a d o c u a n d o , t e n t a n d o 
con la m a n o la p a r t e in fe r io r de l r ee i j i en te B, ya 
n o se p u e d e a g u a n t a r el c a l o r : en tonces se c ie r ran 

10. 



las l laves l y m, y se a b r e la l lave o ; la miel del 
receptáculo D está a t r a í d a r áp idamen te en la cal-
dera, bajo la inf luencia del vacio q u e se fo rma por 
la condensac ión de los vapores . Vuélvese á cerrar 
la l lave o antes que el n ive l del l íquido en el recep-
táculo D baya llegado l ias ta el orificio del tubo su -
merg idor K. E n este m o m e n t o no hay m a s que 
in t roduc i r el vapor en el dob le fondo y en el tubo 
C .po r medio del caño py q, m ien t r a s que el agua 
procedente de los vapores condensados está l le-
vada otra vez en el gene rador po r u n caño de retro-
ceso. 

Algunos segundos d e s p u e s de la in t roducción 
del vapor en el tubo espi ra l y en el doble fondo, so 
ve sub i r el f lotador de l m a n ó m e t r o k que hab ía 
bajado al m o m e n t o q u e la miel hab ia ent rado en 
ebull ición. Entonces se a b r e la l lave del caño de 
aspiración l, para de ja r l legar el agua del recipiente 
E, y se dirige su in t roducc ión de modo á m a n t e n e r 
el flotador del m a n ó m e t r o den t ro de u n o s l imites 
de terminados . 

Guando se juzga q u e l a operacion llega á su tér-
mino , se toma la p r u e b a por medio de la sonda N 
cons t ru ida de modo q u e se puede sacar sin pe rmi -
i r al aire do pene t ra r e n la caldera. 

Cuando se juzga q u e la miel está de pun to , el 
oficial cierra los caños p, q, t, y hab iendo dejado 
ent rar el aire por el caño v, y el recipiente B por el 
caño m, para comenzar o l r a operacion. 



Caldera de defccaciou (Gg. 23). 

E l f o n d o está c o m b a d o po r d e n t r o ; u n cano A 
p e r m i t e vac iar lo c o m p l e t a m e n t e ; u n doble fondo 
¡i rec ibe , s e g ú n so necesi ta , po r m e d i o d e un tubo 
v de u n caño provis to de su l lave C, el v a p o r , m i e n -
t r a s q u e u n p e q u e ñ o c a ñ o , con su l lave d, d e j a es-
capa r el a ire , y q u e un t u b o E se p ro longa hac ia el 
fondo de u n rec ip iente para volver e n los gene ra -
dores el a g u a c o n d e n s a d a . 

Las calderas de evaporación ca len tadas por medio 
del vapor t i e n e n u n a c o n s t r u c c i ó n aná loga , m a s 
d e b e n ser m e n o s h o n d a s y m a s e n s a n c h a d a s . Tor 
lo d e m á s la cons t rucc ión do estos apa ra to s v a n a 
s e g ú n los cons t ruc to re s (Qg. 23 bis). 

Fig. 23 bis. 

Descripción de algunos utensilios empleados en la 
fabricación y la reünacion del azúcar. 

FIGURA 24. Forma q u e so l l ena de mie l de p u n t o 
p a r a cr i s ta l izar y t o m a r l a f o r m a de u n p a n l la-
m a d o pilón. 

FIGURA. 215. Forma de metal p a r a f ab r i ca r el a z ú c a r 
a m a s a d o ó go lpeado p o r medio d e la m á q u i n a cen-
t r í fuga ó c o n a z ú c a r pur i f i cado s e g ú n los an t iguos 
procederes . 

FIGURA 26. Hierro desfondador empleado por los 
re f inadores p a r a h a c e r los ondos do los p i lones 



l impiar los de la costra super io r é igualar la super-
ficie au tes de echar el ba r ro ó la disolución con-
centrado de azúcar b lanco . 

Fig. 26.- Fig. 27. 

FIGURA 27. Rasero p a r a r a s p a r l a cabeza é i gua -

lar la superficie de cada p i l ón an tes de ponerlo á 

secar. 

FIGURA 28. Paleta ó cuchara r edonda , empleada 
para igualar la superf ic ie de los pi lones cuyos 
agujeros han sido l l enados con el hierro desfon-
dador ; usado en la r e f inac ión . 
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FIGURA 29. Batidor, utensi l io de madera , -de S 
pies poco m a s ó menos q u e sirve para repar t i r los 
cristales en toda la masa que contiene una fo rma . 

P = — ' 

g . . ) 

Fig. 29. 

FIGURA 30. Barreno ó sacador, vaso en forma de 
caldera de báscula corta l levado por dos hombres 
med ian te u n sustentáculo de gancho para echar la 

FIGURA 31. Caldera de dar pun to , C, V, calentada 
por el fuego directo en su h o r n i l l a ^ . Se levanat 
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por mea io de u n a cadena p rend ida en ia argolla g. 

Ftg. 3 1 . 

Se acaba en u n a especie de cuchara Q, lo que faci-
l i t a d de r r ame de la miel en la refrescadera . 

F igura. 32. Vano de barro barn izado en el inte-
r ior en el cual se pone la fo rma para q u e destile 
como lo indica la figura 33 v, j>, recipiente de la 
mie l d e p u r g a ; f , fo rma llena de azúcar 

FIGURA 34. Espátula g rande de palo que sirve 
para m e n e a r el azúcar en la refrescadera . 

FIGURA 3a. Cucharon ó cazo empleado en los t r a -
piches y en las fábricas de azúcar ref inado p á r a s a -



car el caldo ó la miel y pasa r los de una caldera á 
l a otra ó de la caldera de d a r p u n t o en los barre-
ñas , y de la refrescadera e n las formas. 

FIGURA 36. Coladera ó ce rn idor en cañamazo me-
tálico, cuyas mal las t ienen 2 mi l ímet ros poco mas 

6 menos , sirviendo para co la r la arcilla ó bar ro en 
la refinación ó la leche de cal pa ra la defecación. 

Aquí se t e rmina la ex t racc ión del azúcar según 
se verifica en los t rap iches c o m u n e s , en los inge-
nios grandes que emplean m á q u i n a s an t iguas , y los 
que emplean los aparatos perfeccionados y la refina-
ción. 

Pocas modificaciones son las que pueden hallarse 
en a lgunos países ó las q u e se pueden in t roducir 
todavía. No pensamos q u e la i ndus t r i a azucarera 
h a dicho ya , como se expresa vu lga rmen te , su ú l -

t ima pa labra . Sin d u d a la ciencia t a n poderosa-
men te auxi l iada h o y dia po r los hábi les cons t ruc-
tores famil iar izados con todos los inventos del 
vapor y de la mecánica , hal lará procederes m a s 
económicos y m a s pron tos aun q u e los ya conoci-
dos ; empero pensamos que med ian te las in s t ruc -
ciones q u e se e n c u e n t r a n en este Manual, se puedo 
hacer bien y mucha. 

E n las invenc iones mode rnas es preciso saber l i -
m i t a r s e ; los ex t remos son s iempre nocivos y no se 
puede pasar de un solo salto del estado pr imi t ivo 
y casi bárbaro al nec plus ultra de la perfección. Así 
como en la isla de Cuba, mien t ras los hacendados 
ricos pud ie ron re fo rmar del todo los an t iguos i n -
genios, emplear el vapor , los mol inos perfecciona-
dos, la m á q u i n a cent r i fuga y los aparatos d e co -
cer el vacío, los poquiteros ó pequeños propietar ios 
quedaron estacionarios y m u c h o s tuv ie ron que 
abandonar su explotación porque no encon t r aban 
salidas para sus p r o d u c t o s ; t ambién los pr imeros 
exper imentaron verdaderas dif icul tades no encon-
t r ando oficiales intel igentes para el mane jo de las 
nuevas máqu inas , y tuvieron q u e engancha r t r a -
ba j ado re s , maqu in i s t a s ex t ran je ros cuyo sueldo 
debió ser tan to m a s elevado al principio, cuanto 
que era m a s difícil encontrar los . Es lo que nos 
hace esperar que en la mayor par te de los paises 
sacaríferos de la Amér ica española donde se p ro -
cede con m a s len t i tud , l legará pronto el tiempo en 
que esta indus t r i a l legue á su mayor auge. 
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CAPITULO Xi 

A p u n t e s razonado.«« y e s t a d í s t i c o s s o b r e l a p roduc -
c i ó n d e l a z ú c a r e n I » i s l a d o C u b a . 

Nos ha parecido m u y in te resan te para nuestros 
lectores conocer el estado de la producción del azú-
car en la re ina de las Anti l las , cuyo ejemplo pu-
diera ser imi tado por todas las regiones h i spano-
amer icanas q u e se h a l l an en las mi smas condicio-
nes c l imatér icas . 

« La agr icu l tura de Cuba h a t omado u n a impor-
tancia ta l desde e l pr incipio de este siglo y sobre 
todo de veinte años acá, dice Mr. el Vizconde Gus-
tavo d'Hespel d 'Harponv i l l e (1), que es necesario 
conocer las bases de su prosperidad y el porvenir 

(i) La Reine des Antillts o u silualion actuelle de l'ile de Cuba, 

par l e vicomte G u s t a r e d 'Hespe l d 'Harponvi l le , i vol. iii-8o. Paris 1850. 



que le es tá r e se rvado , si con t inúa en l a marcha 
qye l i a - s egu jdo h a s t a ahora .» 

Durante aos s iglos y med io los hab i t an tes fueron 
r * * J H í " f f e o r e s . Con el siglo x v m empeza-

ron las p r imeras exp lo tac iones d e miel , de cera, de 
t a b a c o ; m a s f u e r o n t a n poco considerables que la 
isla estuvo á e x p e n s a s d e su met rópol i has ta los 
ú l t imos años de ese m i s m o siglo. La desapar ic ión 
do Santo Domingo , c o m o colonia f rancesa , la hizo 
despertarse. E l vac io q u e dejó en los mercados de 
Europa esa o p u l e n t a colonia en el m o m e n t o de su 
ru ina , hizo salir á C u b a do su letargo, revelando la 
que era l l amada p a r a tomar este puesto vacante . 
El cult ivo de la c a ñ a ex i s t í a ; m a s s u s productos 
e ran ins ign i f ican tes y n o podían de n i n g u n a m a -
nera compet i r con lo s d e las colonias vecinas , po r 
motivo de la pe r f ecc ión q u e hab ían a lcanzado re-
la t ivamente á la época . Desde luego se c rearon nue -
vos ingenios de a z ú c a r , hab i endo sido u n atract ivo 
grande el precio e x t r a o r d i n a r i o q u e t e n i a á la sa-
zón el azúcar en los mercados de E u r o p a ; se a u -
men tó a p r e s u r a d a m e n t e la poblacion esclava d a n -
do á los nacionales y á los ex t r an je ros la facultad 
de in t roduc i r n e g r o s . 

E l cultivo del c a f é , an t e s desconocido en la is la, 
l lamó también la a t e n c i ó n , y po r las ven t a j a s ines-
peradas que r epo r tó , t o m ó u n desarrol lo rápido 
bajo la dirección d e los emigrados de Santo Do-
mingo, que t r a j e ron su exper iencia y su inteligen-
cia. Nuevas t i e r ras o lv idadas has ta entonces fueron 

desmontadas y r i nd i e ron todo lo que se debia 
a g u a r d a de unas t i e r ras vírgenes fecundadas por 
el clima de los t róp icos ; y pa ra facilitar como por 
encanto ese vuelo rápido, los productos encon t ra -
ron fáciles y numerosas salidas y el comercio vió 
caer una por una todas sus cadenas. Es ta doble i m -
pulsión h a l levado Cuba al rango q u e ocupa como 
colonia ; no le q u e d a m a s hoy dia q u e ver su t e r -
ritorio igua lmente cul t ivado y habi tado por todas 
partes. Su superf ic ie de 3,162 leguas de España cua-
dradas, q u e puede ser explotada en teramente con 
provecho de la ag r icu l tu ra y de la indus t r i a me ta -
lúrgica, está todavía le jos de habe r a lcanzado el 
grado de r iqueza y e l n ú m e r o de habi tantes quo 
corresponden á su s i tuación privilegiada y á su 
extensión. La isla p u d i e r a a l imentar 12 mil lones 
de habi tan tes . 

La t ierra en la isla se m i d e por caballería, es de-
cir, la superf ic ie q u e se p u e d e arar con u n caballo 
durante un año. La cabal ler ía de t ierra corresponde 
á 13 héctaros 42 aros (medida f rancesa) . 

La caña de azúcar fué impor t ada de España e n 
las islas Canarias, de donde Cristóbal Colon, en su 
tercer via je , en 1497 la t r a jo á la España ó Hispa-
mola (Hait í) y de ahí v ino á Cuba. Se conocen t res 
especies p r inc ipa les : la p r imera se l lama caña 
criolla; es delgada, amar i l l a y muy du lce ; las o t ras 
dos son conocidas ba jo el nombre de Otaiti y pro-
vienen de esta isla del Océano Pacíf ico; la una es 
blanca y la otra m o r a d a : a m b a s son gruesas y m u y 



elevadas, p r inc ipa lmente la b lanca; son m u y apre-
c i adas por la can t idad y la bondad de su jugo , y 
h a n sido in t roduc idas al fin del siglo x v i n . Exis to 
o t ra especie de l ineas moradas y rojas que se l l ama 
Ceuta , cuyo cult ivo es bas tante extendido. 

La caña d e azúcar en Cuba se s iembra d u r a n t e 
l a estación de las l luvias de ju l io á oc tubre ; m a s 
o rd ina r i amen te no se t rasplanta , se reproduce sin 
abonos por sus renuevos . La cosecha se hace de fe-
b re ro á mayo . Las fincas t ienen por la mayor par to 
u n a extensión ta l de te r reno super ior al n ú m e r o 
do brazos q u e p u e d e n emplear para el cult ivo, q u e 
la m a y o r par to sirve de pasto ó está abandonada . 
La ferac idad es t a n grande que cuando la caña ha 
sido s e m b r a d a en u n te r reno vi rgen, du ra de 20 
si 24 a ñ o s s in ser t r a sp l an t ada ; después de esto 
t i e m p o h a y q u e labrar la t i e r ra , abonar la y r e n o -
va r el p lant ío . 

E n los depar tamentos cent ra l y oriental , par t icu-
l a r m e n t e en el pr imero, esto no sucedo ; u n a vez 
q u e la reproducción ha cesado por sí m i sma , se 
de ja la t ier ra como demasiado vie ja para t o m a r 
o t ra , y no solamente se abandona sino que á veces 
se des t ruyo l a habi tac ión para establecerla en otra 
par te . E n el depa r t amen to occidental , donde la 
poblacion es m a s g rande y el cult ivo m a s genera-
lizado, las t i e r ras cansadas son es t imuladas por los 
abonos y t i enen genera lmente u n destino sea para 
víveres , sea pa ra pastos . 

L a caballería de tierra produce, t é rmino medio, 

3,000 pilones de azúcar de m a s de 23 l ibras cada 
uno , ó 7o,000 l ibras, y m a s en ciertas t ierras p r i -
vilegiadas. E n t r e los surcos de cañas se cul t iva 
t ambién el maiz y los fr i joles. E n la isla de Gua-
dalupe, u n te r reno abonado con sus tancias veni -
das de Franc ia h a producido en la proporcion do 
12,000 a r robas ó 300,000 l ibras de azúcar por ca -
ballería. Se h a fabricado en Cuba de 1790 á 1S00, 
año común , \ 10,091 cajas de azúcar (1); de 1800 á 
1827, 234,409; en los cinco años de 1842 á 1S4G, 
cerca de u n mi l lón de c a j a s ; y en 1847, para la 
exportación solamonte, 1,274,811; y en los onco 
p r imeros meses de 1848, la exportación fué do 
1.210,917. Uno de los productos de la caña que h a 
aumen tado cons iderablemente , y que , sin los 
Es tados-Unidos no ha l la r ía empleo en la isla, es la 
mie l de pu rga . Do 181o á 1825 so exportó en esos 
diez años por el pue r to de la Habana , 28,232 bo-
coyes do miel , y en el solo año de 1847,232,840 pa-
ra toda la isla. E n los once pr imeros meses de 1848 
h u b o u n a gran d i smun ic ion , la exportación llegó 
solamente á 103,539 bocoyes; m a s en esa época 
h u b o u n a cr is is comercial q u e se hizo genera l -

( O Una caja de azúcar pesa 400 libras españolas ó 16 a r robas : 

25 libras españolas equivalen á t i kilogramos, 49* gramos; 1 libra 

española — 439 gramos 76 centigramos. 

La pipa contiene 24 garrafones; el garrafón 25 botel las ; la botella 

«=0 litro 814. 

El bocov contieno 25 barr i les ; el baril 80 botellas, 



mente sent i r t an to e n E u r o p a como en América . 
E l tercer p roduc to d e la caña el tafia ( agua r -

diente) no daba al p r inc ip io m a s q u e 2,720 pipas 
de exportación pa ra u n año por el pue r to de la 
H a b a n a , y de 1825 á 1846, a ñ o c o m ú n , 9,000 para 
toda la isla. E n 1847 l a expor tac ión se elevó & 
59,732 pipas. 

Los ingenios m a s i m p o r t a n t e s se ha l lan en el 
d e p a r t a m e n t o occ iden ta l d e la isla. Su mate r ia l 
está montado en p ropo rc iones colosales. Sus m á -
qu inas de vapor es tán b a j o la di rección de m e c á -
nicos ingleses ó n o r t e - a m e r i c a n o s . Tienon varios 
juegos de ca lderas en m o v i m i e n t o y s iguen todas 
los me jo ras que; p r e s e n t a n ' l o s progresos del siglo. 
La construcción de los h o r n o s de las calderas se 
perfecciona d i a r i a m e n t e s e g ú n los mejores proce-
deres de Howard , R o t h y P e c q u e u r y m a s pa r t i -
cu la rmen te ios de D e r o s n e . Empléanse todos los 
medios q u e la física e n s e ñ a pa ra concen t ra r con 
m a s pront i tud los ca ldos y d i s m i n u i r l a s mieles de 
pu rga . Los a lmacenes d e p u r g a h a n e x p e r i m e n -
tado también m u c h a s m e j o r a s para la ref inación. 
El azúcar t iene la v e n t a j a de ser expor tado en 
m a y o r par te blanco y pu r i f i c ado por el bar ro , lo 
que no existe en m u c h a s o t ras colonias. Sin d u d a 
el empleo del vapor p a r a los t r ap iches es una v e n -
ta ja m u y g rande , y el n ú m e r o de m á q u i n a s q u e sa 
h a n establecido cu pocos a ñ o s es muy s ignif icat ivo 
como prueba de p r o g r e s o . Se contaban '4S0 i n g e -
nios do azúcar m o v i d o s p o r el vapor en 1849 y 

desde esta época el n ú m e r o h a aumentado aun . 
El bagazo antes perdido es hoy dia el combustible 
preferido, y no se cortan ya m u c h a s esencias de 
madera preciosas como se hizo an tes con tan to des-
cuido. El n ú m e r o de las m á q u i n a s de vapor para 
ingenios de azúcar de 1825 á 1849 ha subido de 25 
á450. Es demost rar su f i c ien temente la prosperidad 
progresiva de la i ndus t r i a sacar ina en la isla de 
Cuba. 

Hé aquí , según los in formes del señor Vasquez 
Qucipo, ant iguo fiscal de hacienda de la Habana , la 
repart ición de la manu tenc ión y el producto de 
una azucarer ía de 200 negros. 

Los ingenios que producen 40,000 ar robas de azú-
car, sea 2,500 cajas ó 10,000 qu in ta les , con la dota-
ción de 200 negros de toda edad, dan los s iguientes 
resultados. 

M a n u t e n c i ó n g e n e r a l . 

Alimentó, vestidos, médico, faimacia, derechos de iglesia para 

casamientos, entierros y bautismos i 25 pesos 4 reales por cabeza 

(pe.••os fuertes de 8 reales) 5,100 pesos. 

Rédito d e 6 por 400 del capital de 300 pesos valor 

medio de un ne¿ro d e la dotacion sin distinción 8 > 6 0 0 

Total. 



Suma anter ior . , . . 8,700 
Amortización do este capital, á razón de S por 100, 

suponiendo de 2 0 anos la vida media de un negro. 3 , o o 0 

SALARIO DE LOS EMPLEADOS. 

M a * 0 r a l 700 
R e f i n a d o r 900 
Mecánico (ó maquinista) 9 C 0 

C a r p ¡ , , t c r o 8oo 
B t » ' e r 0 400 
E c ó n o m o 300 
A , t a M 200 
2,500 cajas de madera, cueros, clavos, trasportes en 

almacenes de venta 6 2 , f l 

Rédito de 5 por 100 de 40 caballerías á 500 pesos 

por caballería, sea 1 > M 0 

Pastos para los bueyes y gastos de arneses para el 

trapiche 
' 1,000 

Reemplazo da bueyes, herramienta, calderas y 
gastos imprevistos " 2 0 0 ( ) 

Interés de 6 por 1 0 0 del capital de 1 5 0 , 0 0 0 pesos, 
valor de casas para los negros, edificio, almacenes 
de purgo, estufas,calderas, etc.; máquinas molinos 
y las jornadas do los dos primeros anos que no 
han producido (1) 0 ¡ m 

Total 85,150 

PRODUCTO. 
40,000 arrobas de azúcar á 5 reales 1/6 25,025 
2,500 cajas de madera, á 26 reales cada nua 8 ' m 

Para las mieles de purga, aflo común 2 / 0 0 

Total 35,150 

(1) La cana newsita dos afioa después de plantada para llegar á 
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Tara que h a y a balance entre los gastos de m a n u -
tención y los productos , la ar roba de azúcar debe 
venderse 5 reales al m i n i m u m , calculando 2/3 de 
azúcar quebrado (amaril lo claro) y cucurucho 
(azúcar mascabado) , y 1/3 de azúcar b lanco; l o q u e 
hace 13 f rancos 12 cént imos el qu in ta l (1) . E l m í -
n i m u m para los g randes ingenios, en las colonias 
francesas que n o hacen ord inar iamente m a s que 
azúcar b ru to , e ra , an tes de la emancipación de lo s 
esclavos, de 22 f rancos el qu in ta l para poder soste-
ner el mi smo ba lance y de 30 f rancos para las pe -
queñas explotaciones. 

U n a reflexión que se presenta , es que los colonos 
españoles se enr iquecen vendiendo su azúcar á 
u n precio q u e hub ie r a a r ru inado á las colonias 
f rancesas . Lo q u e da aun mas peso á e s t a reflexión, 
es q u e mien t ras q u e las islas f rancesas , inglesas y 
danesas t ienen á la cabeza de sus ingenios h o m -
bres intel igentes en la agr icu l tura , que h a n es tu -
diado m u c h o an tes de aceptar la responsabil idad 
de mayora les , y q u e están versado en el estudio no 
menos esencial de la índole do los negros, i m p o -
nen por su autor idad, su tacto y sus conocimien-
tos, a u m e n t a n los productos , dupl ican á veces el 
valor de la propiedad , y , ba jo todo concepto, son 

una perfecta madurez. En el sur de los Estados-Unidos, se deja ape-
nas 10 meses en pié lo mismo que en Málaga. Los frios no permiten 
aguardar un mayor desarrollo. 

(1) El quintal eepafiol es solamente de 45 kilogramos 976 gramos. 



dignos de la conf ianza d e los amos q u e ellos reem-
plazan, la m a s g r a n d e en t r e las Anti l las está des-
provista de hombres s eme jan t e s . 

Las habi taciones ó fincas q u e no están bajo la 
dirección de los d u e ñ o s , es tán gobernadas por 
unos mayora les q u e se s i rven de su au tor idad 
para hacer la cruel y t i r án ica , que son ignorantes , 
s in buenos modales , s in inf luencia mora l en los 
negros, y pierden m u c h a s veces las cosechas por 
su inexperiencia , y , á pesar de todos esos defectos, 
saben hacerse ind ispensab les , porque no se e n -
cuen t ra cosa m e j o r , ó a u n por t e m o r de ha l l a r 
peor. Pa ra expl icar es ta cur iosa cont radicc ión , es 
preciso compara r el r é g i m e n restr ict ivo con la l i -
be r tad comercia l , la pro tecc ión t a n eficaz de 
la España para con s u s colonias, y esta fue rza 
m i s m a de inacción q u e g u a r d a respecto de e l l as ; 
con la conducta m u y opues ta de la F r a n c i a , q u e 
por u n lado que r í a conse rva r el monopol io de las 
suyas para su m a r i n a reservada y sus producciones 
como país m a r í t i m o , ag r i cu l to r é indus t r i a l , y en 
fin a tenerse al p e n s a m i e n t o d e Colbert , del s i -
glo x v u ; m i e n t r a s q u e po r o t ra par le , el filósofo 
Mr. Guizot quer ía u n i r ese pensamien to al suyo del 
siglo xix, q u e era la abol ic ion de la esclavi tud s in 
cargos para el E s t a d o . Opr imidas po r esa mons-
t ruosa a l ianza, las colonias f rancesas vegetaron, 
sin cesar u n solo d i a de ser amenazadas por la 
emanc ipac ión ; y d u r a n t e diez y ocho años quo 
d u r ó el re inado de L u i s Fe l ipe , so h a n conservado 

en este estado de fiebre mor ta l . La República, ene-
miga m a s generosa, p ronunc ió la f rase solemne de 
Robespierre : « Perezcan las colonias antes que 
un pr incipio! », ella las m a t ó en un dia, y con la 
indemnización l a s dejó lo necesario para pagar el 
entierro. 

En 1827 hab í a en Cuba 1,000 ingenios de azúcar; 
en 18-41, 1,238; en 1846, 1,442; en 1849, 1,800. 

E n 1827 el p roduc to de la cosecha de los inge-
nios ha sido de 393,730 cajas de azúcar ó 72.412,200 
ki logramos para la expor tac ión ; y mas, 20.000,000 
de ki logramos para el consumo de la is la ; total , 
92.412,000 ki logramos. 

E n 1841, la cosecha h a dado 828:619 1/2 cajas de 
azúcar , sea 132.386,440 k i logramos para la e x -
por tac ión, y, mas , 30.000,000 para el consumo de 
la i s la y el con t rabando ; total , 182.386,332 k i ló -
gramos. 

E n 18-16 la cosecha p r o d u j o 987,472 cajas de 
azúcar ó 181.649,704 ki logramos para la expor ta -
ción; y va luando á 32,300,000 k i lógramos el consu-
mo de la isla y el con t rabando , se ha elevado á 
214.149,704 ki lógramos. 

Los precedentes da tos bas tan pa ra da rá nuestros 
lectores u n a idea de la impor tanc ia de la indus t r ia 
azucarera en la isla de Cuba, i ndus t r i a á la cual 
debe p r i nc ipa lmen te su estado de prosperidad. 

Los gobiernos de las Repúblicas h i spano-amer i -
canas m u y enorgullecidos de su independencia ha-
l larían en esta colonia fiel m a s de u n modelo que 
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imi ta r á pesar de que 110 ha llegado aun á su m a y o r 
grado de perfección ba jo muchos conceptos, y 
t e rminaremos indicándoles el pasage s iguiente de 
u n diario de la Haban con fecha 29 de nov iembre 
d e 1849: 

« Las ciencias florecen á la sombra de u n a un i -
versidad l i te ra r ia ; organizase u n ins t i tu to de q u í -
mica para m a y o r provecho de nues t ra agr icu l tu ra 
y do nues t ra i n d u s t r i a ; establéccnse colegios de 
educación super ior y escuelas pr imar ias para pro-
pagar por do qu ie ra los conocimientos úti les. So 
cons t ruyen puen tes , se abren caminos ; f e r rocar -
riles a traviesan la isla en todas las direcciones y 
faci l i tan las comunicac iones ; se in t roducen nuevas 
máqu inas , se adop tan nrocedercs nuevos para s im-
plificar la elaboración y a u m e n t a r los productos do 
nues t r a pr ivi legiada ag r i cu l tu ra ; se t r azan a l ame-
das y paseos nuevos ; cons t rúyense acueductos pa ra 
hermosear n u e s t r a cap i t a l ; todo, en fin, presenta 
u n br i l lante porven i r ú la generac ión q u e se p r e -
senta . 

La clase pobre h a encont rado t ambién la pro-
tección que merece ; se la va á educar en el t ra -
ba jo y dar la los medios de produci r á su vez para 
que no esté m a s t iempo pr ivada de los beneficios y 
de los goces sociales q u e produce la r iqueza. » 

Es ta ú l t ima observación a lude al aprendizage do 
las ar tes y oficios que el capi tan general Roncali y 
Alcoy puso ba jo la protección inmedia ta del Go-
nob ie r do la metrópol i . 

Desde aquella época, la isla de Cuba ha c o n t i -
nuado en la m i s m a via de adelantos y de progresos 
que la hacen hoy tan envidiada. 



i g u i m m p m t 

C A P I T U L O XII 

E m p i c o d o Ion r c u l d n o s d o l a f n b r í e n o í o n y d o l a 
r e f i n a c i ó n d e l a z ú c a r d o cuña.^— F e r m e n t a c i ó n 
n l coó l i ca y d e s t i l a c i ó n . 

Icor ia de 1» fermentación alcoiilia 

E n presencia del agua , d e u n fe rmento pa r t i cu -
lar y ba jo la inf luencia de u n a tempera tura conve-
niente (de lo á 25° centesimales) , las mater ias 
azucaradas fermcntcsc ib lcs (glucosa ó azúcar de 
uvas, azúcar de caña, azúcar de remolacha, azúcar 
de f r u t a s , miel, azúcar de leche ó lactosa, etc .) , 
pueden exper imentar u n a s modif icaciones que las 
t ransforman directa ó ind i rec tamente en alcool l i -
quido y en ácido carbónico gaseoso. 



Todos los j agos du lces d e las f ru t a s , tal los, ra i -
ces, tubérculos que e n c i e r r a n estas ma te r i e s con-
t ienen además los p r inc ip ios de los fe rmentos ; estos 
comienzan por desar ro l la rse t a n luego como los 
tejidos vegetales desga r rados exponen estos jugos 
á la acción del aire l ib re . 

Los fe rmentos e s p o n t á n e a m e n t e desarrol lados 
asi pueden ser de va r i a s na tura lezas y dominar 
cada uno á su t u rno . L o s unos d e t e r m i n a n m a s 
par t icu larmente la t r a s f o r m a c i o n de l azúcar en 
alcool y ácido ca rbón ico : Uámanse fermentos al-
folíeos ( levadura de ce rveza , p r imera hez del v i -
co, etc.) ; son los q u e lo s dest i ladores debieran 
t ra ta r de consegdir p a r a ob tener reacciones m a s 
acertadas. Los otros, o b r a n d o en la mate r ia azur 
carada, d i rec tamente ó i nd i r ec t amen te , d a n lugar 
á las fermentaciones áridas (p roduc iendo el ácido 
acético, el ácido láctico, e t c . ) ; los otros determinan 
una,fermentación viscosa; o t ro s en fin de t e rminan 
u n a fermentación pútrida. Son estas t res ú l t imas 
fermentac iones que el des t i l ador t iene el m a y o r 
interés en ev i ta r ; lo l o g r a hac iendo d o m i n a r el 
f e rmento alcoólico y r e u n i e n d o las condiciones do 
tempera tura 16 á 2ü° y las proporciones de agua 
las mas favorables á su acc ión especial en las m a -
terias azucaradas. 

Muchas sus tancias a z o a d a s son susceptibles do 
provocar la fe rmentac ión alcoólica en el seno de 
las soluciones acuosas d e l azúcar , m a s no se co-
noce sino un solo f e r m e n t o que sea en Europa de 

un uso general entre los destiladores, que prepa-
ran ellos mismos ó que consiguen por la via del 
comercio. E s t e fe rmento , designado ba jo el n o m b r e 
de levadura de cerveza, presenta en su es t ructura y 
su composicion inmed ia t a , en las c i rcunstancias de 
su formacion ó de su desarrollo u n a s par t icu lar i -
dades m u y d ignas de l l amar ser iamente la a tención 
de las personas que se dedican á la fe rmentac ión . 

La cual idad de los l icores alcoólicos, sea cuales 
fue ren las mater ias azucaradas empleadas , depende 
sobre todo del f e rmen to . Es, pues, de la mayor i m -
por tanc ia para el dest i lador conocer el papel que 
hace esta sustancia en la producción del agua r -
d iente , r o m ó tafia, y saber que el f e rmento n o r -
mal , el q u e debe t r a t a r de conseguir de cualquier 
modo, es la levadura de cerveza. E n a lgunos p u n -
tos de Amér ica se empieza á fabr icar cerveza, m a s 
n o se toma el t raba jo de recoger y l impiar la leva-
dura , que en Europa es el objeto d e u n a indus t r ia 
especial. También se puede conseguir levadura 
seca y conservada á propósito pa ra la exportación, 
y aconsejamos á los destiladores, cua lquiera q u e 
sea el c l ima de la localidad que hab i tan , proveerse 
de este e lemento pa ra dar mas fuerza y actividad 
á l o s fe rmentos na tura les ó artificiales que emplean 
en sus operaciones. E n los paises donde la leva-
du ra se puede recoger con faci l idad, debe ser la 
baso de todas las fermentaciones , y en los otros 
debo ser empleada pa ra renovar los fermentos á lo 
menos u n a vez a l mes . 



E n a l g u n a s local idades e m p l é a s e p a r a p r inc ip i a r 
u n a f e rmen tac ión u n a c ier ta c a n t i d a d de sa lvado 
ó a f r echo e m p a p a d o en a g u a , y q u e se d e j a agr ia rse . 
E n es ta operac ion , el gluten con ten ido e n el sa lvado 
se descompone , se vue lve viscoso, y el a l m i d ó n , en 
p a r t e conve r t ido por la m i s m a reacc ión , c o m p o n e n 
u n f e r m e n t o de u n a c ier ta ac t iv idad que d e t e r m i n a 
la t r a s f o r m a c i o n del a z ú c a r de l ca ldo en a lcool y 
ác ido ca rbón ico . Sin e m b a r g o estos f e r m e n t o s n o 
t i enen una potenc ia d e m a s i a d o g r a n d e y t i enen el 
i n c o n v e n i e n t e de d e t e r m i n a r á veces u n a f e r m e n -
tación v iscosa si el ca ldo no está algo ácido ; a d e -
m á s el sa lvado que q u e d a en s u s p e n s i ó n e n el ca ldo 
se depos i ta e n e i fondo de los a l a m b i q u e s y expe r i -
m e n t a po r la acc ión del calor u n a descompos ic ión 
q u e c o m u n i c a u n olor e m p i r e u m á t i c o a l p r o d u c t o 
des t i l ado . 

Levadura de cerveza. 

Como su n o m b r e lo ind ica , es te p r o d u c t o de r iva 
d e la fabr icac ión de la c e r v e z a : i n s i s t imos al p r i n -
cipio en su na tura leza , su compos ic ion í n t i m a , su 
m o d o d e rep roducc ión , p o r q u e estas noc iones per-
m i t e n c o m p r e n d e r m u y bien como, o b r a n d o en 
u n m i s m o azúcar p a r a t r a s f o r m a r l o en alcool, la 
l e v a d u r a p u e d e ora r e p r o d u c i r s e e n c a n t i d a d c o n -

siderable, q u i n t u p l a y m a s de l a dosis e m p l e a d a , 
ora an iqu i l a r s e casi c o m p l e t a m e n t e . 

La l evadu ra d e cerveza, aná loga á los f e r m e n t o s 
fo rmados d u r a n t e la f e r m e n t a c i ó n de los mos tos de 
uva y d e va r ias o t r a s f r u t a s , es cons ide rada , s egún 
lo h a obse rvado Mr. C a g n i a r d - L a t o u r y s egún n u e s -
t r a s p r o p i a s inves t igac iones , como u n a a g l o m e r a -
c ión d e p e q u e ñ o s vegeta les microscópicos c u y a 
e s t r u c t u r a es m u y s i m p l e (1) : c a d a u n o se c o m -
p o n e de u n g l ó b u l o ovo ide que , po r g r ados , a d -
qu ie re el d i á m e t r o de u n c e n t a v o d e m i l í m e t r o ; es 
u n vegeta l r e d u c i d o á u n a sola cé lu la y f o r m a d o 
de u n a dob le t ú n i c a , e n c e r r a n d o g r a n u l o s y d i fe -
r e n t e s s u s t a n c i a s o rgán icas , azoadas , n o azoadas , 
g rasosas y m u c h a s sa les vege ta les . 

H é aqu í la compos i c ion de l a l e v a d u r a d e t e r m i -
n a d a po r Mr. P a y e n : 

Materias azoadas encerrando vestigios d e a z u f r e . . . . 62,7 

Celulosa y otras sustancias congenéricas no azoadas. 29,4 

Sustancias grasas a j 

Materiales minerales, sales calizas y alcalinas, com-

prendiendo fosfatos d e magnesia, de cal y s i l ice . . 5,8 

100,0 

( I ) La composicion elemental del fermento no tiene nada que nos 

deba sorprender, puesto que no vive sino á expensas de materias ya 

perfectamente elaboradas en la economía vegetal; en efecto se e n -

cuentra en lodos loa frutos al estado de completa madurez cuando 

ja ha cesado el papel de la vegetación, y parece encargado por la 



E s m u y fácil explicar que la levadura pueda ve-
getar, reproducirse y mul t ip l icarse por el desarrollo 
de pequeñísimas y e m a s ó globulitos que se des-
prenden de los glóbulos primit ivos, ba jo la condi-
ción esencial que el l í q u i d o encierre los elementos 
de esta reproducción ó los al imentos de esta espe-
cie de vegetación rud imen ta r i a , mient ras que, en 
los líquidos azucarados n o encerrando nada ó muy 
pocas sustancias azoadas , grasosas y salinas indis-
pensables á la cons t i tuc ión de la levadura , esta 
puedo tener actividad, rehacer , m a s no mul t ip l i -
carse. Asi es como en l a s disoluciones puramente 
azucaradas de glucosa, de azúcar de caña, de miel 
de purga , la levadura , en proporción suficiente, 
excita una f e rmen tac ión act iva, mas no se repro-
duce ; muere y doja u n res iduo iner te . En los mos-
tos de cebada ge rminada , a l contrario, la levadura 
ha l lando en abundanc ia á mas d e l a d c x t r i n a (a l -
midón soluble), del a l m i d ó n y del azúcar conge-
néricos de la celulosa q u e fo rman sus túnicas, las 
sustancias azoadas, g ra sosas y minerales que pue-
den asimilarse á su p r o p i a cons t i tuc ión , puedo 
mult ipl icarse á tal p u n t o que se recoge, después do 

naturaleza de destruir los j ugos que envuelven las semillas, pepitas, 

huesos, nueces, cuando ya no son necesarios al desarrollo d e esto» 

órganos de reproducción. Tan e lemental se maniflesta la composicion 

d e estos animalncos que viven e n los intestinos d e los animales y en 

algunos otros órganos llamados entozoarios que viven de los producto» 

elaborados en la economía an imal . 

la fermentación, de cinco á siete vetes mas de le-
vadura activa q u e la que se h a empleado cuando se 
ha echado el fermento. Esto nos explica como la fa-
bricación dé l a cerveza es la fuen te de la levaduia . 

Por lo demás, la levadura que se halla en sus-
pensión ó sobrenada en la superficie del l íquido 
que fermenta es la m a s activa y la que se repro-
duce me jo r ; mien t ras que la levadura precipitada 
en el fondo del l íquido se presenta, vista con u n 
microscopio, en granulos aislados, poco activos. 

Es impor tan te tomar estos hechos en debida 
consideración; demuest ran las ventajas de los pro-
cederes de fermentación que utilizan la levadura 
en suspensión ó la que viene en la superf ic ie , so-
bre los procederes recomendados por otros au to-
res, y que hacen uso do los depósitos de levadura 
l lamados fondos ó pies de cuba. 

E n la fermentación de la chicha, cuya base es la 
panela ó raspadura, hay igua lmente fermentación 
de una levadura que se deposita en gran parte en 
el fondo de los vasos ú ollas, y que compone lo 
que se l lama osíeníos de chicha, y que sirven en las 
fábricas de aguardiente para determinar la f e r -
mentación del caldo. Es tos asientos son m u y i m -
puros, t ienen poca actividad y muchas sustancias 
m u y ácidas ó ya descompuestas; no contr ibuyen 
poco al mal gusto del aguardiente . 

Los ácidos flojos ó en pequeña proporcion con-
curren á hacer las fermentaciones mas activas, 
mientras que las bases que comunican á los l tqui-

o s e * - . 

1 mm 



dos una reacción alcalina t r aban ó paran la fer-
m e n t a c i ó n ; por eso es que s iempre se debe s a tu -
rar con u n ligero exceso de ácido las soluciones de 
mieles a lcal inas que provienen del escurr imiento 
del azúcar , sobre todo cuando se b a empleado le-
j ía de ceniza para la f e rmen tac ión ; pues estas mie -
les cont ienen na tu r a lmen te ya u n a cierta p ropor -
cion de sales a lcal inas (1). 

Así es como se activa igua lmente la f e rmen ta -
ción del jugo de remolacha en Europa , ag regán-
dole 1 mi lés imos de ácido su l fúr ico , mien t ras el 
j u g o , na tu r a lmen te ácido, do la uva fe rmenta m u y 
ac t ivamen te s in adición semejante , y aun sin n in-
g u n a ad ic ión ; en efecto, el jugo de uva contieno 
u n fe rmento pronto en desarrol larse y obrar con 
act ividad, ba jo la sola condicion q u e t endrá un 

(1) Aconsejamos á los des t i ladores el empleo de las f ru tas acidas 

l l egadas á su completa madurez para echar las en cant idad mas ó 

menos g r a n d e den t ro de las pipas 6 cubas d o lermentacion despues 

d e haber las machacado. En la América intertropical hay f ru tas ácidas 

du ran t e todo el a r to ; las mas convenientes son las uvas s i lvestres , las 

guyabas agr ias , las c i ruelas de América q u e los ludios añaden al 

caldo de rapadura para p repara r la chicha, las bayas ácidas do u n í 

infinidad de a rbus tos , la f ru ta de la piñuela (bromel iácra q u e sirvo 

para formar f e t o s ) , l imones maduros desprovistos de su cascara y 

pepi tas , e tc . , e t c . Cuando es tas f ru tas no s e encuent ran , no faltan 

ho jas que pueden suplir como las de d e r l a s oxalidác<'as(c/ii>:Aa futrle, 

filalanito, acederas de Indias\ begoniiiceaa ( a c e l e r a s de Guinea, 

corasen de . 1 ( i r t i \ cálices de la rosa jamaica (hibiictis p ú n i c a ) , etc. 

T o d a s es tas mate r ias ácidas despier tan la fermentación en los caldos 

alcalinos 6 viscosos. 

ins tan te el contacto del aire ó del oxígeno, y q u e 
será man ten ido á la t empera tu ra de 18 á 2b \ Así, 
el contacto del aire ó del oxígeno en débil cant idad 
es indispensable para de t e rmina r el desarrollo del 
principio activo del fe rmento 

C o n s e r v a c i ó n d e l a l e v a d u r a . 

La l e v a d u r a d e cerveza, somet ida , en capa del-
gada, á una desecación rápida por u n a corr iente 
de aire f r ia ó me jo r aun en el vacio, se hal la en el 
caso de ciertas semil las (los granos de los cereales 
por e jemplo) en las cuales se puede suspender la 
v ida vegeta t iva cuando , hab iendo empezado á ger -
m i n a r , se hace desecar á frió; bas ta e n t o n c e s h u m e -
decerlas al p u n t o convenien te para que la vegetación 
recobre su curso. Del mi smo modo la levadura seca 
p u c d e r e c u p e r a r s u s f a c u l t a d e s . d e de te rminar la fer-
mentac ión alcoólica y de reproduci rse bajo la in-
fluencia del agua y del contac to de un l íquido azu-
carado conten iendo los pr incipios ú tües á su cons-
t i tución. 

La levadura desecada ha perd ido genera lmente 
una par te de su energ ía p r imi t iva , y has ta ahora 
se h a n hecho vanos esfuerzos para conservársela 
in tegralmente; s in embargo la conservación eco-
nómica de la l evadura , de modo á trasplantarla en 
América y en otras localidades donde este agente 
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de f e r m e n t a c i ó n l i a c e f a l t a , n o pa rece u n p rob le -
m a inso lub le . Mr. P a y e n dice h a b e r o b t e n i d o resul -
t ados b a s t a n t e b u e n o s sea e x t e n d i e n d o e n capa 
de lgada l a l e v a d u r a f r e sca y f l u i d a d e los cerve-
zeros e n u n a a rea e s p e s a d e yeso q u e absorve rá-
p i d a m e n t e el exceso d e a g u a , sea m e z c l a n d o l a le-
v a d u r a r ec i en p r e n s a d a , c o n fécu la seca q u e absorve 
m a s r á p i d a m e n t e a u n l a h u m e d a d , y da u n a mezcla 
p u l v e r u l e n t a c u y a d e s e c a c i ó n se acaba s o m e t i é n -
do la á u n a c o r r i e n t e d e a i r e ¿ 3li ó 40 g r a d o s c e n -
t e s i m a l e s . 

Noso t ros p e n s a m o s q u e en los pa í ses d o n d e no 
h a y cervecer ías se p u e d e p r e p a r a r m a s e c o n ó m i -
c a m e n t e la l e v a d u r a p o r m e d i o de ope rac iones a n á -
logas á las de los c e r v e z e r o s , y en este caso ba s t a 
consegu i r cebada , h a c e r l a g e r m i n a r y p r e p a r a r u n o 
m i s m o el mallo, p o r c u y o m o t i v o v a m o s á i n d i c a r 
como se ob t iene . 

y. . 

Preparación del maltoj 

• U -• & ¡ ¡ 
E s hac i endo g e r m i n a r los g r a n o s q u e l lega uno 

á desa r ro l l a r en e l los u n a c a n t i d a d suf ic ien te de 
diasiasa, p r i nc ip io a c t i v o ó agen te n a t u r a l de la 
sacar i f icación. 

Todos los g r a n o s ( f r u t o s d e los cerea les) p u d i e -
r a n servir a es ta p r e p a r a c i ó n ; m a s se escoge de 

preferencia l a cebada , q u e á peso i g u a l cues ta m e -
nos, y cuya g e r m i n a c i ó n es d é l a s m a s fáci les ; de -
s ígnase b a j o el n o m b r e d e mallo la cebada g e r -
m i n a d a , desecada y de spo j ada de sus pequeñas 
raices . 

La c e b a d a q u e c o n v i e n e m e j o r p a r a l a f a b r i c a -
ción del m a l t o es la q u e está d o t a d a de toda su f acu l -
tad g e r m i n a t i v a , y cuyos g ranos son todos de u n a 
m i s m a va r i edad ; c u l t i v a d a e n el m i s m o te r reno , 
es tán d i spues tos p a r a g e r m i n a r cas i s i m u l t á n e a -
m e n t e . F á c i l es r econoce r s i la cebada r e ú n e estas 
condic iones ú t i l e s : en u n va so d e fondo p l ano , u n 
plato po r e j emplo , se v ie r t e p o c a a g u a d e m o d o á 
f o r m a r u n a capa l í q u i d a d e 3 á 6 m i l í m e t r o s ; se 
a g r e g a d e s p u é s con p r e c a u c i ó n bas t an t e cebada 
pa ra q u e los g r anos , a l tocarse , c u b r a n la s u p e r -
ficie ; se c u b r e el p la to c o n o t r o v o l t e a d o , y se m a n -
t iene e n t r e 13 y 20' c e n t e s i m a l e s l a t e m p e r a t u r a 
del l u g a r d o n d e el ensayo se ver i f ica . 

Al cabo de t r e in ta y seis á c u a r e n t a y ocho h o -
ras p u e d e perc ibi rse , en u n a de l a s e x t r e m i d a d e s 
( d o n d e se ha l l a el e m b r i ó n ) d e cada u n o d e los 
g ranos c u y a g e r m i n a c i ó n c o m i e n z a , u n a l igera pro-
t u b e r a n c i a b l a n q u i z c a ; es la r a d í c u l a q u e se desa r -
ro l l a : d e s p u é s es ta r a d í c u l a se a l a rga g r a d u a l -
m e n t e , se subd iv ide en m u c h a s r ad ice l a s c u y a lon-
g i tud to ta l a lcanza u n o ó m a s c e n t í m e t r o s c u a n d o 
la yémula , q u e b ro t a en s e n t i d o cont ra r io , n o h a 
pene t rado todav ía deba jo de l per icarp io (ó e n t r e la 
cub ie r t a ó t ú n i c a y l a a l m e n d r a ó per i spermo) s ino 
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l iasta la mi t ad ó las dos terceras par tes de la lon-
g i tud del g rano . Si la germinac ión empieza en to-
dos los g ranos casi s imul táneamente y recorre sus 
d i ferentes fases en el mismo t iempo, es seña cierta 
q u e la cebada es de m u y buena cual idad pa ra este 
uso, y suscept ible de producir un mal to excelente. 
Si, al con t ra r io , la germinación es m u y irregular 
ó no se manif ies ta aun en una par te de los granos, 
se deberá t r a t a r de conseguir otra cebada. 

Hé aquí como se procede á la fabricación del 
ma l to por m a y o r cuando u n o está seguro que la 
cebada es dotada do la facul tad germina t iva de-
seable. Cinco operaciones sucesivas se verifican en 
el s igu ien te orden : remojo de los granos, germi-
nación, desecación, separación de las radicelas, mo-
lienda. 

R E M O J O . P o r medio de esta operacion se hacen 
a u n lado los granos ligeros ó huecos (sitio de va -
r ias a l teraciones, q u e no germinar ían y vienen á 
sob renada r en la superficie del l íquido) , y s c i n -
t roduce en los otros granos la cant idad de a - u a 
ú t i l á la ge rminac ión . 

E l r emojo se verifica en u n a s cubas grandes ó 
den t ro de u n a s p ü a s de maniposter ía de 1ra á 1» 2o 
do hondo y provis tas de un caño con su llave paía 
el de r r ame del agua delante del cual se coloca en 
el inter ior del receptáculo, u n a tela metá l ica des-
t inada á de tener los granos . 

Se in t roduce el agua pr imero bas ta Om7o d e a l -
tu ra , después se añade la cebada, y se menea con 

nna espátula g r a n d e de palo; los granos pesados, 
en general , de buena cual idad se h u n d e n en el 
l íquido, mien t r a s q u e los ligeros sobrenadan : se 
qui tan estos con la espumadera , y pueden servir 
al a l imento de los animales . Se saca entonces el 
agua turb ia , que se reemplaza por u n v o l ú m e n 
igual do agua c lara , y sc renueva el agua dos ó tres 
veces consecut ivas d u r a n t e el remojo, que du ra 
veinte y cua t ro á t re in ta ho ras en tiempo frió, y do 
doce á veinte y cua t ro en t iempo de calor. 

L a durac ión del r emojo debe ser un poco m a s 
larga para la cebada procedente do regiones f r i as 
que para las de países templados . Se reconoce que 
la cant idad de agua absorvida es suficiente cuando 
los g ranos se h a n vuelto bas tante b landos para 
aplastarse bajo la presión de la uña : entonces so 
trasiega todo el l íquido y el e scur r imicn to se con-
c luye en cua t ro ó cinco horas . 

GERMWACION. — La cebada, escurr ida, so pone 
en m o n t o n e s de 60 cen t ímet ros de espesura en el 
germinadero. Es u n c a m a r a n c h ó n ó sótano, enlo-
sado ó repellado de mezcla de cal b ruñ ida de p a -
redes espesas, colocado un poco deba jo del nivel 
del suelo. Es ta disposición pe rmi te m a n t e n e r lo 
mas r e g u l a r m e n t e posible l a tempera tura entre 14 
y 17* en la estación m a s favorable que es el mes de 
abril y el de oc tubre ; sin embargo en las regiones 
cálidas la ge rminac ión so verifica regu la rmente 
durante todo el a ñ o . P a r a faci l i tar la , sc c ierran d u -
rante e ld ia , cuando el t iempo es ca l i en te , las p u e r 



I B ; - f : 

. í l | 
w 'i i • i 

i í S ' i 

, J j 

• . y 

i r 

JÍ 
« i í ! l 

• 
u f 

i, Vi I • V.»' 

l-lt I 

212 MANUAL DEL CULTIVO 

tas y las ven tanas y se a b r e n de noche, y se riega 
de vez en cuando la m a s a de los granos cuando la 
temperatura sc eleva y q u e la evaporación es de-
masiado rápida. En todo caso, es ú t i l disponer una 
ligera corriente de aire cons t an t e para favorecer la 
germinación sumin is t rándola oxigeno, sea para 
eliminar el ácido carbónico, cuya acumulación 
volviera insalubre este c a m a r a n c h ó n para los t r a -
bajadores. 

Cuando la germinación s e anunc ia por el desar -
rollo en la mayor pa r t e de los granos, de l a proe-
minencia blanquizca de l a radícula , se extiende el 
mon ton en el suelo e n u n a capa de 30 á 33 cent í -
metros, y sc d i s m i n u y e g radua lmen te esta espe-
sura extendiendo el g r a n o sobre una mayor super -
ficie á medida que la ge rminac ión progresa , de 
modo que la espesura es té reducida á 10 ó 12 cen-
tímetros cuando la operac ion está en su t é rmino , es 
decir, cuando las r a i zue las habiendo adqu i r ido un 
desarrollo do m u c h o s cen t ímet ros , la y é m u l a ó 
lallito h a caminado d e b a j o de la tún ica ó per icar-
pio casi hasta la e x t r e m i d a d del grano opuesto á la 
de donde h a salido. L a l o n g i t u d de este tal l i to se 
reconoce fáci lmente por l a proeminencia q u e im-
primo en la cubierta ó m e j o r qu i tando esta. 

Es entonces cuando la m a y o r par te de l a dias-
tasa está producida s in u n a m e r m a demas iado no-
table en el peso del g r a n o . 

Durante l agerminac ion , es preciso voltear el grano 
dos veces en el dia á ü n d e regularizar la operacion 
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íenovando las superficies expuestas así sucesiva-
mente á las mismas influencias de temperatura , de 
humedad, de aeréo; á fin de precaver el aplas ta-
miento de los granos, los oficiales andan en el ca-
maranchón con los piés descalzos. 

La germinación está bastante avanzada al cabo 
de ocho ó diez dias en t iempo caliente, y de diez á 
doce en tiempo frió. Es generalmente impruden te 
activar la germinación, porque entonces se verifica 
cou desigualdad. Una parto de los g ranos no h a n 
germinado aun y contienen demasiado poco dias-
tasa, mient ras que los otros habiendo germinado 
demasiado han perdido una pa r t e de este út i l p r in -
cipio. 

DESECACIÓN.—Cuando la germinación de la ce-
bada h a llegado á su término, es preciso operar s a 
desecación con la mayor pront i tud , á fin de pa ra r 
toda vegetación ulterior . E n los países calientes 
nada es mas fácil. Se extiende la cebada en capas 
delgadas en una azotea ó una area (asoleadero) de 
manipostería y de superficie tersa, á la acción de 
los rayos del sol : á veces esta s imple operacion 
basta. Se remueven varias veces las capas de cebada 
hasta que las radicelas hayan llegado á u n punto 
tal de sequedad que se rompan y se desprendan con 
el mas mín imo esfuerzo. 

Cuando esta desecación no parece suficiente so 
puede acabar dentro de un horno común de hacer 
pan l igeramente calentado, pues la temperatura no 
debe pasar de 80 á 90'; porque si la cebada fuese 

i f 

I • 1 

tóS i 

I » i 
• • , • m 

í 

I — " " ' ' 1 



todavía h ú m e d a pudiera fo rmarse en el interior 
de los g r a n o s u n a especie de engrudo compacto que 
se volvería du ra y como cornea desecándose. Esta 
mater ia amilácea compacta se disolvería difícil-
men te y se convir t iese incomple ta fnente en mate-
r ia sacar ina ; en efecto ofrecería una fue r t e cohcsion 
y poca superficie á la acción del a g u a y de la dias-
tasa , á m a s de q u e este úl t imo agente pudiera h a -
be r exper imentado u n a alteración por la tempera-
t u r a vecina de 100°. 

Por lo demás so ha notado que pro longando la du-
ración de la desecación i la t empera tu ra de 40 á 50® 
se prepara me jo r la sacarificación. 

Poco despues de la desecación, y mien t r a s q u e 
las ra izuelas son desmenuzab les , se somete la 
cebada g e r m i n a d a á la criba á fin de separar estas 
radicelas. No se debo diferir e s taoperae ion , porque 
las radicelas, volviendo á tomar humedad , s e ha r ían 
otra vez b l andas y no se romper ían ya mas . Es t a s 
raices, q u e no t ienen principio út i l á la sacarif ica-
ción ni á la formación del alcool, pueden ser ut i l i -
zadas como abono porque enc ie r ran bas tan tes m a -
ter ias azoadas. 

La cebada ge rminada , desecada, p r ivada de las 
radicelas, ha perdido el agua que contenia al estado 
n o r m a l (12 á 14 centesimos); la mate r i a orgánica 
t ras formada , d u r a n t e la germinación, sea en ácido 
carbónico, sea en los tejidos desarrol lados ba jo la 
fo rma de radicelas a r ras t rando u n poco de mater ia 
minera l ; la d isminución del peso debido á estas di-

ferentes causas se eleva á 23 centés imos poco m a s 
ó menos; se obt iene pues en general , pa r a 100 par-
tes en peso de cebada empleada , 7b de mal to sus -
ceptible de sacarificar cinco á diez veces su peso 
de fécula de papas ó de h a r i n a de cebada ó de arroz. 
El mal to , man ten ido seco, al abrigo de las al tera-
ciones, conserva, d u r a n t e uno y aun muchos años, 
sus propiedades act ivas; sin embargo a lgunas co-
sas desapercibidas de fe rmentac ión pueden intro-
ducirse en él, a l terar la diastasa y minora r m u c h o 
su energía . Se debe pues evi tar de p repara r de a n -
t emano acopios demas i ado g randes de malto. So 
conserva m a s fác i lmen te la cebada ge rminada en 
granos enteros; es pues conveniente no moler la ó 
reduci r la en h a r i n a grosera sino al m o m e n t o de 
emplear la . La preparac ión del mal to da lugar en 
Ing la ' e r r a á u n a i n d u s t r i a especial e jerci tada por 
los mallers. 

El malto desecado l en t amen te ó á u n a t empera -
t u r a b a j a y disuel to despues en agua cal iente, fer-
m e n t a por el en f r i amien to y produce u n exce-
len te f e rmen to ó levadura pa ra toda clase do 
ca ldo; aconse jamos su empleo en la fabricación do 
los aguard ien tes d e pane la , de j u g o de caña y do 
miel . También s i rve para hacer otros aguardientes 
con mater ias ami láceas , pu lpa de banano, ha r inas 
de arro», de maíz , e tc . Todos los granos pueden 
ser igua lmente somet idos á las var ias operaciones 
que acabamos de ind ica r para fabr icar diferentes 
clases de licores alcoólícos. 
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^rasfarMiaelon «leí azúea? e a í?*ecoS. 

So verifica ba jo la inf luencia del fe rmento sin q u e 
se p u e d a saber como este ú l t i m o o b r a ; sin embargo 
es cierto que su presencia, sus proporciones y l a s 
condiciones favorables á su reproducción exci tan, 
sost ienen y acaban la t r a s fo rmac ion , y no es preciso 
saber m a s p a r a guiarse en l a s vias donde se puede 
r eun i r las c i rcuns tancias favorables al c u m p l i -
mien to económico de esta fe rmentac ión . 

Respecto de los fenómenos q u e se mani f i e s tan 
entonces, va r í an en la p r imera fase , según la n a t u -
raleza del azúcar empleado, b i en q u e los p roduc -
tos de la reacción sean los m i s mos . 

Así el azúcar de las f ru t a s ac idas , el azúcar sol i -
dificado ó cristal izado de las f r u t a s desecadas, l a 
glucosa obten ida por la reacción sea de la diastas( 
(ó do la cebada g e r m i n a d a ) , sea d e los ácidos sul< 
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fúr ico ó clorhídrico en la fécula ó el almidón, los 
azúcares de todas estas fuentes experimentan di-
rec tamente la fcrmenlacion alcoólica, mient ras que 
el azúcar de caña ba jo la p r imera influencia del 
f e rmen to ó de Ja levadura s iempre ligeramente 
acida, se cambia p r imero en azúcar , semejante por 
su const i tución a l azúcar de las f ru t a s antes de 
t ras formarse en alcool; de ahí proviene que este 
ú l t imo azúcar (de caña) exper imenta mas len-
t amen te que los pr imeros la fermentación alcoó-
lica, y que se puede activar este fenómeno por 
medio de u n a adición acida que prepara el cambio 
prévio del azúcar de caña en glucosa (véase : 
Composición química del azúcar de caña). Esta 
ú l t i m a encierra al estado de combinación, un 
equivalente de agua m a s q u e el azúcar do caña. Hé 
aqu i como se puede representar esta p r imera tras-
formacion del azúcar en la otra, que sin duda se 
efectúa g r a d u a l m e n t e : 

(Azúcarde caOa) c 1 5 I I " O11 + (agua, 4 equivalente) U O -

(glucosa) c » 11" 0 « 

Seria pues así la mater ia azucarada ofreciendo 
esta ú l t ima composicion, q u e en todos los casos se 
t r a s fo rmar ia en alcool y ácido carbónico. 

H é aquí como se representa esta ú l t ima reacción: 

(Glucosa ó azúcar de frntas) c i j H u O13 = (2 equivalentes de alcool) 

a c 1 h« o 3 + (4 equivalentes d e ácido caí bonico) 4 c o 3 

De esta emanac ión , representada en guar i smos , 
se saca los s iguientes resul tados : 

C " SOO C 600 C< 309 

H1J 450 H<3 450 O» 800 

O«3 4200 O1 400 

Glucosa 2250 = Alcool 1450 -f- Acido carbónico 1100 

Así 2,250 de g lucosa seca pudieran , en las con-
diciones m a s favorables , p roduci r 1,150 en peso de 
alcool, m a s 1,100 de ácido carbónico : es decir, q u e 
100 partes en peso p rodu je ran 51,12 de alcool y 
38,88 de ácido carbónico . Nunca se puede alcanzar 
este m á x i m u m teórico t r aba j ando por mayor , pero 
se acerca uno t a n t o m a s de este resul tado cuanto 
que las operac iones están m e j o r dirigidas. 

Mucbos h e c h o s , exper imenta lmente aver igua-
dos, concur ren á d e m o s t r a r con la práctica de los 
desti ladores q u e d u r a n t e la t ras formacion de la 
glucosa en a lcool y ácido carbónico, no solamente, 
como lo hemos ind icado antes de ahora , el azúcar 
de caña se c a m b i a g r adua lmen te en glucosa que 
t o m a parte en la f o r m a c i o n del alcool, sino todavía, 
bajo la in f luenc ia de la diastasa, cuando se hace 
uso de cebada g e r m i n a d a , el a lmidón que contiene 
11 mal to , lo m i s m o q u e la fécula de pspas h id ra -
.ada, d u r a n t e l a eoccion de los tubérculos, se tras-

forma suces ivamen te en dextr ina , en glucosa, en 
BCguidaen alcool y ácido carbónico. 



Los dos p r imeros f e n ó m e n o s : t r a s f o r m a e i o n del 
azúcar en g lucosa y d e e s t a e n a lcool , t i e n e n luga r 
d u r a n t e la f e r m e n t a c i ó n d e l o s j u g o s y mie les de 
p u r g a de la cana d e azúca r . 

Los t r es ú l l i m o s : c a m b i o s d e la f é c u l a y del a l -
m i d ó n en dext r ina y g lucosa , y d e e s t a e n alcool , se 
man i f i e s t an d u r a n t e la f e r m e n t a c i ó n d e l a s papas 
coc idas ad ic ionadas d e m a l t o e n po lvo . 

E n fin, l a reacción se c o m p l i c a m a s a u n , y los 
cua t ro f enómenos p u e d e n t o m a r n a c i m i e n t o s imu l -
t á n e a m e n t e en u n mos to ó c a l d o c o n t e n i e n d o los 
t r es pr inc ip ios i n m e d i a t o s : g l u c o s a , a z ú c a r do 
cana y a l m i d ó n , a c o m p a ñ a d o s de d i a s t a s a y de le-
v a d u r a en condic iones f a v o r a b l e s . Se f o r m a , a d e -
m á s , en las f e rmen tac iones d e es te géne ro , alcool 
amílico cuyo olor f u e r t e c o n t r i b u y e , c o n el d e a l -
g u n o s o t ros p roduc tos y d e l o s acei tes esenciales 
especiales de l a s m a t e r i a s p r i m e r a s empleadas , á 
i m p r e g n a r los a g u a r d i e n t e s b r u t o s (de fécu las , do 
g ranos , d e v ino, de c a ñ a , d o p a n e l a , do m i e l do 
pu rga , etc.)-el olor d e s a g r a d a b l e ó de l a r o m a suave 
q u e carac te r izan los a g u a r d i e n t e s i n c o m p l e t a -
fmen tc rec t i f icados d e es tas d i v e r s a s fuen t e s . 

Del alcool amílico, y de sus congcnériccs, base del 
empireuma de los aguardientes de panela y miel 
de purga. 

Hase des ignado ba jo e l n o m b r e d e alccol amílico 
u n a s u e r t e d e acei te esencia l q u e se p u e d e recoger 
a l fin de l a des t i l ac ión d e los l i cores f e r m e n t a d o s ó 
de la rec t i f icac ión : el a g u a lechosa ob t en ida e n -
tonces de ja , po r e l r eposo , s o b r e n a d a r es ta esenc ia ; 
con t iene va r ios p roduc tos , p o r q u e la t e m p e r a t u r a 
d e su ebu l l i c ión , c u a n d o es f r u t a , n o depasa a l 
p r inc ip io 4 - 8ü°; m a s c o n t i n u a n d o e l f u e g o , los 
p roduc to s m a s volát i les se d e s p r e n d e n , la t empe-
r a t u r a a u m e n t a , y se vue lve c o n s t a n t e á 4-130°. E l 
p r o d u c t o , des t i lado e n t o n c e s y pu r i f i c ado , c o n s t i -
t u y e e l alcool amíl ico s e n s i b l e m e n t e inso lub le en 
el a g u a , so luble en todas p ropo rc iones en el alcool 
y e l é ter . Su olor f u e r t e es desagradab le , s u s abo r 
acre , a rd i en t e , su d e n s i d a d es m a s débi l q u e la de l 
a g u a (0,812 á 1 5 ° + e l a g u a p a s a n d o 1000); • vue lve 
el pape l t r a s luc ido , m a s la m a n c h a desaparece po r 
su evaporac ión comple t a . P u e d e i n f l a m a r s e á + 50 
ó 60° y d a r u n a h e r m o s a l u z ; a s í es q u e se emp lea 
p a r a el a l u m b r a d o en a l g u n a s f áb r i ca s de a g u a r -
diente . A 20 ' b a j o de cero, se vue lve sól ida en h o j a s 
cr is ta l inas . Su coraposicion e s t á r ep re sen t ada p o r 
G , 0H1 20 ! ; se h a c e n der ivar d e es te alcool m u c h o s 
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compues to s q u e o f r ecen u n a g r a n d e ana log ía con 
los ob ten idos c o n el alcool y el esp í r i tu d e leña. 
Nos parece q u e el a lcool amí l ico p r o p i a m e n t e d i -
c h o pe r t enece á los agua rd i en t e s sacados de los 
g r anos y de l a s m a t e r i a s ami láceas , fécula , p a -
pas, etc. , y q u e el q u e se f o r m a en la dest i lación 
de la p a n e l a y d e la m i e l de p u r g a a u n q u e análogo 
va r í a u n poco . Con todo , s u s efec tos noc ivos en la 
s a lud de los q u e c o n s u m e n el a g u a r d i e n t e e m p i r e u -
mát ico ó cochucha son t a n posi t ivos, q u e ser ia i n t e -
re san te h a c e r e x p e r i m e n t o s sobre los an ima les con 
es ta ma te r i a . 

E l sabor q u e a g r a d a e n a l g u n o s l icores c o m o en 
el r o m t a n m e n t a d o d e la J a m a i c a , e n el a g u a r -
d ien te de coñac , e l q u e no gus t a á todo el m u n d o 
c o m o el de la g ineb ra , del b r a n d y , e tc . , es debido 
á u n a p ropo rc ion m a s ó m e n o s g r a n d e do alcool 
amí l ico y a c i e r t o p r i nc ip io volát i l y f r a g a n t e pecu-
l iar á la c a ñ a , a l v i n o ó a l a l m i d ó n d e los g r a n o s : 
este p r inc ip io m e r e c e ser e s tud iado m e j o r q u e ha s t a 
a h o r a . E s A u n é t e r pa r t i cu l a r l l a m a d o po r Mr. Pe-
louze éter cenantico q u e los v inos deben esto a roma 
ó f r aganc ia p a r t i c u l a r , c u y a s p r o p o r c i o n e s v a r i a n 
s e g ú n los c l i m a s y las especies d e v ino . E s preciso 
despo ja r los a g u a r d i e n t e s , no de es tas esencias quo 
les d a n u n sabo r ag radab le , s ino del alcool amí l ico 
ú o t ro s eme jan t e , (alcool caramélico, s e g ú n noso t ros , 
e n el a g u a r d i e n t e d e p a n e l a ) po r u n a rect i f icación 
comple ta q u e i n d i c a r e m o s m a s t a r d e . 

Teoría de la destilación de los líquidos fcrmentado3i 

Despues de l a f e r m e n t a c i ó n , los l í qu idos p r epa -
rados c o n las d i f e ren tes m a t e r i a s p r i m e r a s q u e 
h e m o s m e n t a d o de t i enen el alcool p r o d u c i e n d o u n a 
p e q u e ñ a can t i dad de ácido ca rbón ico , y p roporc iones 
t a n t o m a s débi les do m a t e r i a s a z u c a r a d a s c u a n t o 
q u e la f e rmen tac ión h a sido m e j o r d i r ig ida y m a s 
c o m p l e t a ; es tos l í qu idos e n c i e r r a n , además , el a g u a 
y las s u s t a n c i a s azoadas , g rasosas , sa l inas , la l e -
v a d u r a crecida ó d i s m i n u i d a , s e g ú n la na tu r a l eza 
d e las m a t e r i a s e m p l e a d a s , u n a s u s t a n c i a p a r t i c u -
l a r l l a m a d a a ldeh ida C I P O 2 , y ác ido acét ico (base 
de l v i n a g r e ) C I T O 1 p roceden te d é l a o x i d a c i o n d e l 
a l c o o l : C*H° O2 + 0 2 y + O2; ácido lác t ico Cf ifFO° (de l 
cua l 2 equ iva l en te s r e p r e s e n t a n e l equ iva l en t e de 
g lucosa C l 4H12012), á veces el ác ido bu t í r i co p roce -
d e n t e d e l a a l t e rac ión d e la g lucosa po r las m a t e -
r i as azoadas con desar ro l lo d e ác ido carbónico é 
h i d r ó g e n o C ^ H 1 ^ 2 ( g lucosa ) = C I P O « (ác ido b u -
t í r ico) + 4 C, O2 + 4 H ; y u n o s ác idos vegetales quo 
p reex i s t i an a n t e s ; acei tes esencia les , e tc . 

L a des t i lac ión d e los l í qu idos de composic ion 
t a n c o m p l c x a debe d a r n e c e s a r i a m e n t e l u g a r á unos 
f e n ó m e n o s m u y compl icados t a m b i é n . Con todo 
el obje to p r inc ipa l quo se t r a t a de l o g r a r se expl ica 
fác i lmente y los medios son m u y s imples . 



Se quiere separar , p o r medio de la destilación, el 
alcool cuyo pun to de ebul l ic ión , si fue ra p u r o , no 
depasar ia 78 '4 b a j ó l a p res ión med ia d e 0 , 7 6 del 
agua , que bajo la m i s m a presión v sin mezcla de 
alcool no en t r a r í a en ebu l l i c ión sino á 100% tem-
pera tura que t ienden á e levar todavía las materias 
sal inas y orgánicas en disolución e n el l íquido. 

Compréndese q u e u n l íquido encer rando 4 ó o 
{le alcool que t i ende á d i s m i n u i r l a t empera tu ra de 
la ebullición, la mezc la tota l ó el l iquido vinoso 
deberá c o m e n z a r á h e r v i r á u n a t empera tu ra inter-
media en t re 78,4 y 100 ó 101% que el alcool volati-
l izándose en m a y o r e s p roporc iones ( re la t ivamente 
á las canl idades c o n t e n i d a s en la mezcla) , a r ras -
t rando m a s ó menos v a p o r e s acuosos y otros, debe 
llegar en total idad e n l a se rpen t ina , si se soslicno 
bas t an t e t iempo la ebu l l i c ión en la cucurb i ta , mien-
t ras que la m a y o r p a r t e d e l agua y de las oi rás sus-
tancias menos volát i les q u e el alcool quedan en la 
cucurbi ta . 

Se hab ía creído a n t e s q u e la t e m p e r a t u r a y el 
acto m i s m o do la des t i l ac ión e ran necesarios, no 
solamente pa ra s e p a r a r el alcool, s ino a u n para 
darle nac imiento ó c o m p l e t a r su f o r m a c i o n ; algu-
nas dudas hab ían q u e d a d o a u n en la m e n t e de los 
químicos, cuando el cé lebre Gay-Lussac demostró 
por medio de expe r imen tos decisivos, q u e el alcool 
csiá todo fo rmado en lo s l íquídos azucarados des-
pués de su f e rmen tac ión especial. 

La destilación o rd ina r i a en los aparatos m a s sirn-

pies como u n a re tor ta adap tada á u n a serpent ina ó 
un a lambique c o m ú n compues to de u n a caldera ó 
cucurbi ta y de su capi te l comunicando con u n a 
serpentina, deja pasar e n el rec ip iente la to ta l idad 
de los vapores desprendidos por la ebull ición y da 
un producto alcoólico m u y débil conteniendo d é l a 
5 30 ccntésimos de alcool, cuando se ha dest i lado 
u n vino en el cual la f e rmentac ión habia desar ro-
llado o á 10 de alcool: es preciso pues volver á des-
tilar el p roduc to alcoólico m u c h a s veces á fin de 
obtener el aguard ien te ó el alcool vendibles que 
deben contener de 50 á 6 0 , ó de So á 9 i centesimos 
d e alcool; cada vez todo el calor empleado para 
calentar el apara to y de t e rmina r la vaporización 
del agua y del alcool se ha l l a perd ido ; exige u n a 
cant idad de agua fr ia cor respondien te pa ra conden-
sar los vapores acuosos y alcoólicos. No se usa ya 
m a s en E u r o p a este an t iguo s is tema s ino para la 
destilación do los aguard ien tes de mesa (marcando 
de 30 á 60 grados) , á fin de conservar p o r la des t i -
lación al fuego directo y las desti laciones repetidas 
las condiciones b a j ó l a s cuales se desarrolla su a ro-
m a pa r t i cu la r ; en efecto estos eguardientes t ienen 
u n valor m u y super ior á su equiva len te do a l -
cool, y n o se pueden vende r á esle precio sino bajo 
la condicion de sat isfacer al gusto de los consu-
midores ; pues las desti laciones repelidas al fuego 
directo, a u n el acceso del aire, ejercen en la p ro -
ducción del a roma u n a inf luencia incontestable. 
Nótese bien a q u í que hab lamos del aguardiente do 
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vino ó coñac, y esto p rueba como el aguardiente 
de panela ob ten ido por el mi smo proceder llega á 
cargarse de u n pr incipio empireumát ico detestable, 
lo que no sucede sino á u n grado mucho menor , 
median te los n u e v o s a lambiques de desti lación con-
t inua . 

Cada vez pues que se t rata de fabr icar alcool ó 
de rectificarlo d e 8b á 94 grados y de ent regar lo J 
comercio con estos t í tulos, hay un inferes grando 
en economizar el combust ib le uti l izando el calor y ' 
haciendo volver los vapores acuosos condensados 
los pr imeros den t ro de la caldera desti latoria, á f i n 
de obtener el alcool de un grado propio A la rec t i -
ficación, y de evi ta r asi m u c h o t raba jo . Sin embargo ~ 
pa ra los aguard ien tes comunes que se consumen 
c a l o s lugares de la p roducc ión se empican gene -
ra lmen te todavía los a lambiques ordinar ios quo 
var ían poco en su fo rma . 

E n todos los s i s temas de aparatos en uso para 
volver así la dest i lación económica se in terpon a 
é n t r e l a caldera, 1." unos espacios cerrados bas tan te 
grandes y u n a s superficies sobre las cuales corre el 
caldo fe rmentado , b a s t a n t e mul t ip l icadas , para 
provocar la condensac ión de las proporciones m a s 
acuosas de los vapores, y por esta condensac ión 
m i s m a que despide m u c h o c lor, para favorecer el 
estado p e r m a n e n t e do los vapores alcoólicos, al 
mi smo t iempo q u o la fo rmac ion y el desprendi-
miento de vapores semejantes q u e el caldo deja 
escapar ; 2 . ' se coloca en seguida unas serpent inas 

en el inter ior de las cuales el vapor circula, se con-
densa parc ia lmente y acalora el caldo circulando 
en sentido cont rar io , en t re el exterior de la serpen-
t ina y el vaso que lo encierra . El l iquido m a s ó 
menos alcoólico, condensado en esta p r imera ser-
pent ina l l amada rectificador, puede ser, según se 
quiere , dirigido en p a r t e hác ia los p r imeros espa-
cios donde corre el caldo para b a j a r en la caldera, 
á fin de no dejar l legar en la ú l t ima serpent ina 
s ino unos vapores b a s t a n t e r icos en alcool para dar 
el l iquido alcoólico al g rado necesario. 

Se deja asi re t roceder hácia 1a caldera unas can -
t idades tan to m a s g r a n d e s de l íquidos procedentes 
de los vapores condensados , cuanto q u e se desea 
recoger alcool de u n t i tu lo m a s e levado; recípro-
camente , cuando s e qu ie re obtener alcoolcs m a s 
flojos, no se deja re t roceder hácia la caldera sino 
u n a s cant idades m a s pequeñas de los productos 
l íquidos do la condensac ión . 

Es tá u n o m u y n a t u r a l m e n t e guiado en la dircc-
cion del aparato , es deci r , la aber tura ó la cer ra-
du ra de los caños q u e de jan de r ramar estos p ro -
ductos l íquidos, conduciéndolos sea hácia la cal-
dera , sea hácia la ú l t i m a serpent ina . Por lo demás 
so consul ta por medio del pcsa-alcool el grado arco-
métr ico ó m a s b ien alcooinctrico del l íquido quo 
des t i l a : si es demas iado débil,' se abren, mas sal i-
das á los p r imeros p roduc tos condensados pora h a -
cerlos volver a t rás den t ro del. a l a m b i q u e ; si e ? de-
masiado fuer te , so c ie r ra» estos caños de retroceso, 
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y desde entonces los p r o d u c t o s de los vapores acuo* 
sos l legando en mayores p roporc iones en la úl t ima 
serpent ina debil i tan el g r a d o alcoólico del producto 
destilado. 

E n general , cuando se q u i e r e en t rega r directa-
mente y á u n precio c o n v e n i e n t e el alcool de un 
grado alto sin rectif icarlo, so d i r ige la operación 
b a t i e n d o retroceder b a s t a n t e l iquido débi lmente 
alcoólico para que los v a p o r e s n o l leguen en la ú l t i -
m a serpent ina sino c u a n d o e s t á n suf ic ientemente 
r i ca s ; es decir, que p u e d e n da r , condensándose, 
los productos á u n t í tu lo m a s sub ido , de 8a á 90 ó 
94 por ejemplo. 

Cuando u n o se p ropone , a l contrar io , de some-
ter los productos ob ten idos á, la rectificación, lo 
que es o rd inar iamente el caso en las destilerías do 
granos , de miel de purga , d e pane la , dando alcoo-
les de gusto malo, se hace r e t rocede r u n a proporcion 
m e n o r de l íquido condensado hácia la caldera y de 
modo & arreglar el de r r amo de la ú l t ima serpent ina 
al grado alcoométrico de 50 á 54, es decir , de modo 
que el alcool obtenido c o n t i n u a m e n t e , c o n t e n í 
de 50 á 54 por 100 de su v o l ú m e n en el alcool puro. 

Be este modo se saca e n t e r a m e n t e el alcool dé los 
caldos y la rectificación se verif ica igua lmente 
bien, porque seria preciso ex t ende r de agua al mo-
men to de rectificar los alcooles que se hub ie r an 
obtenido con t í tulos m a s sub idos . 

Argand, Bérard, E d u a r d o A d a m , Cell icr-Blumen-
t y bal Carlos Dcrosno son los que han per fec-

d o n a d o los apara tos dest i latorios y q u e h a n en-
te ramente t r a s fo rmado suces ivamen te el antiguo 
a lambique de destilación s imple y de operaciones 
in termitentes . La aplicación de estos an t igües apa-
ratos es tá hoy l imi tada en E u r o p a pa ra los casos 
excepcionales q u e hemos ind icado antes . Los apa-
ratos de desti lación cont inua , q u e de j an en t ra r con-
t inuamente el v ino ó el caldo f e r m e n t a d o , dan sin 
in te r rupc ión el alcool al grado necesar io y dejan 
salir de la caldera la v inaza (caldo pr ivado de al-
cool) de un m o d o cont inuo é i n t e rmi t en t e . 

P a r a u n a igual cabida de la caldera destilatoria 
ó cucurb i la , es evidente q u e los an t iguos alambi-
ques deben costar menos pa ra su establecimiento, 
puesto q u e no exigen m a s q u e u n t u b o entre la 
caldera y la s e r p e n t i n a ; m a s al p u n t o de vista do 
las cant idades de productos vendib les , el gasto re-
lativo al in te rés de los fondos q u e representa el 
valor de los apara tos perfeccionados ó de destila-
ción con t inua es menor , á m a s q u e los gastos para 
e! alquiler , el combust ib le y la manu tenc ión se 
ha l lan m u y m i n o r a d a s a u n , ya que se repar ten en 
u n a s cant idades m u c h o m a s grandes , obtenidas en 
el mi smo tiempo para u n local idént ico y por me-
dio del m i s m o persona l . 

\ 



C A P I T U L O X I V 

Descripción del ron» y de los aguardiente!; de miel 
d e purga y de panela» 

L a mie l d e p u r g a s u m i n i s t r a m a s ó m e n o s a g u a r -
d i en t e s e g ú n q u e p r o v i e n e de l e s e u r r i m i e n t o d e 
u n a p r i m e r a c r i s ta l izac ión , d e u n a s e g u n d a , ó de 
la pu r i f i cac ión p o r m e d i o del b a r r o ó d e u n j a r a b e 
b l anco y p u r o . Asi , c u a n d o la mie l h a cr i s ta l izado 
u n a sola vez c o n t i e n e do 7o á 80 cen te s imos do 
a z ú c a r y s o l a m e n t e d e 48 á 50 po r 100 c u a n d o h a n 
dado t res c r i s t a l i zac iones consecu t ivas . 

L a p a n e l a o f r ece t a m b i é n a l g u n a s d i fe renc ias 
s egún q u e h a s ido m a s ó m e n o s c u i d a d o s a m e n t e 
p r e p a r a d a , q u e es m a s ó m e n o s p r i e t a ; el color 
sub ido d e es te a z ú c a r es u n a p r u e b a q u e h a s ido 
m u y coc ido , lo q u e equ iva le á dec i r q u e e n c i e r -
r a m u c h a s p a r t e s q u e m a d a s , y po r cons igu ien te 
iner tes . 

Cua lqu ie r a q u e sea la especie de mie l empleada , 



la m a y o r par te d e l a s disposiciones para dirigir 
b ien la f e r m e n t a c i ó n son las m i s m a s : es, en todos 
los casos, c o n v e n i e n t e volver u n i f ó r m e l a densidad 
de las mieles, á fin d e faci l i tar y regular izar la do-
sis ; es para a l c a n z a r este objeto que sfe reduce , ex-
tendiéndolas de a g u a , su g rado a reomét r ico basta 
40 grados del a r e ó m e t r o d e B a u m é ( las mieles tie-
nen u n a dens idad var iab le de 44 4 48 al mismo 
areómetro) , la t e m p e r a t u r a siendo de + ^ " c e n t e -
simales. 

La mezcla de a g u a con unos l íqu idos t a n densos 
y viscosos ofrece a l g u n a s d i f icu l tades ; se puede 
facil i tar l a o p e r a c i o n desleyendo, por medio de una 
paleta y con u n e x c e s o de agua , p r imero la miel d 
medida q u e so e c h a en u n a pila ó cuba donde so 
debe verificar la f e r m e n t a c i ó n . Cuando se quiero 
poner á f e rmen ta r u n a c ier ta can t idad de esta m a -
teria, es preciso e x t e n d e r l a á 8, 9, 10 ó 11° para la 
t empera tu ra de 22 g r a d o s , según que es m a s b u -
p u r a ; es el ú l t imo t ' - rmino ó la m a s fuer te densi-
dad q u e se debe o b s e r v a r re la t ivamente á las mie-
les m a s i m p u r a s . S e des leye la miel , p r imero con 
agua p rev iamente c a l e n t a d a á 150 grados poco mas 
ó menos, después s e agrega agua fr ía ó á la tem-
pera tura del airo a m b i a n t c , has ta que la mezcla 
haya l legado al c a l o r do 22 grados y la densidad 
representada po r 11 grados . La t e m p e r a t u r a debe 
ser u n poco m a s b a j a en t i empo de calor que en 
t i empo fr ió. 

Cuando toda la c a n t i d a d de l íquido necesario 

para l lenar u n a p ipa ó cuba está así preparada , se 
neutra l iza el álcali q u e puede tener la miel con una 
pequeña cant idad d e ácido su l fú r i co extendido de 
4 á b volúmenes de agua . Se p rueba con u n pedazo 
de papel de to rnaso l si la reacc ión se h a vuel to l i -
ge ramente àcida. 

El papel de to rnaso l se p repara desleyendo en 
u n mor te r i to a lgunos panec i tos de tornasol en diez 
veces su peso de agua , filtrando el l íquido y exten-
diéndolo después po r med io d e u n pincel en unas 
ho jas de papel b l anco fino, y de jándolo secar a l 
aire. La dosis de ácido su l fú r i co q u e se debe e m -
plear para volver l i ge ramen te àcida una miel an t e s 
alcalina varía s e g ú n la cua l idad de esta miel . P o r 
fa l ta de ácido su l fú r i co , p u e d e emplearse el j u g o 
d e ciertas f ru t a s ácidas sobre todo cuando se t r a -
b a j a en pequeño . 

Las operaciones q u e acaban de describirse p u e -
den hacerse en u n g r a n d e recipiente de m a d e r a 
for rado de p lomo en una fábr ica grande, y después 
so repar te el l íquido s a t u r a d o en las cubas ó pipas 
de fe rmentac ión q u e deben ser colocadas, sea cua l 
f u e r e su h e c h u r a , enc ima de unas armazones do 
m a d e r a fuer te ó de bases do manipos ter ía á 0B bO 
ó sb de elevación enc ima del nivel del suelo. 

Cada cuba de fe rmentac ión debe ser s u m a m e n t e 
l impia , y provista en la par te inferior do u n caño 
ancho provisto de su llave, bien un tada de grasa , 
q u e sirve para sacar el asiento y dar salida á las 
aguas de lavado. E n las fábricas grandes se emplea 



la fue rza de l vapor pa ra sacar los l íquidos del re-
ceptáculo de las mieles y t rasegar las en las c u t a s 
de f e rmen tac ión . 

Se d e t e r m i n a la fe rmentac ión echando en el caldo 
cerca do 4 k i logramos de l evadura po r 230 litros 
de caldo. L a l evadu ra se desleye p rev iamente en 
seis á ocho veces su peso de agua , y se agita la 
mezcla en la cuba con una paleta á fin de repar t i r 
lo m a s r e g u l a r m e n t e posible el f e rmento en toda 
la m a s a del l íqu ido . Ya hemos ins is t ido en la im-
por tancia do la levadura de cerveza, y como se pue-
de p repa ra r el m a l t o que fe rmentado á par te la 
puede p roduc i r f resca y exenta del sabor amargo 
que t iene l a l evadura de los cervezeros, sabor de -
bido al l úpu lo empleado. 

Guando se quiere preparar la levadura según el 
método ho landés , se emplea u n a proporc ion bas-
t an t e fuer te de cebada ge rminada , cerca de 36 á 40 
par tes sobre 100 de granos de arroz ó de tr igo. Tan 
luego como esta mezcla reducida en ha r ina ha ex-
per imentado la macerac ion ordinar ia ó la sacarifi-
cación por medio do la diastasa , facil i tada por la 
fuer te dosis de mal to , se reduce la t empera tu ra del 
mosto pastoso á 22 ó 24 grados, extendiéndolo á la 
vez con agua has ta que su grado areométr ico haya 
ba jado á 5,23 ó 5 1/2 Beaumé, y se deja reposar la 
mezcla du ran te dos horas, á fin de que las partes 
sólidas m a s groseras de las ha r inas caigan al fondo 
de la c u b a ; so decanta entonces el l íquido mas 
claro, los 0,6 poco mas ó menos del vo lúmen total 

que se lleva dent ro de u n recipiente ó tonel . 
Se h a dividido así la mezcla total en dos par tes , 

la u n a l íquida, la otra pastosa que f e r m e n t a n cada 
u n a por su lado. E n la cubeta del l íquido, la f e r -
mentac ión se desarrolla inmedia tamente , y con t i -
n ú a con len t i tud y regular idad; llega g radua lmen te 
á la superficie u n a especie de espuma q u e se es-
pesa , formada-de l evadura y d é l o s cuerpos l igeros 
en suspens ión en el l iquido q u e las b u r b u j a s de 
gas h a n a r ras t r ado al sub i r en la superficie. Guan-
do la e spuma ha tomado u n a consistencia ta l que 
se pueda qu i t a r , se deposi ta dent ro de u n a s cube -
tas ó bar reños q u e se t raspor tan pronto en un lu-
ga r par t icu lar . Ahí , se desleye esta levadura b r u t a 
en agua f r i a , á. fin de poder separar por medio de 
un tamiz fino, las malc r ías ex t rañas m a s vo lumi -
nosas . 

E l l íquido colado, reposado d u r a n t e doco horas , 
deja precipi tar la m a y o r par te do la levadura en 
suspensión. Se decan ta entonces el l íquido sobre-
nadan te que se emplea para de te rminar la f e r -
m e n t a c i ó n d e otra sacarificación. La levadura , 
precipi tada en el fondo de los barreños , está reu-
n ida dent ro de unos sacos d e tela fuer te y apre-
tada y somet ida á una pres ión graduada , sostenida 
y m u y fue r t e , á fin de e l iminar la mayor par te del 
agua y de pone r la l evadura que h a quedado en 
los sacos, ba jo la fo rma de u n a masa compac taque-
bradiza, l l amada levadura prensada. 

La mate r ia pastosa q u e forma los 0,4 do la mez-



cía pr imi t iva y q u e h a de jado despues de la fer-
mentac ión en el p r i m e r vaso , f e rmen ta con una 
actividad creciente d u r a n t e ve in te y cuatro horas, 
despues re la jada q u e cesa a l caho do t re in ta y seis 
A cuaren ta horas . E n t o n c e s S3 t ras iega de la cuba 
el l íquido que h a s u m i n i s t r a d o la l evadura . se hace 
correr en la cuba d o n d e h a quedado la mate r ia pas-
tosa. La f e rmen tac ión se desarrol la ahí o t ra vez 
con act ividad y c o n t i n ú a d u r a n t e doce ó catorce 
h o r a s ; ya es tá e n t o n c e s en s u t é r m i n o y este caldo 
pastoso se desti la a p a r t e en u n a l amb ique especial 
donde las ma te r i a s só l i da s n o es tán en contacto 
con las paredes de la c u c ú r b i t a , y se saca un alcool 
de granos con el c u a l se puede p r e p a r a r ginebra ó 
que se mezcla con el agua rd ien te c o m ú n , coohucha, 
ihibango, etc. 

Volvamos á las mie les . La f e rmen tac ión co-
mienza pron to , se a n u n c i a p o r n u m e r o s a s b u r b u -
jas que se elevan á l a superf ic ie del l íquido, p r i -
mero cerca de l a s p a r e d e s de la cuba , despues 
dirigiéndose hácia el c en t ro . Cada pila ó cuba de 
fermentación debe e s t a r p rov is ta de u n a t apa en 
medio do la cual se d e j a u n a abe r tu r a cerrada por 
una pequeña pue r t a q u e se abre d e vez en cuando 
para examinar la mezc la de la operacion. En m u -
chas par tes , s in e m b a r g o , las cubas es tán des tapa-
das, lo que faci l i ta demas iado la ox idac ion del 
alcool, es dccir, su t r ans fo rmac ión en ácido acé-
tico; pues si la f e r m e n t a c i ó n necesita u n poco de 
aire, t ambién un exceso de este í luido, sobre todo 

en las ú l t imas horas de la fe rmentac ión , es pe r ju -
dicial. Cuando la fermentación e n las pilas se m a -
nifiesta demasiado violenta se puede calmar 
echando en la cuba por mèdio d e u n a escoba algu-
nos l i tros de u n a solucion de j a b ó n ordinario. La 
espuma se h u n d e y el desarrollo de ácido carbó-
nico s igue de u n modo menos t umu l tuoso , p rodu-
ciendo el efecto de u n a suer te de ebul l ic ión ó ch i s -
porreteo en todos los pun tos de la superficie. La 
t empera tu ra del l íquido sube g radua lmen te , á me-
dida que los progresos de la fe rmentac ión hacen 
d isminui r la densidad ó el g r a d o acromélr ico del 
mosto . 

Esta m a r c h a de la operacion debe ser examinada 
cada d ia por la m a ñ a n a y p o r l a t a rde , y las obser-
vaciones por el t e rmómet ro en el l íquido y al aire, 
y por el aerómetro , deben ser cu idadosamente 
anotadas en u n a pizarra colocada cerca de cada 
cubado fermentac ión; estos a p u n t e s se t ranscr iben 
en u n registro con el número de cada cuba , la ho ra , 
el v o l ú m e n del mosto ó caldo, su t empera tura y 
las demás c i rcunstancias de la fe rmentac ión . E s 
po r medio de estas a tentas observaciones que puedo 
u n o regular izar convenien temente la fe rmentac ión , 
reconocer a lgún vicio resu l t ando d e u n a dosis 
inexacta , de la ma la cal idad de l a levadura ó de la 
elevación accidenta lmente m u y fue r t e de la tempe-
r a t u r a . 

Reconócese q u e la f e rmen tac ión está en su té r -
mino cuando el desarrollo del ácido carbónico se 



p a r a ; entonces se liace correr todo el l iquido vi -
noso por u n tubo de cobre ó de tela impermeable 
den t ro de u n recipiente que sirve á a l imen ta r la 
desti lación. Si no se pudiese disponer de u n aparato 
dest i latorio en este momento , los l íquidos viscosos 
precedentemente obtenidos n o es tando entera-
m e n t e destilados, liabria que de ja r l a cuba l lena y 
cerrada, á ñ n de evitar la evaporación del aleool y 
la acetificación por el contacto del aire en movi-
miento . 

Aquí pres tamos á Mr. Payen los da tos n u m é r i -
cos relat ivos á una fermentación bien d i r ig ida do 
mie l de pu rga de u n a fábrica do azúcar d e remola-
cha , para q u e sirva de muest ra respecto de las obser-
vaciones que se deben tomar en u n establecimiento 
b ien d i r ig ido : 

Dimensiones ( diámetro medio 3 metros 86 

de la cutía. ( profundidad total 2 — 85 
Altara del liquido (mosto á II® B) puesto en 

fermentación 2 — 4 0 

Cabida en liectólitros, 2(¡t; ácido sulfúrico para la saturación, mas 
un ligero exceso = 55 kilog.; levadura compacta, 80 kilog. 

Al momento de cchar la levadura el mosto 

marcaba B.su temp." 

s iendo . . . 22° ' / i 
El segundo dia, la densidad y la tempera-

tura del liquido eran 10° temperatura 24° 
El 3° dia 7o 30« 
El 40 dia 3o 7 33« 75 
El 5° dia 3o 2 35« 

El ensayo del l íquido vinoso en el alcoómetro de 
Gay Lussac ind icaba 0,068 de alcool puro , lo que 
correspondía á u n r end imien to total de 1,774 l i -
tros, 8 de alcool ó 28 l i t ros para 100 k i logramos de 
l a miel empleada. E l r end imien to , variable según 
la proporc ion de azúcar contenida en la mate r ia 
p r imera , es t é rmino medio do 24 á 2o l i tros de 
alcool anhidro pa ra 100 k i logramos de miel . 

ACCIDENTES DE FERMENTACIÓN.—A m a s d e l a c c i -

den te de la espuma ó fe rmentac ión demasiado vio-
lenta que hemos ci tado antes , h a y que t emer m u -
chas causas de m e r m a y de in sa lub r idad duran te la 
f e rmentac ión . 

Hay que evitar lo m a s q u o se pueda u n a eleva-
c ión demasiado fue r t e en l a t empera tu ra de los 
mos tos ó caldos d u r a n t e el acto mismo de la fer-
mentac ión ; porque cuando h a n llegado 4 37° cen-
tesimales ó h a n pasado de es te grado, el alcool so 
convierte, por u n a suerte d e combus t ión húmeda , 
en aldehida, despues en ácido acé t ico : se debe pues 
modera r el calor pr imi t ivo sobre todo en t iempo 
de calor. Se puede t rasegar el l íquido de u n a pipa 
de fermentación cuando es ta elevación de calor se 
man i f i e s t aen o t ra e n j u g a d a p rev i amen te con agua 
helada. 

FERMENTACIÓN VISCOSA, LACTICA. — C u a n d o so 

emplean levaduras de m a l a cal idad, ó en p ropor -
cion demasiado débil , lo m i s m o quo si se hubiesen 
empleado fe rmentos a l terados como los que se 
ha l lan f r ecuen temen te en los asientos de chicha, la 



fermentación alcoóliea seria r e la jada y reempla-
zada por u n a fe rmentac ión viscosa ó láctica, que, 
t ras formando la ma te r i a azucarada en o t ros p ro -
ductos, se opusiera á toda producc ión u l te r ior de 
alcool. No se conoce medio a lguno de des t ru i r u n a 
fe rmentac ión viscosa; es pues necesario precaverla . 
El empleo de u n f e rmen to f resco en can t idad suf i -
ciente, u n aseo g rande en todos los detalles de 
las operaciones; es a v e c e s conveniente l impia r las 
cubetas con u n a leche de cal pa ra des t ru i r ciertos 
fe rmentos ácidos despues de cada operac ion; se 
debe m a n t e n e r u n a t e m p e r a t u r a igual y moderada ; 
el piso del tal ler debe ser barr ido y lavado con fa-
ci l idad. 

Conviene precaver el efecto do ios r ayos solares, 
evitar las fue r tes t rans ic iones de calor , por ejemplo 
las corr ientes de aire vo luminosas y rápidas como 
en t iempo d e los nor t e s . Con todo? as ind i spensa -
ble renovar el aire en el lugar de las fe rmentac io-
nes para q u e la cant idad á veces e n o r m e de ácido 
carbónico desarrol lado no pueda f o r m a r u n a mez-
cla i r resp i rab le ó asf ix iante . 

La f a l t a de levadura en los países calientes hace 
la f e rmen tac ión var iable y los rendimien tos débi-
les, Genera lmente en la América española se des-
leye la m i e l en agua común , en cant idad suficiente, 
para q u e la disolución tenga u n a densidad que r e -
presentan 9° ' J aumé ; se abandona el l íquido á las 
reacciones espontáneas, en unas cubas que cont ie-
nen de 60 á 100 hec to l i t ros : la fe rmentac ión len-

lamente desarrol lada, se p ro longa d u r a n t e seis ó 
siete días, y produce r a r a s veces , á la desti lación, 
mas de 40 l i t ros de alcool á 80° (alcoómetro) para 
100 ki logramos d e mie l . 

La desti lación se verif ica en los aparatos conti-
nuos de Derosne, D u b r u n f a n t ó Champonno i s . Sin 
embargo se hace todavía uso de los ant iguos apa -
ratos Argan t ó Bérard (fig. 37, 38, 39) p a r a la des-
tilación de las mieles en l a s colonias, pr incipal -
mente, cuando se t r a t a d e l a fabricación del r o m , 
que debe u n a par te de su a r o m a especial á las m o -
dificaciones q u e e x p e r i m e n t a n los pr incipios de la 
caña de azúcar en los apara tos calentados al fuego 
directo, con acceso sensible de aire atmosférico 
duran te las dos dest i laciones sucesivas necesarias 
para obtener el grado alcoólico usual por medio de 
estos ant iguos aparatos; e n toda otra c i rcunstancia , 
los apara tos perfeccionados ofrecen demas iadas 
ventajas pa ra q u e ins i s t amos m a s en la adopeion 
general . 

Sucede f r ecuen temen te q u e se activa la f e r m e n -
tación y al mi smo t i empo se me jo ra la cal idad del 
producto agregando á la d iso luc ión de la mie l u n 
poco d e jugo obtenido, po r medio de la pres ión , de 
las cañas m a s ó m e n o s al teradas ó atacadas por los 
animales en les cañales ( ra tas , coyotes, e!c.) Es ta 
adición de j u g o , extendida á 8 ó 95 comunica á los 
productos de la dest i lación u n a pa r t e de los pr inci-
pios aromát icos de l a caña m a s ó menos modifica-
dos, y q u e concu r ren ven ta josamente á da r l a 



f ragancia del r o m . E n este ú l t i m o caso, o rd ina-
r i amen te se prepara la d i so luc ión azucarada des-
leyendo la miel con el doble de s u v o l ú m e n de una 
vinaza (caldo res iduo de la des t i l ac ión ) de una 
opcracion precedente; resu l ta d e a h í en el l iquido 
u n a reacción acida, l igera, f a v o r a b l e á la f e rmen-
tación. 

Hemos visto antes q u e el j u g o do l a s cañas acci-
den ta lmente ro tas , a tacadas po r el d iente de los 
animales ó dañadas de c u a l q u i e r o t ro modo , que á 
consecuencia de estas a l t e rac iones cont ienen fer-
men to desarrol lado y azúcar incr is ta l izablc , este 
jugo , del cual se obtuviera dif íci l m e n t e azúcar cris-
talizado, puede ser agregado á la disolución de 
miel , y sometido después con e l l a á la fe rmenta-
ción alcoólica y á la dest i lación; se puede t ambién 
á veces extraer el jugo de las c a n a s en b u e n estado, 
con el objeto de t r a s fo rmar el a z ú c a r que encier ra 
en alcool cuando esta opcrac ion ofrece a lgunas 
venta jas . Seria á veces m a s v e n t a j o s o dest i lar así 
el jugo de las cañas f e r m e n t a d o c u a n d o es tas no 
p roducen u n azúcar de b u e n a ca l idad , sea porque 
el caña l está p lan tado en t i e r r a s demasiado ricas 
sea porque está ya degenerado . L a fe rmentac ión del 
j u g o dé la caña bien d i r ig ida s u m i n i s t r a á la desti-
lación u n rom de cua l idad s u p e r i o r . 

La miel de purga de las p r i m e r a s cristalizaciones 
da u n aguard ien te d e s u p c r i o r e a l i d a d á la que se ex-
t rae de la panela. Esto prov iene de que este úl t imo 
azúcar está ya m u y al terado por la acción del fuego. 



Así en la Repúbl ica de Guatemala el aguard ien te sa-
cado de las mieles de u n ingenio considerable, el de 
San Gerónimo en la Verapaz t iene m u c h a est imación 
en todo el país á pesar de ser fabr icado d e u n modo 
casi pr imi t ivo , en a lambiques de bar ro q u e mado . 

La desti lación del aguard ien te c o m ú n se hace á 
veces de u n modo tan grosero que apenas se con-
cibe como este producto impuro puede ha l la r con-
sumidores . F igúrense en lugar de cubetas ó pipas 
pa ra la fe rmentac ión , u n o s cueros n o curt idos, 
dispuestos en modo de costales con el pelo por 
fuera , amar rados á unas estacas sembradas en el 
suelo, en los cuales se mezcla con agua la r apa -
d u r a y as ientos de chicha y a lambiques de bar ro 
s in se rpen t ina , pero cubiertos por un peroli to do 
cobre ó u n a olla igua lmente de bar ro que so llena 
de agua para fo rmar u n refr igerator io. El agua r -
diente q u e destila, corre por u n a cana dent ro de 
u n ga r ra fón . A med ida que el agua del perol se va 
ca len tando , u n oficial, ó las m a s veces u n a mu je r , 
la echa a fuera y la reemplaza con o t ra f r ía . 

Tales son los medios pr imit ivos empleados en 
a lgunos pun tos de la América pa ra preparar esta 
bebida detestable q u e embr iaga á los Indios, sea 
con privilegio de los Gobiernos, sea po r contra-
bando . E n los lugares donde el Gobierno arr ienda 
el monopol io del aguardiente , existen fábricas clan-
dest inas escondidas en las m o n t a ñ a s y en parages 
inaccesibles que t raba jan med ían t e el proceder quo 
acabamos de bosquejar . 
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El jugo obtenido por los molinos horizontales y 
destinado á la dest i lación-del rom, es t an to mas 
rico cuanto que la caña es de una m e j o r variedad, 
como lo hemos visto al t r a t a r de la extracción del 
azúcar , y que so acerca m a s de la madurez . Sobre 
90 centésimos, t é rmino m e d i o , de jugo contenido 
en la caña , no se saca, p o r u n a sola pres ión, sino 
63 poco m a s ó menos , y n o se ha podido sacar m a s 
de 6o á 68 por una p r e s ión doble, suf ic ientemente 
relajada y g raduada ( v é a s e : Extracción dil azúcar). 
E l jugo t iene una d e n s i d a d de 9 á 10 ó 11° de Beau-
mé ; conviene ex tender lo á 7 ó 8" con el agua , ó 
con vinaza de u n a ope rac ion precedeuto. 

La caña de azúcar enc i e r r a un fermento alcoó-
geno pronto á desa r ro l l a r se tan luego como el 
jugo t iene el contacto de l a i r e ; sin embargo la fer-
mentac ión es m u c h o m a s activa cuando se lo 
puede agregar a lgunos mi l é s imos de levadura . En 
defecto de esta sus tanc ia , seria ú t i l agregar , para 
1,000 ki lógramos, el p r o d u c t o de 3 ó 4 ki lógramos 
de ha r ina do tr igo y m a l t o macerados previamente 
en 12 á lo l i tros do agua ca len tada á 73a. 

Algunos autores h a n p r o p u e s t o el empleo del ba-
gazo para la extracción de l aguardiente haciéndolo 
macerar en unas pilas con a g u a caliente ó por medio 
de lvapor .Es ta l ixiviación sacar ía del bagazo casi S3 
centésimos del azúcar q u e contieno, produciendo 
una solucion azucarada m a r c a n d o 7 i 8a de Beaumé, 
jo luc ion q u e se t ra tar ía d e l m i s m o modo quo el 
sugo de la caña. Debe comprende r se que el bagazo 

Fig. 3 9 



110 es un b u e n combus t ib l e sino por el azúca r que 
encierra , y q u e este proceder la volvería en t e r a -
mente i nú t i l para este objeto; s in d u d a pud ie ra e m -
plearse este método en las localidades donde el 
combust ib le no bace fa l t a . 

Cuando u n ingenio de azúcar se ba i l a provis to 
de una fábrica do aguardiente pueden hace r se va -
r ias economías que es bueno indicar . Se debe e m -
plear para disolver la miel en las p ipas de f e r m e n -
tación las a g u a s q u e h a n servido pa ra lavar las 
formas , los receptáculos de mie l y las calderas, 
pues se pierdo m u c h o azúcar en todas estas ope-
raciones. E l calor perdido de las es tufas y de las 
ch imeneas puede ser utilizado pa ra m a n t e n e r la 
t empera tu ra constante de los cuar tos de fe rmenta -
ción, y si el ingenio está provisto de ca lderas de 
vapor , se uti l iza t ambién con m u c h a ven ta j a el 
vapor de agua pa ra calentar do un m o d o u n i f o r m e 
y regular los a lambiques , en íin los res iduos de la 
desti lación que encier ran todas las sales extraíd a 
de l suelo por la caña pueden ser de r ramados otra 
vez en los cañales pa ra r e s t i t u i r á la t ier ra estos 
elementos que l legan á hacer falta á la vegetación. 

La fabricación del aguard ien te de caña es una 
de las indus t r ias m a s venta josas de u n a g ran par te 
de la América española . E n la Repúbl ica de Guate-
m a l a se calcula que 20,000 quintales de azúcar en-
t r a n cada mes en esta producción, mien t r a s quo 
la exportación y el consumo reunidos no se ele-
van sino á 50,000 quinta les por año . El rendimiento 

del azúcar b ru to ó panela convert ido en alcool 
puede ser según la cal idad del azúcar , de 32 á 48 b o -
tellas de aguard ien te de 22 á 2o grados por q u i n t a l : 
pues calculando el qu in ta l de azúcar de 2 pesos, 
hál lase que la botel la de aguard ien te de 22 á 25 
grados sale, pa r a el fabr icante , á 3/8 d e real poco 
m a s ó menos (0 f r anco 23 c.) . Se vende a l por-
m e n o r de 1 rea l 1/2 y a lgunas veces 2 reales y 
medio . C i t amos estos da tos pa ra da r u n a idea do 
los beneficios real izados en la fabricación del aguar-
d ien te . 

L a isla de Cuba expor ta g randes cant idades do 
agua rd ien te ; en el año 1848 el depar tamento occi-
den ta l de la isla p rodu jo para la exportación 10,479 
pipas; el d e p a r t a m e n t o cen t ra l 868 y el oriental 
097, tola l 12,044 pipas. Es ta producc ión minorado 
en 1849 volvió á sub i r p rogres ivamente has ta en es* 
tos ú l t imos año3. 



C A P I T U L O XV 

Rectif icación de lo.« a g u a r d i e n t e « d o nial sabor , do 
los a g u a r d i e n t e * flojos 6 p e q u e ñ a » a g u a s do l a 
dest i lación. — Ext racc ión d e las esencia«. 

t E n las s e g u n d a y t e rce ra rec t i f icac iones do los 
a g u a r d i e n t e s flojos y p e q u e ñ a s a g u a s q u e p roceden 
do la des t i lac ión d e u n a p r i m e r a rec t i f icac ión do 
los p roduc to s d e los bagazos ó heces do v i n o y 
d e l a s mie les d e p u r g a , p u e d e e x t r a e r s e , dice 
Mr. P a y e n , c a n t i d a d e s no t ab l e s de alcool amí l ico 
m a s ó m e n o s i n f ec to , suscep t ib le do ser u t i l izado 
e n e l a l u m b r a d o d é l a s f áb r i cas : h a y u n doble i n -
te rés e n pu r i f i c a r l o s a g u a r d i e n t e s de m a l sabor , 
ya q u e e l va lor del a lcool q u e d a n es m a s g r a n d e 
y q u e las esencias ex t r a ídas t i e n e n po r su lado u n 
v a l o r n o t a b l e ^ E n A m é r i c a s u p o n e m o s po r a h o r a 
que n o se t r a t a r í a d e u t i l i za r el alcool amíl ico; m a s 
síe ser ia m u y i m p o r t a n t e despo ja r el a g u a r d i e n t 
c o m ú n , cochucha, chibangó etc. , del o lor y de l s a b o r 



desagradables de que h e m o s hab lado ya var ias ve-
ces y que impiden emplear los pa ra p r epa ra r lico-
res f inos y espír i tus olorosos. 

oHé aqu í como se opera: se faci l i ta la rectificación 
agregando á los a g u a r d i e n t e s en el rec ip iente de 
estos l íquidos 11 /2 4 2 mi l é s imos d e ácido azòtico 
(ácido ní t r ico, agua-fuerte) á 36°; despues de u n a 
ó dos horas de con tac to , 6e s a t u r a e l ácido por u n 
exceso de cal y se de j a d e p o s i t a j ^ E s el l íquido de-
cantado q u e se somete á la rect i f icación, y del cual 
se obt iene cerca de GG cen t e s imos de alcool fino y 
33 de alcool que se debe des t i l a r o t ra vez. Parece 
q u e el ácido azòtico, o x i d a n d o u n a pa r t e de las 
esencias, las vuelve m e n o s in fec tas y m e n o s vo-
lá t i l e s^ 

^Ciertas disposiciones p e r m i t e n en los a lambiques 
con t inuos de separa r d u r a n t e la dest i lación los 
l íquidos cargados de ace i tes e s e n c i a l e s * 

la desti lación o r d i n a r i a las par tes q u e se 
obt ienen las ú l t imas y q u e s o n las menos r icas en 
alcool, cons t i tuyen las a g u a s pequeñas . Es t a s so 
deben gua rda r apa r t e p a r a ser rectificadas; mas 
gene ra lmen te se mezc lan e n l a s fábr icas de aguar -
diente c o m ú n con el l icor m a s f u e r t e en alcool para 
obtener u n l íquido d e u n g r a d o medio , de donde 
resu l ta q u e se comun ica á l a to ta l idad xin olor y 
u n sabor de e m p i r e u m a m a s f u e r t e , y q u e s o extrae 
con t an ta m a s d i f icu l tad c u a n t o q u e ci alcool, su 
disolvento na tu ra l , es m a s a b u n d a n t e . P a r a des-
pojar el aguard ien te de e s t e p r inc ip io infecto no so 

deben mezclar los productos de la destilación sino 
despues de haber los rect i f icado sepa radamente . 
0 Si se quiere sacar el alcool amíl ico sea por s i m -
ple curiosidad, sea para emplear lo , se rectifica t res 
ó cuatro veces sucesivamente, los aguard ientes 
flojos fue r t emen te cargados de empi reuma, y se 
trata el ú l t imo produc to obtenido por u n a leche 
de cal-JSe agita f u e r t e m e n t e y por el reposo los 
acei tescsenciales v ienen á s o b r e n a d a r : se decan-
tan, se l avan t res ó cuatro veces con a g u a llovediza, 
y e l aceite ma rcando 88 á 90' al a lcoómetro puede 
ser quemado en u n a s l á m p a r a s especiales.® 

La evaporación la m a s comple ta del aguard ien te 
puede obtenerse po r unos medios análogos á los 
indicados en 184o por Mr. Carlos Maírc, de Es t ras -
burgo , haciendo pasar el alcool antes de l legar en 
la s e rpen t inapo r dos ó t res f rascos de "SVoolf como 
los q u e indicamos en el apara to representado en la 
figura 37, y del cual nos h e m o s servido en nues t ro 
laboratorio de Guatemala . Los frascos de Woolf 
pueden ser reemplazados po r unos vasos de palas-
tro. a lambique; D, ref r igera tor io y serpent ina; 
S-C, ca lentador de los f rascos de Woolf a , 6, c; D, 
hornil la , E, cenizero). 

« E n el p r imar frasco o, se echa una solucion á 3G° 
de soda ó de potasa cáus t ica , el v a p o r l legaría en 
el vaso de palastro (en u n apara to g r a n d e para la 
rectificación por m a y o r ) po r medio de u n tubo ter-
minado en pomo do regadera y barbotor ia en el 
l iquido alcal ino m a s l en tamente ; en el segundo 

^oníámmtim 
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frasco 6, se echa u n a disolución de acetato de co-
bre- E n el apara to grande este vaso hab i a de ser 
construido en cobre porque con el h ier ro el carde-
nillo ó acetato de cobre seria p ron tamen te descom-
pues to#El alcool llegaría igua lmente en este vaso 
por u n tubo t e rminado por un pomo de regadera. 
E n fin en el tercer frasco c ó vaso conteniendo un 
poco de agua p u r a para detener las par t ícu las de 
reactivos que arras t rar ía el vapor de alcool. Estos 
frascos deben estar mantenidos á la t empera tu ra de 
90 á 100" para que el alcool no se condense y paso 
ráp idamente al estado de vapor en la serpentina. 
El alcool abandona en la solucion alcalina una 
par te de los aceites esenciales y los vapores a r r a s -
t rados , l legando después en la solucion de acetato 
de cobre, dejan una par te de las esencias que se 
vuelven menos volátiles por la acción oxidante del 
reactivo. En fin, el alcool, rectificado de este modo, 
adquiere un sabor m a s agradable, y pierde entera-
mente su empi reuma si se destila despues al baüo-
mar ía agregándole una milésima par te de ácido 
azótico á 36° con el cual se deja u n a hora en con-, 
tacto y despues una pequeña cant idad de cal en 
polvo que sa tura el ácido. De este modo hemos 
llegado á preparar con aguard ien te de panela de la 
peor clase un alcool que nos sirvió pa ra preparar 
aguas de colonia y extractos de olores. Estos»pro-
cederes serán apreciados por las personas q u e quie-
ren fabricar licores de mesa y aguas aromáticas, 
Jrutas encur t idas y otras preparaciones que exigen 

un alcool p u r o y agradab le al olfato y al pa ladar . 
E s de no ta r que las esencias contenidas en el 

rom no t ienen el olor desagradable de las q u e e n -
cierra el aguard ien te sacado do la panela . Es tos 
principios se ha l l an en abundanc ia en los a g u a r -
dientes de granos , de mie l de p u r g a de remolacha , 
de papas , e tc . E l maiz p roduce igualmente po r su 
fermentación y la dest i lación u n a proporcion n o -
table de alcool amíl ico. 
i h a rectificación t iene po r objeto e l iminar var ios 

compuestos de olor desagradable , de sabor acre, los 
u n o s m a s voláti les que el alcool ordinar io , los otros 
i nuy sens ib lemente m e n o s v o l á t i l e s ^ 

Los m a s voláti les, a u n incomple tamente es tu -
diados, t ienen analogía con los éteres dotados de 
u n a volat i l idad m u y g r a n d e ; a r ras t ran con ellos 
u n aceite esencial ó a romát ico cuyo olor fuer te r e -
cuerda s iempre el de la p l an t a ó de la pa r t e de la 
p lan ta que ha sumin i s t r ado el alcool. Los otros 
principios olorosos y acres , m e n o s volátiles que el 
alcool, ó exigiendo, para pasar y ser man ten idos 
a l estado de vapor , u n a t empera tu ra m a s elevada 
que el alcool ord inar io , t ienen una composicion 
complexa ; es tán f o r m a d o s de l íquidos volátiles á 
u n o s grados d e t e m p e r a t u r a diferentes, desde 85 
has ta 132° centes imales , análogos á las esencias 
vegeta les : u n o s parecen preexist ir en la raiz (re-
molacha) , mien t r a s q u e el m a s a b u n d a n t e de entro 
ellos es uno de los p roduc tos de la fe rmentac ión 
alcoólica; so encuen t r a pues en alcooles de diver-. 
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sas fuenlcs ( d é l a uva , de los granos , d é l a miel de 
purga , de la fécula , e tc . ) ¡ se le da el n o m b r e de 
alcool amil ieo, en r azón d e las analogías que sus 
reacciones, combinac iones ó t r a s fo rmac iones p re -
sen tan con las d c l ^ l c o o l ó de sus derivados. 
*E1 alcool amíl ico, l l a m a d o también esencia de 

papas po rque se f o r m a en m a y o r cant idad en la 
destilación de la fécula d e papas , á la t empera tu ra 
ordinaria , es l íquido, s i n color , m a s l i jero que el 
agua , de la cual se s epa ra b a j o l a capa aceitosa; 
su peso específico es i g u a l á 81o, mien t r a s que el 
agua pesa 1,000 ba jo el m i s m o v o l u m e n ; su olor 
es fuer te y desagradable , s u sabor acre y cal iente.* 

Este l íquido, del m i s m o m o d o que los aceites 
esenciales, vuelve el pape l t rasparen te formando 
m a n c h a s acei tosas; m a s es tas m a n c h a s desapare-
cen y el papel vue lve á t o m a r su opacidad á me-
dida que este alcool o l e i fo rme se volatiliza. Cuando 
se calienta has ta 60°, es fáci l i n f l amar lo al acercarlo 
de un cuerpo en c o m b u s t i ó n . E l vapor del alcool 
amílico es t rés veces m a s p e s a d o q u e el a i r e ; su peso, 
a igual vo lumen, es de 3 , lo0 , el aire pesando 1,000. 

Estaespecie de esencia p u e d e ser solidificada por 
el f r ió ; se c u a j a en h o j a s de lgadas cristal inas 
cuando se abate su t e m p e r a t u r a has ta debajo do 
cero. Su compesicion se r e p r e s e n t a por 10 equiva-
lentes de carbono, 12 e q u i v a l e n t e s de hidrógeno y 
2 equivalentes de ox ígeno ; es lo q u e so representa 
por la fó rmula C l o f l , á 0 2 . El a lcool amílico se di-
en suelve grandes p roporc iones en el alcool y en 

el éter , de donde proviene q u e es t a n difícil sepa-
rarlo de los aguardientes . P u e d e disolver el azufre , 
el fósforo, el b romo y el iodo. La acción pro longada 
del oxígeno del aire y m u c h o s agen tes oxidantes 
t ras forman el alcool amílico en ácido valer iánico 
l iquido, m u y fluido, incoloro, de u n olor fue r t e 
recordando el de la va l e r i ana ; su sabor es acre y 
picante. Hierve á la t empera tu ra de 17o°; a rde con 
una l lama clara y de r rama h u m o ; no soluble en el 
agua, se disuelve en el alcool y el é t e r ; este ácido 
está fo rmado de 10 equivalentes de carbono, 9 equi-
valentes de h idrógeno y 4 de oxígeno ( C ^ H W H O ) . 
^ L o s aguard ien tes sacados de la panela , r a p a d u r a 
dulce ó chaucaca cont ienen u n a proporc ion de al-
cool amilieo. var iable s egún la pureza m a s ó me-
nos g rande de estos azúcares, bas tan te semejan te 
al alcool amílico de los aguard ien tes de granos , 
pero de un olor d i s t i n t a Hemos sacado u n a cant i -
dad demasiado pequeña de esto pr incipio pa ra ha -
berlo podido es tudiar tan c o m p l e t a m e n t e como era 
de desearse. Repet imos aqu í que este pr incipio 
obra enérgicamente en el s i s tema nerv ioso , y que 
la embr iaguez producida po r los aguard ien tes i m -
pregnados de este alcool caramélico t iene á lo largo 
u n a inf luencia deplorable en la economía , causando 
el embru tec imien to , el idiot ismo, la m a n í a , etc. 
Seria de desearse que se hiciesen exper imentos 
fisiológicos con este principio, y q u e se es tudiara 
los efectos de los licores alcoólicos en la economía 
compara t ivamente . 



CAPITULO XVI 

Aplicaciones de l alcool (1). 

Aguardiente de vino. 

Es te l i qu ido aleoólieo, o b t e n i d o d i r e c t a m e n t e en 
l a des t i lac ión de los v inos , mos tos ó jugos de u v a 
i e rmen tados , se emp lea en va r i a s localidades como 
a g u a r d i e n t e po tab le . Se g u a r d a a l g ú n t i empo e l 
a g u a r d i e n t e d e v ino a n t e s d e vender lo p a r a el con-
s u m o , á ü n de de ja r le p e r d e r , a u n en los bar r i les 
t apados , e l o lor e téreo fugaz q u e p resen ta a l sal ir 
de los apara tos d e s t i l a d o r e s ; en genera l , se da á 

(1) La historia del alcool se halla completamente tratada en la enci-

clopedia hispanoamericana por la reunión d e datos que se han s u m i -

nistrado tanto en este Manual como en el Manual de barnices y charoles 
del mismo autor y el Manual del destilador, licorista y ¡ erfumuta, 
por Gabino Mcndez y Juan Bautista Pereda. 
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los aguard ientes n u e v o s q u e se quiero en t regar al 
consumo el mat iz do los aguard ien tes ordinarios , 
po r medio de u n a dosis débi l de caramelo ó de i n -
fusión de la raiz tos tada de achicor ia empleada en 
Bélgica y en u n a p a r t e de Francia y Alemania para 
mezclar con el café tostado ó pa ra falsificarlo, 
cuando el pr incipio co lo ran te de la m a d e r a de los 
toneles no es suf ic iente . E l aguard ien te l lamado 
c o ñ a c , coñac de C h a m p a ñ a , A r m a ñ a c , etc., es 
f r ecuen temen te f ab r i cado con alcool común , sobre 
todo el q u e se m a n d a á los países ex t ran jeros . 

2.* Espíritu de vino ó espíritu fino. 

E l alcool bien rec t i f icado, designado en el comer-
cio ba jo el n o m b r e d e espí r i tu fino, marca o rd ina -
r i amen te 94" al a l c o ó m e t r o ; se emplea en las p re -
paraciones s i g u i e n t e s : 

Afinación del aguardiente de vino ó espíritu de Mon-
peller. E l espíritu l i no extendido d 85" y mezclado 
con u n v o l u m e n igua l de espír i tu de Monpeller del 
m i s m o grado, da a l c o n j u n t o de estos dos produc-
tos los caracteres aparen tes , olor y sabor de los 
espíritus finos, ó g u a r d a d o s en barr i les d u r a n t e un 
año ó dos ; los comerc ian tes que se en t regan d esta 
especulación realizan u n beneficio grande , porque 
emplean en esta mezc la alcool rectificado de remo-

lacha que se vende m a s bara to . El beneficio es 

calculado de 10 por 100. 
El aguardiente de Castilla que se fabrica en Es-

paña es genera lmente p u r a de toda mescolanza y 
puede servir, por fa l ta d e espír i tu de vino f rancés , 
en la preparación de los l icores, pe r fumes , etc. Los 
aguardientes de caña , mie l , panela, etc., ref inados 
m u c h a s veces y p r ivados comple tamente de su olor 
c m p i r e u m á t i c o , s e rv i r án para los mismos usos. 

Alcoolizacion de los vinos. Desígnase asi la opera-
ción que t iene por objeto a u m e n t a r l a fuerza do los 
vinos, es dccir, las p roporc iones de alcool que con-
t ienen . Se emplea 1, 2 5 3 po r 100 do alcool b ien 
rectif icado, l l amado de buen gusto, ó mejor el espí-
r i tu fino de Monpeller. Los vinos dcs l inados á la 
exportación no p u d i e r a n conservarse d u r a n t e la na -
vegación y en los pa í ses cal ientes si no fue ran r e -
forzados por u n a dos is bas tante fuer te de alcool. 
Desgraciadamente se emplean para este comercio 
u n a mezcla de v inos de ma la cual idad, porque se 
t r a t a sobre todo de ob tener u n a mercader ía bara ta , 
t an to porque los comerc ian tes quieren realizar u n 
beneficio enorme , c u a n t o que los v inos pagan 
fue r tes derechos en los países de consumo. Hay vi-
n o s en te ramente fabr icados en los cuales en t ra 
u n a cant idad casi ins ignif icante de jugo de uva, 
m a s l levan rótulos br i l lantes , adornados de mi l 
figuras ó emblemas , y de apell idos famosos como 
CháleaU'LaffUte, Sainl-Georges, Cbs-Vougeot, Sau-. 
terne, etc. , etc. 



8.° Licores. 

Bajo este n o m b r o dcsígnansc genera lmente dnas 
preparaciones aicoolícas, azucaradas y aromat iza-
das , conteniendo 4¡5 á 50 centesimos de su volumen 
de alcool puro. Tales son el artizado, el curazao, el 
viaiasquino, los licores de las islas, etc. Son tanto 
m a s es t imados cuanto que se emplea en su prepa-
rac ión alcoolcs m a s puros y m a s privados de esas 
esencias especiales de las .cuales hemos tratado ya . 
Las f ru tas conservadas en aguardiente exigen las 
mi smas cual idades. 

i." Aguardientes de granos, mieles de purga, etc. 

Gompréndense bajo este nombre los aguard ien-
tes que proceden de las diversas mater ias azucara-
das somet idas á la fe rmentac ión alcoólica y á la 
destilación. 

Ginebra. Este licor favorito do los Holandeses 
y do los Belgas, l lamado gin por los Ingleses, 
empieza á ser el objeto de una exportación 
impor tan te en la America del Sur, donde viene 
á c o m p e t i r , por sus efectos nocivos ú la sa-
lud, con el aguardiente cocbucha, el aguardiente 

de chicha, de chibango, etc. Los Americanos p u -
dieran preparar ellos m i s m o s este licor que c o m -
p r a n m u y caro, empleando procederes análogos á 
los que vamos á descr ibi r suc in tamente . E n las 
comarcas del no r t e de Eu ropa , se a u m e n t a el olor, 
el sabor y la fuerza apa ren te de los aguardientes 
d e tr igo dest i lándolos con a lgunos centes imos de 
bayas de e n e b r o ; agregando asi nuevas esencias 
aromát icas , cuyo olor fue r t e encubre el olor c ra-
pi rcumát ico y amélico del aguard ien te empleado (1). 

La g inebra ó aguard ien te de g inebra debe su olor 
caracterís t ico y u n sabor sensiblemente acre, a r -
diente , al aceite y á los pr incipios volátiles conte-
n idos en las bayas del enebro ( juniperus communis, 
de la famil ia de los p inos ) . Las bayas del enebro 
del sur de Europa son m a s olorosas que las del 
enebro que se sacan del bosque negro en Alemania. 
La mayor par te de los dest i ladores obt ienen m u y 
fáci lmente el agua rd ien te aromatizado suspen-
diendo, en medio del líquido alcoólico que en -
cierra el a lambique , u n costalito de lienzo ralo 
conten iendo bayas queb ran t adas en las p ropor -
ciones usadas en Bélgica, Holanda é Ingla ter ra , 
de 50 & 100 g ranos por hectóli tro de agua r -
d ien te somet ido á la dest i lación. Parece quo una 

( \ ) La ginebra pasa en muchos países por ser un aguardiente sano 

ó higiénico. No hay cosa menos cierta d pesar d e la opinion de a lgu-

nos Belgas cuyo argumento mas fuerte estriba en quo la ginebra st 

taca del trigo tase del pan I 
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ginebra de cual idad supe r io r , el skiedam, se pre-
para en Holanda con u n a mezcla de 100 par tes de 
mal to con 200 de b a r i n a d e arroz sacarif icadas con 
esmero y somet idas á u n a rápida fe rmentac ión . 

Ajenjo. Es te l icor, ob ten ido dest i lando el aguar -
d i a n ' e en contacto con l a s ex t remidades florecidas 
de muchas especies de a j e n j o ó incienso (artemisia 
absinthium), debe su o lor aromát ico y sus propie-
dades tónicas, exc i tan tes , al aceite esencial espe-
cial de la p lanta . Es ta esencia , d isuel ta median te 
el alcool, se separa y a p a r e c e volviendo b l a n q u e -
cina y opalina el agua en la cual se suele echar 
para tomar este licor. E l a j en jo es el l icor favorito 
de los Suizos; pues cada nac ión t iene el suyo . To-
m a d o raras veces y en p e q u e ñ a s proporciones , el 
a j e n j o es t imula los ó r g a n o s digestivos; m a s causa 
u n t ras torno general en l a economía, y accidentes 
terr ibles cuando se l o m a con exceso. 

5.* Espíritu aromáticos. 

El alcool, por su acc ión disolvente en las esen-
cias, es la base del agua d e Colonia, cuya prepara-
ción s u m a m e n t e fácil debiera hacerse no sola-
m e n t e en la c iudad pr iv i leg iada de Alemania quo 
le h a dado su nombre , p e r o sobre todo en la Amé-
rica española. Las m e j o r e s aguas de Colonia de-
bieran fabricarse en los pa i ses donde a b u n d a n los 

elementos f ragantes de este l íquido tan empleado, 
base de u n comercio inmenso y lucra t ivo. 

Mella hace ver el bello sexo de todas las clases 
de la América, criollas, mest izas , mu la t a s , menga -
las, chuchumecas , i nunda r se con el contenido do 
tantos frascos exportados de Eu ropa , y cuyo conte-
nido no es s iempre exento de aguar rás y de alcool 
impuro! Cuando la naturaleza prodiga tantos tesoros 
en t re las llores de ese inmenso j a r d i n q u e se l l ama 
América. La América pudiera a l contrar io expor-
ta r en Europa los espír i tus m a s finos y m a s exqui-
sitos, y no perdamos la esperanza de q u e a lgún día 
suceda asi. Fabr icanse con el alcool las aguas del 
Carmen, de la reina, de lavando, de la Florida,ete., etc. 

6.* Tinturas y extractos farmacéuticos. 

Empléase en la farmácia alcool bien rectificado 
para sacar de los vegetales pr inc ip ios insolubles 
en el agua. Muchas preparaciones de es ta clase pue-
den fabricarse con economía en Amér ica , pa r t i cu -
l a rmen te los extractos do qu ina , cascari l la , copal-
chi , azahar , guayaco, balsamito, etc. L a extracción 
del aceite de ricino por medio del alcool es otro 
método q u e recomendamos á nues t ros lectores. 



Conservación de piezas anatómicas animales, plan-
tas, etc. Aplicaciones diversas del alcool en la industria. 

Muchas vcccs en América so presentan casos do 
ana tomía patológica que seria interesante conser-
var sea pa ra el estudio de los jóvenes, sea para man-
dar á E u r o p a . Muchos an imales de difícil deseca-
ción y de un interés grande para la ciencia se pier-
den cada día por falta de personas intel igentes que 
no los saben preservar ; de este número son los 
repti les, los peces, los insectos blandos, los molus-
cos y zoófitos. Pa ra esto objeto pueden servir los 
aguardientes impuros y cargados do empireuma, 
pues t ienen propiedades ant isépt icas mayores. 
Guando los objetos ó piezas ana tómicas q u e so 
quieren conservar cont ienen u n a g ran cantidad do 
agua , es preciso, sobre todo si el .volumen del al-
cool es poco considerable, renovar lo u n a ó dos ve-
ces, á fin de evitar la put refacción. Puede agregar-
se al l íquido preservador 2 centés imos de su peso 
de sub l imado corrosivo (b i -c loruro de mercurio) . 

El alcool sirve, como lo hemos visto, para el en-
sayo de los azúcares. Se emplea igua lmen te para el 
ensayo do la soda del comercio, así como para la 
extracción de la quinina, de la morfina y de todos 
los principios alcalinos vegetales. 

Empléase t o 4 a v i a j a r a hacer termómetropor la 
propiedad que t iene de resist ir á las tempera turas 

atmosféricas mas ba jas y po r su precio poco ele-
vado. Mas estos t e rmómet ros no pueden servir para 
aver iguar las t empera tu ra s vecinas del punto de 
ebullición del alcool (78,4); no se deben pues su-
merg i r j a m á s en el agua h i rv iendo . Se emplean los 
termómetros de mercurio p a r a las t empera tu ras de 
73 á 100 y mas . El t e rmómet ro de alcool no se usa 
m a s q u e para apreciar las variaciones de t empera-
t u r a del aire . 

La fabricación de los barnices (véase : Manual de 
barnices y charoles) cons t i tuye u n a de las aplicacio-
nes que c o n s u m e n m a s alcool. 

El alccol está empleado en las fábricas do bujías 
ó candelas de estearina para dar les lus t re . 

La preparación del éter absorve cant idades consi-
derables de alcool, y esla aplicación t iende á a u -
m e n t a r cada dia, sobre todo si se empleara mas ge-
ne ra lmen te el é ter como fuerza motriz. Ya existen 
a lgunos b u q u e s movidos po r el vapor del éter. U n a 
sola compañía , la de los vapores del Ródano 
(Francia) , consume anua lmen te , para la fabr ica-
ción do este l iquido, m a s do 200,000 l i tros de alcool. 
La compañía Arnaud Touache de Marsella posee 
vapores quo hacen la travesía do Marsella á Rio-
Janei ro , en los cuales se emplea el vapor de éter 
combinado al del agua. Quien sabe si dentro de al-
gunos años la navegación por medio del éter no 
h a b r á realizado ciertas cuest iones de economía y 
segur idad todavía al estado de ensayo. 

El consumo del alcool en la preparación del ful-



mina to do mercur io p a r a la fabricación de los íu-
bos fulminantes, hoy genera l izados en los ejércitos 
de Europa , es de u n a impor tanc ia igua l á la pre-
cedente. 

Bajo el n o m b r e do gas liquido ó gasógeno, el co-
mercio sumin i s t r a h o y d i a grandes cant idades do 
alcool casi anh idro (á 97 ó 98") teniendo en solucion 
18 ó 20 por <00 de esencia rectificada. Empléanso 
en F r a n c i a m u c h o s o t r o s l íquidos ca rburados sa-
cados de los a lqu i t r anes vegetal y minera l en lugar 
del aguar rás q u e es m a s caro . Este l iquido pu-
diera prepararse con m u c h a economía en todos los 
países donde los p inos a b u n d a n , y por consiguiente 
la extracción del a g u a r r á s seria t a n fácil , el precio 
del alcool rectificado s i endo igualmente moderado. 
Cuanto me jo r seria a l u m b r a r de este modo ciertas 
c iudades que conocemos donde las t inieblas de la 
noche están e n t e r a m e n t e d i s imuladas po r la luz 
vaci lante y débil de u n a s candelas que no se des-
pabi lan n u n c a , a l u m b r a d o r idículo como costoso. 

El alcool so emplea pa ra produci r u n calórico 
económico en varias operac iones qu ímicas y farma-
céuticas y en a lgunos usos domést icos (cafeteras, 
candiles, e tc . ) . 

CLOROFORMO. — El a lcool es la mate r ia que con-
cu r re por la m a y o r p a r t e á la preparac ión de este 
agente anestéríco, c u y o s efectos son t a n maravi-
llosos. Mr. F lourons es el p r imero que h a sabido 
describir y medi r las poderosas propiedades do 
este admi rab le p r o d u c t o de nues t ro siglo. Duran te 

la ú l t ima guer ra de la Crimea, m a s de 30,000 ope-
raciones de cirugía h a n s ido prac t icadas en los 
ejércitos f ranceses é ingleses, ba jo la inf luencia del 
c loroformo, sin u n solo caso de asf ixia m o r t a l ! 

E n fin el alcool se emplea en Aleman ia y en al-
gunos depa r t amen tos ,de Franc ia pa ra fabricar vi-
nagre blanco. Es otra de las apl icaciones qu se a u -
men ta rán el dia que el alcool p u e d a sumin i s t r a r se 
¿ un precio m a s ba jo . 

Tales son las n u m e r o s a s é impor tan t í s imas apli-
caciones del alcool q u e hemos r á p i d a m e n t e ind i -
cado, omi t iendo con todo a lgunas , por no a la rgar 
demas iado u n a enumerac ión que parece pertenecer 
á otra obra que la nues t r a . Sin embargo , si h e m o s 
insist ido tan to en los empleos múl t ip les de este i n -
teresante producto , es porque a l g u n o s no se cono-
cen en todas par tes , y pueden ser ut i l izados en los 
países para los cuales escr ibimos; po rque el alcool, 
cualquiera que sea su oírgen, es invar iable en sus 
propiedades como en su composicion, y q u e e l 
azúcar de caña es la fuen te m a s a b u n d a n t e y m a s 
p u r a de este agente poderoso; p o r q u e su p repa ra -
rac ión n o ofrece dif icul tades mayore s y puede da r 
lugar á u n comercio t a n activo como product ivo. 

Ojalá nues t r a débi l voz e n c u e n t r e u n eco en esos 
paises privilegiados donde la caña se cul t iva con f a -
cil idad y da abundan tes p roduc tos ! ojalá se repare 
en las observaciones que hemos repet ido a lgunas 
veces de in ten to , para mejora r tan to la extracción del 
azúcar , como la de los aguard ien tes 1 que se f ab r i -



que azúcar blanco y puro para el consumo del país 
donde se debe fomentar el gusto para todo lo que 
es bueno y perfecto y para exportar productos que 
l lamen la atención tan to por su bara tura como por 
su cual idad super ior ; que se convierta la caña en 
azúcar y que solo las mieles se uti l izen en la fa-
br icación del aguardiente ; que el aguardiente des-
t inado al consumo del pueblo esté privado de su 
ma l olor y do su sabor acre, que se f ab r ique alcool 
fuer te para las operaciones industr ia les y la expor-
tac ión ; l icores como el rom de Jamaica , ó como 
ciertos.l icores afamados de las Ant i l las ; y para lo-
g ra r tan preciosos objetos, q u e se abran caminos 
en los lugares donde no existen, y se prote ja por 
todos los medios posibles la exportación de los 
p roduc tos del suelo. No se pierda de vista el estado 
próspero de la isla de Cuba debido por la mayor 
par te á la actividad de sus ingenios de azúcar. 

La isla de Cuba debe su descubrimiento á Cristo-
bal Colon, y su r iqueza actual á Miguel Tacón y á 

"la caña de azúcar. 

TABLA COMPARATIVA 

B 1 T » 8 E L Ar.EÓMETr.0 DE CAHTIER CENERALMENTE USADO EN AMÉRICA 
(PESA-ALCOOL O PESA ACDARDIENTE) Y E L ALCOÓMETRO CENTESIMAL 
DE CAY LVSSAC» 

Así como es m a s racional emplear el sistema 
métr ico ó decimal para toda clase de medidas , así 
es mas conveniente y lógico usar el alcoómetro 
centesimal de Gay Lussac para conocer el grado de 

los aguardientes , puesto q u e indica cons tante-
mente la proporc ion de alcool absoluto ó anidro 
contenido en u n aguardiente cualquiera (1). 

I r c ímüro l l M Í B f l r í 
C a r i i e r . G a y - L u s s a c . 

. 0 , » » 

— v» . 2 , n o 
. 5 , 0 

~'/2 . 8 . 2 0 
. 1 1 . 3 0 

- V i . 1 4 7 0 
. 1 8 , 4 0 

- V i . 2 2 . » » 
< 4 . 2">.40 

- V i . £ 8 . 7 0 

. 3 7 , » » 
- • • • . 3 9 , 4 0 

- V i 
1 8 . 4.->,?0 
- 1 / , • • • • 4 7 , 4 0 

- V i . . f . 0 . 9 0 

21 . . . . . . 5 3 , 7 0 

- '/ :•••• 

. . t o . t o 

24 

- — 

- V i - - - - . . 7 0 , 6 0 
27 . . . .. 71,80 
- V , - . . . . . 7 2 , 1 0 

I r í ím t l r» l l c o í s ü r o 

C a í t i e r . G a y - L u s s a c . 

. 7 4 , » » 

. 7 5 , 1 0 
. 7 G 3 0 
. 7 7 3 0 

3;> . 7 8 , 4 0 
. 7 0 , ' . 0 

3 1 . 8 0 . 5 0 

- V i - • • • . 8 1 . 5 0 
Si . 8 2 . 4 0 

. 8 3 . 4 0 

. 8 4 , 3 0 

- v 3 - . . . . 8 5 3 0 
. t 6 , i 0 

- V i . 8 7 . 1 0 
. 8 8 . t » 

8 S . 8 0 
3 6 . 8 9 , 6 0 

— ' / i - • • . S O , 4 0 

3 S . . . . 

~ ' / i 
3 9 

- V i - - . . . 9 4 , 7 0 
-10 . . . . 

- V , - . . . 

- V i - . . . 

ft 
N. B. El aguardiente de 21 n 22° Cartier es el que se consumo 

,encálmenle como bebida; de 33 á 36« sirve en la mayor parle do 
os usos industriales. 

(1) Hemos descrito el alcoómetro do Gay-Lussac en la primera 
paite del Manual de barnices ¡/ chirola que l ^ ^ j o j c ^ l o c í l u en-
ciclopedia. H \ v r : 

vmQMj&í 
* > * * mr 
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í ñ C A P I T U L O XVII 

Dest i lación del rom por los a l a m b i q u e s 
i n t e r m i t e n t e s . 

A Gn d e ob tene r u n a g u a r d i e n t e m a s f u e r t e , l o q u o 
neces i t a r í a dos ó t r e s des t i l ac iones en el a l a m b i q u e 
an t iguo , se i n t e r p o n e e n t r e l a ca ldera B y l a s e r -
p e n t i n a G ( ü g u r a 30) u n vaso a n a l i z a d o r D q u e c o n -
d e n s a u n a p a r t e d e los v a p o r e s m a s a c u o s o s y de ja 
vo lve r po r el cuel lo in fe r io r DE él l i q u i d o en la cal -
d e r a ; l o s vapores m a s a lcoól icos p a s a n po r el t u b o 
F en la s e r p e n t i n a G, d o n d e s e c o n d e n s a n e n to ta -
l i d a d b a j o l a i n f luenc ia de u n a c o r r i e n t e c o n t i n u a 
d e a g u a f r ia . E s t a a g u a v iene d e u n recep tácu lo 
supe r io r por el ' caño II p rov i s to de s u l lave y u n 
t u b o l a t e ra l / , en el fondo de l vaso c o n t e n i e n d o l a 
s e r p e n t i n a ; el a g u a , g r a d u a l m e n t e a c a l o r a d a , so 
d e r r a m a c o n t i n u a m e n t e t a m b i é n po r e l t u b o d e r -
r a m a d o r K. 

E l a g u a r d i e n t e des t i l ado e s t á r ec ib ido en u n r e -



c e p L c u l o - p r o h e t a L, d o n d e se ave r igua s u g rado 
po r m e d i o de un a reómet ro ú a l coómet ro o rd ina -
r io; dos c a ñ o s con sus respec t ivas l laves en la pa r l e 
super io r del receptáculo 1 p e r m i t e n d i r ig i r el p ro-
duc to sea en el rec ip iente de agua rd i en t e , sea en 
el q u e rec ibe les ¡kgmas ó agua rd i en t e s flojos (pe-
q u e ñ a s aguas ) . La v inaza ó caldo des t i lada se saca 
m e d i a n t e un caño del fondo II de la ca ldera , q u e 
so l l ena por medio de u n t u b o provis to d e u n a 
l lave M. 

La opcracion exigi r ía m e n o s combus t ib l e y m e -
nos t r aba jo si se in te rpus iese , e n t r e la ca ldera y la 
se rpen t ina , el ca len tador ind icado en 1780 por 
A r g a n d , sa lvo l igeras modif icaciones . Helo aqu í , 
figura 37. E s u n a s e rpen t i na colocada den t ro de 
u n a cubie r ta ce r rada M adap t ada , por la p a r l e i n -
fe r io r de su t u b o en hél ice, a l vaso ana l izador D; 
la pa r t e super io r del mis rno t u b o , sa l iendo a l t r a -
vés de las pa redes , está en comunicac ión , po r u n 
t u b o encorvado P, con u n a s e r p e n t i n a r e f r igé ra lo -
r ia o rd ina r i a G^ 

E l vapor sa l i endo del vaso D se condensa parc ia l -
m e n t e al sub i r en la se rpen t ina i n t e r p u e s t a (que 
p u e d e c o n t e n e r u n v o l u m e n de ca ldo i g u a l al do 
u n a carga de la ca ldera , á fin de u t i l izar u n a pa r to 
del calor p a r a aca lorar es te vino, y p a r a comenza r 
a u n u n a opcrac ion s iguiente) , de sue r t e q u e la ser-
pen t ina r e f r ige ra to r i a r ec ib iendo un v a p o r m a s 
cargado d e alcool que en el a p a r a l o s imple , en una 
sola opcrac ion , se ob tendr ía sin d i f icu l tad el r om 

á 60 ó 65° salvo l a s ú l t i m a s porc iones rese rvadas 
para u n a opcrac ion s igu ien te . L a figura 37 da u n a 
idea suf ic iente d e este apa ra to , y d e m u e s t r a como 
se p u d i e r a ag rega r á los a l a m b i q u e s a n t i g u o s la 
s e rpen t i na ana l i zadora y ca len tadora , q u e h a c e la 
opcracion m a s p r o n t a y m a s económica . E l r o m 
sale i n c o l o r o ' d e la s e r p e n t i n a ; a d q u i e r e u n color 
a m b a r a d o po r s u con tac to p ro longado e n la m a -
dera de e n c i n a , m a s se sue le colorear lo c o n u n a 
débi l dosfs d e ca ramelo . A 

Destilación del rom y de los aguardientes de caña en 
el alambique de Derosne (des t i lac ión c o n t i n u a ) . 

La ca ldera t i e n e g e n e r a l m e n t e 85 cen t íme t ro s y 
la c o l u m n a 25 c e n t í m e t r o s d e d i áme t ro . P u e d e des-
t i la rse 40 á 50 hec to l i t ros de caldo en ve in te y cua-
t ro ho ras ó 20 á 25 hec to l i t ros en doce h o r a s cuando 
so t r a b a j a s o l a m e n t e d e d i a . 

L a figura 40 r e p r e s e n t a e l co r t e de u n o d e los 
apara tos d e Derosne m a s empleado : 

A, p r i m e r a ca lde ra p u e s t a en u n h o r n o e n c i m a 
d e u n a h o r n i l l a ú h o g a r cuyo h u m o pasa deba jo 
d e la s e g u n d a ca ldera , y en segu ida (en a lgunos 
ingen ios ) p o r d e b a j o de l receptáculo de la vinaza 
an tes de l legar en la c h i m e n e a . E s t a ca ldera tie::o 
ci fondo c o m b a d o ; es tá p rov i s t a d e u n a a n c h a 



aber tura a de 30 cen t ímet ros de d iámet ro , q u e se 
l lama boyo ó abe r tu ra de h o m b r e , cer rada po r un 
obturador que se abre c u a n d o se l impia el apara to . 
Una válvula para aspiración del a i re a está adap-
tada en el centro de d icho o b t u r a d o r ; u n pequeño 
caño con su llave o", fijado en la caldera, permite 
de hacer salir un poco de vapor cuando se quiere 
saber si la vinaza está ó no agotada (pr ivada de a l -
cool) como lo ind ica remos m a s adelante. Un tubo 
b b', fijado cerca del fondo y t e r m i n a d o por una 
llave, permi te vaciar , t o d a s las veces que es nece-
sario, la caldera. Un t u b o ver t ica l de cr is ta l 6' b\ 
implantado en u n a a r m a d u r a de cobre y comun i -
cando con la par te supe r io r de la caldera por un 
tubo horizontal de cobre , i nd i ca , en el exterior del 
horno , el nivel del l íquido en la caldera A. 

La caldera A comunica con la s e g u n d a B, á sa-
ber : de la par te infer ior d e es ta , con la par te infe-
rior de la p r imera , por u n t u b o c, c' c" provis to de 
u n a l lave c' q u e pe rmi te a b r i r ó ce r ra r l ibremente 
la comunicación en t re las p a r t e s infer iores de las 
dos calderas. 

De la p r imera caldera A, ce rca de su par te supe-
rior, sale un tubo c o n t o r n e a d o en círculo d d! d", 
que se t e rmina cerca de l fondo de la s egunda cal-
dera por u n pomo de regadera d", que s i rve para 
dis t r ibuir en numerosas b u r b u j a s el vapor do la 
caldera A; este vapor debe pasa r po r medio del lí-
quido contenido en la ca lde ra B. 

Una co lumna hueca , comp u es t a de dos trozos, 

CDy DE r eun idos por una b r i d a D, se ha l l a colo-
cado enc ima de la s egunda ca ldera . 

El p r imer trozo C D contiene 19 cápsu la s e' e", in-
sertadas en tre.s tal los vert icales y m a n t e n i d a s ho-
r izonta lmente en unos in terva los r e g u l a r m e n t e 
espaciados por t res cabos de t u b o s f o r m a n d o u n a 
especie de t r ípode como se ve en la figura a u m e n -
tada 41: se ve que u n a cápsula se ha l l a a l t e rna t iva-
men te cubier ta por u n a cápsula convexa m a s an -
gosta. 

Cada u n a de las cápsulas a n c h a s se ha l l a sepa-
rada do 3 mi l ímetros por sus bordes , d e las pa re -
des in ter iores de la c o l u m n a h u e c a ; es tas cápsulas 
cóncavas t ienen en el centro un agu je ro por el cual 
el l íquido, l legando desde a r r iba , se v ier te en u n a 
cápsula convexa m a s a n g o s t a : es ta se ha l l a g u a r -
necida de a lambres de cobre soldados en este fondo 
combado, q u e depasan un poco los bordes , á fin 
de l levar el l íquido, d iv id iéndolo en got i tas , en la 
cápsula ancha , i nmed ia t amen te deba jo . 

Al mismo t iempo q u e el l iquido cae así en cas-
cada del centro de u n a cápsula hueca en u n a 
cápsula convexa, y de esta, d iverg iendo , en otra 
cápsula cóncava agujereada , el vapor q u e sube , 
pasa por la m a y o r par te , por el agu j e ro en el c e n -
t ro do la p r i m e r a cápsula cóncava ancha , se 
ext iende al rededor de la cápsula convexa es t recha , 
para reun i r se de nuevo en el agu je ro en el centro 
de la cápsula convexa sobrepuesta , y así en se-
guida, de una cápsula á la ot ra , ha s t a cerca de la 



parte superior del trozo C D. E n esta par te d e la co-
l u m n a y enc ima de la ú l l ima cápsula cóncava, está 
colocado u n pequeño receptáculo cil indrico e, des-
t inado á recibir el caldo y á repar t i r lo , por der -
r a m e , en la pr imera cápsula ancha , med ian te el 
babador circular que sobresale de su base. 

E l tubo indicador de vidrio F enseña el n ive l del 
l íquido en este pequeño receptáculo, é indica por 
consiguiente el momento en que se l lena. 

El segundo trozo D E de la c o l u m n a que debe re-
cibir so lamente el vapor ascendente y los p roduc-
tos l íquidos descendientes de su condensación, 
cont iene seis platos con un agujero ancho y pro-
vistos cada uno de u n a cebolla f . Los bordes supe-
riores de . e s t a cebolla regular izan el nivel del lí-
quido comprendido en ellas y las paredes de la 
co lumna en las cuales cada plato éslá soldado. 

U n a cápsula volteada, fijada, por u n o ó dos en -
laces en cada uno de los platos , c u b r e la cebolla y 
desciende por sus bordes infer iores , á 2 cent íme-
t ros debajo del nivel de los bordes super iores de 
esto tubo, de suerte que el va;>or ascendente , para 
pasar de un plato al otro y del ú l t imo hácia la parte 
superior de la co lumna , t iene que desalojar forzo-
samente el l íquido, ba rbo tando bajo cada cápsula. 

Este barboteo es favorable á la separación entre 
el agua y el alcool; no impide el l íquido conden-
sado de ba ja r por cada u n a de las cebollas y de 
caer de un plato en la cápsula y el plato inmedia -
t amente infer ior , de llegar, po r cons iguiente así 

en cascada de p la to en plato, en la serie de las 
cápsulas del p r imer trozo D C de la co lumna . 

La co lumna C D E se ha l l a en comunicación, por 
medio del tubo de br ida E que está enc ima, con 
u n a serpent ina horizontal G U. Cada u n a de las 
vuel tas de la hél ice de es ta serpent ina comunica , 
por la par te m a s declive, po r medio de un pequeño 
tubo vert ical , con el tubo casi hor izonta l gh"\ es 
este q u e recibe todo el l íquido procedente del va-
por condensado en la serpent ina (salvo el p r imero 
y el ú l t imo c i rcui to) . E l l iquido condensado en 
las cuatro p r imeras vuel tas de la hél ice es el mas 
a c u o s o ; es tá dir igido hácia el cuar to plato de la 
co lumna cuando la llave del caño h está abierta. 
E l tubo h p, f o r m a n d o s i fón volteado en su par te 
infer ior , so endereza para t e r m i n a r s e en el cuar to 
plato. U n a l lave p p' fijada en la corvadura, permite 
extraer y e x a m i n a r u n poco de este l iquido d u -
ran te las operaciones . E l vapor condensado en las 
seis vuel tas s iguientes d e la serpent ina, deja derra-
m a r el l iquido, g r a d u a l m e n t e m a s alcoólico, que 
proviene de ahí , en el m i s m o tubo horizontal , y 
según q u e se c ierra ó q u e se abre los dos canos 
provistos de su llave h' h\ ó solamente el caño h, 
todo ó so lamen te u n a par te del l iquido de conden-
sación se de r r ama , por el t u b o /.', h', q, en el tercer 
plato de la co lumna C ü E. Una llave de cano q" deja 
extraer el l íquido contenido en este plato y averi-
gua r su grado alcoólico. 

" El úl t imo circui to de la serpent ina se t e rmina , 



en 11, en el tubo vert ical q u e conduce los vapores 
alcoólicos no condensados en la serpent ina vertí* 
cal I, donde la condensac ión debe completarse . 

Los productos dest i lados corren por el tubo x' 
provisto de un agu je ro pa ra desprender el aire; 
l legan en la pa r t e infer ior d e la probeta J, q u e los 
der rama, por medio d e u n e m b u d o de cuello largo, 
en el recipiente y de m a d e r a for rada con cobro 
estañado, cerrado por u n a tapa con orilla in te r -
pues ta y un candado ; so d i spone en la par te su -
perior u n tubo y que de j a sa l i r ó pene t ra r el aire, 
sea cuando el l iquido l lega, sea cuando se trasiega 
en ana pipa z. 

Un alcoómctro J c o n s t a n t e m e n t e sumerg ido en 
el l iquido de una p robe ta q u e se cubre con una 
campana de cristal , i nd i ca á cada m o m e n t o el 
grado del alcool ob ten ido ; se regular iza según so 
quiere, has ta cierto p u n t o , este grado, haciendo 
retroceder hácia la c o l u m n a , por medio de las 
llaves h, h', h" una can t idad m a s ó menos g rande 
de los productos condensados . 

Por lo que acabamos d e decir, se ve cual es la 
dirección del vapor y de lo s productos de su con-
densación ; vamos ahora A comple ta r la descripción 
del apara to , ind icando la dirección, en sentido 
opuesto, del l iquido q u e se t r a t a de destilar. El 
caldo está llevado, por el t u b o ascendente k', por 
medio do una bomba , en u n recipiente le. Este re-
cipiente está provisto de un t u b o d e r r a m a d o r / / , q u é 
conduce el excedente hácia el recipiente inferior y 

avisa al oficial encargado de l lenar el rec ip ien te . 
Un caño con su l lave y u n f lotador L m a n t i e n e 

el caldo, que se der rama, á un nivel c o n s t a n t e , e n 
u n pequeño recipiente, el cual a l i m e n t a todo el 
aparato por u n caño M, cuya a b e r t u r a se a r reg la 
de tal modo q u e el v o l u m e n conven i en t e se der -
r a m a en u n t i empo dado, suf iciente p a r a pe rmi t i r 
q u e el caldo se agote comple t amen te . 

E l caldo recibido en el e m b u d o M b a j a , p a r u n 
t u b o vert ical , has ta en la par te in fe r io r del ref r igc-
rator io 1 i, en el cual e n t r a por ¿, l l ena este re f r i -
geratorio, se eleva p o r el tubo l i y l l ena el refr i -
gerator io hor izonta l G II l l amado calentador; este 
vaso está provisto de t res abe r tu ra s a n c h a s , ordi-
na r i amen te cerradas por los t apones de argol las 
S S S , que se qu i t an cuando se l imp ia el apa ra to . 

Cuando el calentador está l leno, todo el l íquido 
sobran te rebosa por el tubo d e r r a m a d o r ntf o o', 
que lo lleva en el pequeño recipiente e, en la par to 
super ior del p r i m e r trozo do la c o l u m n a . De esto 
recipiente el caldo rebosa y cae en la serie de cáp -
sulas , y llega en la caldera. U n caño con su l lave 
t, adaptado á la par te infer ior del ca len tador , sirvo 
para hacer de r r amar en la co lumna todo el caldo 
que l lena este vaso, cuando se quiere t e r m i n a r las 
operaciones de la fábrica, en cuyo caso se h a de-
bido vaciar el refr igerator io / , reemplazar el caldo . 
por agua c interceptar la comunicac ión con el ca-
lentador . 



Maniobra de las operaoioucs del aparato. 

E l j u g o f e r m e n t a d o de la c a n a ó el caldo d e la 
m i e l , de la r a p a d u r a ó de .la chaucaca con ten i endo 
d e o .á 10 ó 12 po r 100 de alcool, se v ie r t e p r i m e r o 
e n la ca lde ra A, en can t idad suf ic iente pa ra l l enar la 
h a s t a los t r es c u a r t o s , lo q u e se r econoce fácil-
m e n t e v i endo e n el t u b o i n d i c a d o r V, V el n ivel 
de l l í qu ido sub i r á la a l tu ra conven ien te . 

E n t o n c e s se c ie r ra la caldera , y se abre el cañi lo 
d e a i re ó d e v a p o r o"; po r m e d i o d e u n a b o m b a r s e 
envía ca ldo s e m e j a n t e en el r ec ip ien te super io r lú 
E l p e q u e ñ o r ec ip i en t e L se l l ena a l m i s m o t iempo 
y se a b r e la l lave M, á fin d e h a c e r l legar el v ino 
s u c e s i v a m e n t e en e l re f r igera tor io q u e se l lena , 
d e s p u é s en el c a l en t ado r B, cuyo s o b r a n t e se de r -
r a m a p o r el t u b o n n' o o ' ; e s te t u b o lo c o n -
d u c e e n el p e q u e ñ o rec ip ien te e, q u e d i s t r i buye 
e l l iqu ido en las cápsu las , en segu ida en l a cal-
de ra B. 

T a n luego c o m o el caldo c u b r e de a l g u n o s c e n -
t í m e t r o s el f o n d o de esta caldera , lo q u e se r eco -
noce a l n ive l de este l íqu ido en el t u b o ind icador 
c'c", se c ie r ra el c año M y e l cañi lo d e a i re o". Se 
enc iende el fuego deba jo d e la ca ldera A, y c u a n d o 
la ebul l ic ión está b a s t a n t e act iva p a r a q u e e l vapop 

pase po r el t u b o d d' <¡T, en l a ca ldera B, d o n d e e m -
pieza á e levar el n ive l de l l í qu ido condensándose 
en pa r t e , se r egu la r i za el d e r r a m e de l ca ldo, m o d e -
r a d a m e n t e al p r inc ip io , po r e l e m b u d o d e r r a m a n d o 
e n el e m b u d o M, 

Desde e n t o n c e s el vapor q u e se eleva de la cal -
d e r a B pasa e n las d i f e r e n t e s pa r t e s del apa ra to q u e 
h e m o s d e s c r i t o ; e n c o n t r a n d o p r i m e r o el ca ldo que 
cao en l luv ia d e u n a c á p s u l a e n c i m a de la o t ra , se 
e n r i q u e c e c o n lo s v a p o r e s alcoólicos de j ando c o n -
d e n s a r u n o s v a p o r e s a c u o s o s m e n o s volát i les (1), 
c u y o p r o d u c t o l í q u i d o desc i ende hac i a l a ca ldera 
B, d e j a n d o lo s vapores m a s y m a » alcoólicos e le-
va r se y c o n d e n s a r s e e n p a r t e en los p la tos suces i -
vos f f f f . C u a n d o es tos p la tos e s t án l lenos , el ex- • 
ceso d e l í q u i d o rebosa , po r cada cebolla, en el 
c e n t r o , y el v a p o r , p o r la cápsu la vol teada , desa -
lo ja e l l í q u i d o y n o p u e d e p a s a r d e u n plato en el 
o t ro s ino b a r b o t a n d o en b u r b u j a s y ope rando m e -
j o r t odav ía ^que p r e c e d e n t e m e n t e la especie de 
aná l i s i s e n t r e e l a g u a y el alcool , ó en t r e el vapor 
m a s acuoso q u e se c o n d e n s a y el vapor m a s alcoó-
l ico q u e q u e d a g a s e i f o r m e . 

( O El agua hierve á 4 . »00« ba jó l a presión ordinaria de 76° cent, de 
mercurio, mientras que el alcool puro entra en ebullición á 4- 78, 4 
bajo la misma presión. Las i m a d a s de agua y de alcool tienen unos 
grados d e ebullición intermedios, y tanto mas elevados cuanto quo 
contienen proporciones mas fuc i l e s d e a g u a : asi, por ejemplo, el 
caldo fermentado conteniendo S centésin.os d ^ k o o l hierro bajo la 
r .¡ . : . .a presión, á + 95o. fe ftffty 



El vapor , vuel to m a s aleoólieo, l lega en la ser-
pen t ina hor izonta l G H, cuyas c i rcunvoluciones re-
corre, depos i tando en cada vuel ta del hél ice una 
porcion m a s a c a o s a q u e desciende en el tubo ho-
rizontal <7 fe'' y se d i r i g e sea en la co lumna , sea en 
la se rpen t ina , en to t a l idad ó en par te , s egún que 
se abre ó que se c i e r r a las t res l laves fe, fe', fe", sea 
solamente u n a ó d o s . 

E n los p r i m e r o s m o m e n t o s de u n a operacion, 
duran te media h o r a ó t res cuar tos de hora , se debe 
dejar los t res c a ñ o s abier tos , á fin de hace r retro-
ceder hácia la c o l u m n a el aguard ien te que tiene 
u n sabor de cdfcrc d e b i d o A la pequeña cantidad 
de ácido acético f o r m a d o que h a disuel to u n poco 
de cobre oxidado. U n a vez la operacion en plena 
act ividad, el aire s i e n d o casi del todo arrojado, los 
mismos i nconven i en t e s no se r ep roducen ya . Desdo 
entonces se c ie r ra el caño fe de sue r t e q u e el pro-
ducto do la c o n d e n s a c i ó n , en las ocho pr imeras 
vueltas de la s e r p e n t i n a , revuelve hácia la co-
l u m n a , mien t r a s q u e el l iquido de las t res a tmós-
feras vueltas se d i r i ge , con el vapor persis tente , en 
la se rpent ina del r e f r ige ra to r io / , donde la conden-
sación se t e r m i n a . Si el grado del p roduc to aleoó-
lieo en la p robe t a fuera deba jo del q u e uno so 
proponía obtener , s e cer rar ía las l laves fe" fe', y el 
l íquido de la condensac ión , en las seis vueltas de 
la serpent ina , d e r r a m á n d o s e en el refrigeratorio, 
d i sminuyese el g r a d o aleoólieo del producto total 
pasando en lo. p robe t a . Se ve, pues , q u e de esto 

m * * 

modo se puede regular izar el t í tulo del r o m q u e se 
quiere obtener directamente' . 

Por otro lado, para dir igir el de r r ame c o n t i n u o 
del caldo por el caño M y su llegada en l a s d i fe -
rentes par tes del aparato , es preciso ave r igua r si, 
duran te el t iempo q u e este l íquido emplea, l . ° p a r a 
recorrer el refr igerator io , el ca lentador , l a s dos 
serpent inas, la co lumna y la segunda ca lde ra D ; 
después 2.° para exper imenta r la ebul l ic ión en la 
p r imera caldera A d u r a n t e t res cuartos do h o r a ó 
una hora , el agotamiento h a sido comple to , y si 
no queda ya mas alcool en la v inaza ; al efecto , so 
ent reabre el caño a que deja escapar u n poco de 
vapor que so ensaya de e n c e n d e r ; es ev iden te q u e 
si la inf lamación tuviese lugar , se reconociese q u e 
queda todavía u n a cierta dosis de alcool en la 
vinaza. 

Es preciso que la caldera B s iendo l l enada en el 
espacio de u n a hora , la caldera A hab iendo m a n -
tenido la vinaza en ebullición du ran te u n t i e m p o 
igual , se pueda vaciar esta ú l t ima y l i n a r i a do 
pronto , abr iendo el caño c', y la segunda vinaza 
hierve de nuevo d u r a n t e una hora en la caldera A, 
mien t r a s el vino y los l íquidos, re t rocediendo, l le-
nan poco á poco la caldera B. 

P o r lo que autcccdc se ve que el mane jo de l 
a lambique cont inuo de Derosno no ofrece n i n g u n a 
dif icul tad, y que, una vez arreglado, el d e r r a m e del 

' caldo, puede extraerse el alcool al grado q u e so 
quiere. 



28G MANUAL DEL CULTIVO 

Los demás alambiques continuos de varios sis-
temas SQ parecen poco mas ó menos al qué acaba-
mos de describir, lo que nos dispensa en t ra r en 
explicaciones m a s extensas. E l principio, por lo 
demás, es el mismo, y muchas modificaciones es-
tr iban en la clase de aguardientes que se sacan de 
los granos, de las remolachas, de las papas y otras 
materias espesas que exigen mes espacio y modi-
ficaciones que impiden que estos cuerpos adhieran 
en las diferentes partes de los aparatos. 

En la isla de Cuba los alambiques do Dcrosne 
están generalmente adoptados. Realizan una eco-
nomía grande tan to de combustible como de ma-
nutención, permiten operar sobre unas cantidades 
grandes de caldo y aprovechar todo el liquido que 
h a llegado á su punto de alcoolizacion. En fin, dan 
unos productos superiores bajo todo concepto. 

A J P É N D 1 C É 

SORGHO D O L C E . 

En estos úl t imos t iempos se h a hablado mucho 
en Europa como en América del sorgho dulce, es-
pecie de holcus ó maiz de Guinea. Según los in -
formes que hemos tomado y lo que hemos visto en 
la América central , par t icu larmente en el ingenio 
de San Gerónimo (Vera-paz) donde se hicieron 
experimentos, esta p lan ta no está llamada como se 
ha crcido al principio, á competir con la caüa y aun 
á reemplazarla. 

Es ta planta h a sido int roducida en Francia por 
Mr. deMont igny , y parece que existe una variedad 
idéntica en Africa conocida desde mucho tiempo 
bajo el nombre de Limphy. Según los ensayos que 
se h a n hecho en varias partes, los resultados no 
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A P É N D I C E 

son idénticos, y se a t r ibuye estas diferencias á la 
falta de conocimientos precisos con respecto de las 
variedades de sorgho. 

Mr. Lacostc, uno de los individuos m a s activos 
c inteligentes de la sociedad de aclimatación de 
París, publicó en octubre de 1836 unos apuntes que 
dan á conocer y r e s u m e n las propiedades que dis-
t inguen el sorgho, recomendando el cultivo de este 
vegetal á los pequeños propietarios. 

« Eu esta planta, dice Mr. Lacoste, todo es útil. 
Con las hojas , que unos tal los de 2 á 3 metros do 
altura producen on abundanc ia , se cria con prove-
cho u n numeroso ganado . Su semilla al imenta las 
aves corrales; reemplaza venta josamente la cebada 
para los caballos; sola, puede costear el colono do 
sus gastos de cultivo. L a h a r i n a que produce sirvo 
para preparar para el h o m b r e al imentos sanos y 
delicados; la»mcdicina p o d r á emplearla como la -
xante, y al exterior como resolutivo. El parenquino 
mismo puede ser uti l izado, sea para el alimento de 
los animales, sea pa ra la indus t r i a . E n fin el tallo, 
parte principal de la p lan ta , da á la presión u n jugo 
azucarado con el cual p u e d e obtenerse miel, tafia, 
aguardiente, vino, vinagre , pero mas ventajosa-
mente alcool y azúcar. Solamente , los utensilios 
apropiados á los diversos t r a t amien tos que puede 
experimentar el sorgho no es tán al alcance de lo-
dos los agricultores, y m u c h o s entre ellos renun-
ciarían quizás al cultivo de esta planta, á pesar de 
bu utilidad reconocida, si no podían conservar la 
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esp .ranza, la cer t idumbre aun , de sacar par t ido de 
su cosecha.» 

Evidentemente, con u n objeto m u y d igno de elo-
gios, Mr. de Lacoste no deja de hacerse i lusión, al 
leer los renglones que anteceden. El sorgho es l a 
planta mas útil de la creación, es pan para el h o m -
bre, es pasto para los animales, es azúcar , es al-
cool, y sin embargo la p lanta de M Lacosto no es 
otra cosa que el maiz de Guinea bas tante conocido 
en toda la América española, pues no h e m o s e n -
contrado diferencia entre el sorgho sembrado en 
San Gerónimo y el maiz de Guinea que se cult iva 
en la costa. No queremos decir sin embargo que 
esta planta no sea m u y útil , que no es u n excelente 
forrage que se debiera propagar m a s q u e lo ha sido 
hasta aho ra ; sus semillas son en efecto aparentes 
para engordar las gallinas y los pavos , mas no es 
de una utilidad tan grande en los países que p ro -
ducen la caña de azúcar y el maiz. 

Los tallos maduros que so han prensado en San 
Gerónimo h a n dado un caldo que se h a reducido 
t res veces m a s que el jugo de la caña, la miel h a 
salido coloreada, viscosa, y no ha podido cristali-
zar á pesar de haber sido cocida con esmero por un 
punte ro hábil . Otros experimentos hechos en las 
mismas circunstancias han dado el mismo resul-
tado negativo. Ahora se t rata de saber si este sorgho 
era la buena variedad, pues se asegura hoy dia, 
que son muchas las espccies y que todas no son 
buenas. 



Debemos a ñ a d i r q u e Mr. Lacos te p rescr ibe en su 
n o t a la s igu ien te o p e r a c i o n : « C u a n d o los tallos 
es tán m a d u r o s , es decir , c u a n d o l a semil la pasa 
de l amar i l lo o scu ro al rojo, p u n t o que m a r é a l a m a -
d u r e z comple t a de l a p l an ta , h á g a s e l a cosecha. Se 
c o r t a n los ta l los en pedazos ó r o d a j a s ; se echa en 
e l vaso a l g u n o s l i t ros de a g u a , despues se coloca 
en u n fuego v i v o ; se de ja h e r v i r m u c h o t i empo , 
ha s t a q u e se h a y a ob ten ido u n a especie de m a r m e -
l ada . Se saca d e l fuego este p r i m e r r e n d i m i e n t o , 
á f in d e exp r imi r el j u g o y pone r á u n lado el 
r e s i d u o : se v u e l v e á p o n e r el j u g o en e l fuego . Du-
r a n t e la coccion, se pur i f ica el l icor e c h a n d o por 
in te rva los , e n l a caldera , a g u a de cal ó b i en una 
solucion a l c a l i n a ; p u e d e emplea r se el polvo deca í : 
330 g r a m o s b a s t a n p a r a s a t u r a r SO k i l ó g r a m o s de 
jugo . Se a c a b a l a clar i f icación con a l b ú m i n a (c la ra 
d e h u e v o ) . 

El j u g o h a b i e n d o s ido t r a t ado asi , está colocado 
en unos vasos d e t i e r r a q u e se depos i t a rá , c u a n d o 
sea posible, en u n l u g a r q u e n o será expues to n i á 
l a h u m e d a d n i al calor. » 

Según Mr. Lacos te la mie l de so rgho r eemp laza rá 
v e n t a j o s a m e n t e cu la casa del a l d e a n o l a mie l de 
p u r g a q u e compra en las fábr icas d e a z ú c a r ref i -
nado y que le s i rve g e n e r a l m e n t e c o m o du lce . 

E s p e r a m o s que l l egará e l d ia en q u e el azúcar 
amer i cano podrá ser c o n s u m i d o p o r las clases p o -
bres de Eu ropa , y q u e n o h a b r á q u e sacar jugos 
p ías ó m e n o s dulces en las o t r a s p l an t a s . 

« S e h a concebido, d ice Mr. P a y e n , r e l a t i vamen te 
a l alcool de so rgho , u n a s esperanzas ev iden t emen te 
m u y exageradas .» Según este háb i l profesor e l sor-
g h o n o da m a s azúcar y p o r cons igu ien te m a s alcool 
q u e el ta l lo del ma iz 

Asfodelo. — Maiz. — Coco». — U»as de América, eto. 

L a cares t ía de los v i n o s deb ida á la e n f e r m e d a d 
d e l a v i ñ a se h izo ex tens iva a l alcool y dió l u g a r 
en F r a n c i a á n u e v a s i n d u s t r i a s t en i endo por ob je to 
e l sacar alcool po r m e d i o d e e l emen tos y p rocede-
r e s nuevos . E l cu l t ivo d é l a r e m o l a c h a v o l v i ó á em-
p r e n d e r s e e n u n a escala g r a n d e , y en m u c h a s h a -
c i endas so es tab lec ie ron fáb r i cas d e aguard ien te da 
me tabe l r e d u c i d o e n v i r u t a s ó r ebanadas mace rado 
y f e r m e n t a d o . Y a n o se t r a tó de ex t rae r el azúcar , 
c o m o en los i n g e n i o s q u e exis ten ya , s ino de sacar 
i n m e d i a t a m e n t e el a lcool del j u g o de r e m o l a c h a 
f e r m e n t a d o . Es t e p rocede r e r a m a s económico y al 
a l cance d e los p e q u e ñ o s h a c e n d a d o s . Es ta nueva 
i n d u s t r i a t o m ó u n desa r ro l lo p ron to y p r o d u j o be-
nef ic ios á l o s e m p r e s a r i o s q u e u t i l izaban los res i -
d u o s de la m a c e r a c i o n p a r a a l i m e n t a r el g a n a d o . 

Casi en l a m i s m a época se descubr ió en el as fó-
delo, p l a n t a d e la f ami l i a de las li l iáceas que crece 
e n a l g u n a s t i e r ras es tér i les del med iod ía de E n -



ropa, u n principio fermentcscible , susceptible de 
dar una cant idad asaz g rande de alcool. Desde lue-
go se fo rmaron a lgunos establecimientos en F r a n -
cia, en la Argelia, la Cerdeña y la Toscan 1 para 
ex t raer alcool de asfódelo. Mas se ba reconocido 
que esta p lanta , que exige por lo menos dos años de 
vegetación para que sus tubérculos den u n p r o -
ducto comparab le á los de la remolacha , n o puede 
ser el objeto de u n cult ivo provechoso y la ex t rac-
ción del alcool no puede costearse sino ar rancando 
las raices del asfódelo en los lugares donde crece 
espontáneamente . 

El asfódelo amar i l lo (asphodelus lutens) l lamado 
por los j a rd ine ros vara de Jacob, es la variedad q u e 
produce la m a y o r proporcion de principios suscep-
t ibles de conver t i rse en alcool por la f e r m e n t a -
ción. 

Hé a q u i , s egún Mr. Mares, agrónomo d is t in -
guido, la composicion de los mejores tubércu los de 
asfódelo : 

A S ° a - CS,84 
Materias que se convierten en glucosa bajo la influencia 

de los ácidos y de los fermentos f8 ,2s \ 

Celulosa 7 \ 

Pectina 6 materia a n á l o g a . . . . 2,30 i 

Materias grasas 2.20 . 3MU 

Albumina y sustancias a z o a d a s . . . . . o,42 l 

Materias minerales o,73 1 

Pérdidas o.2i / 

Total, <09,00 

Los productos de la fermentación de los t u b é r -
culos del asfódelo no h a n dado resul tados idénticos 
y relativos á la proporcion de mater ias alcoógenas 
indicada en el cuadro precedente. Asi es que esta 
nueva indus t r i a , que ha podido sostenerse cuando 
el alcool tenia u n precio m u y elevado, n o t end rá 
sino u n a existencia ef imera. Por lo demás el alcool 
de asfódelo t i ene u n olor y u n sabor desagradables 
q u e es bas tan te difícil hacer desaparecer por la rec-
tificación. 

También se h a t ra tado de obtener azúcar del tallo 
del maiz y cuando menos alcool; los granos de esta 
g ramínea dan igua lmente agua id ien te cuando se 
t r a t an del mi smo modo q u e la cebada, el arroz, el 
tr igo, med ian te el mal to que desarrolla la diastasa 
y convier te el a lmidón en glucosa, la cual á su vez 
p roduce alcool. Cien ki lógramos de maiz p r o d u -
cen 27 á 29 l i tros de alcool. El residuo de la desti-
lación forma u n buen a l imento para los animales 
porque encierra m u c h a s sustancias grasas. El 
aguardiente de maiz contiene u n a fuer te p ropor -
cion de alcool amílico po r lo que su rectificación 
no deja de ser t rabajosa . 

Si por a lguna cont ingencia que no es fácil pre-
ver f ue r a necesario r enunc ia r en América á la ex-
tracción del jugo de la caña para fabricar azúcar y 
aguard iente , no fa l tar ían medios no de reempla-
zar del todo esta p lanta sino de supl i r en parte á 
su carencia. E n las par tes fr ias la remolacha so da 
con u n desarrol lo extraordinar io y es innumerab le 

17. 



la variedad de f ru tas du lces que pueden suminis -
t ra r v inos alcoólicos suscept ibles de produci r aguar-
diente de superior cua l idad . 

E n a lgunas partes el agua de coco f e rmen tado 
da lugar á u n a extracción imp o r t an t e de alcool. 

Las uvas silvestres q u e se encuen t ran en todos 
los ter renos volcánicos, en las t ierras cal ientes y 
templadas , encierran todos los e lementos del v ino : 
tejido celular , agua, azúcar , ácido péc t i co , ácido 
màlico, tanino, a l bumina , f e rmento , ma te r i a azoa-
da soluble, aceite esencial , éter cenantico; m a t e -
r ia colorante, t a r l ra tos ácidos de potasa, de cal y 
de a lumina , sul fa to de cal y c loruro de sodio; m a s 
en la uva negra si lvestre de granos pequeños las 
mater ias ácidas, co lorantes y as t r ingentes se h a -
llan en proporcion m a y o r que en la uva cul t ivada, 
y el agua y el azúcar , a l contrar io , es tán en u n a 
proporcion m u c h o m e n o s grande, sobre todo el 
azúcar. De ahi sucede q u e es m u y fácil restablecer 
el equilibrio en t re estos e lementos y fo rmar con 
las uvas silvestres u n mos to análogo al de las v i -
ñas europeas. Hemos h e c h o este exper imento en 
1843 en el Estado del Salvador, y hemos obtenido 
resul tados tales q u e pub l i camos en la Gaceta opcial 
del Estado, cuya redacc ión era á nues t ro cargo, 
u n a recela detal lada para fabricar vino. 

Pa ra 100 libras de j u g o de la preci tada uva se 
emplean 8 á 10 l ibras de azúcar b lanco y 2o litros 
de agua llovediza ; se echa la mezcla den t ro de una 
pipa y se / le ja f e rmen ta r , tomando las precauciones 

que hemos indicado precedentemente . Cuando l a 
fe rmentac ión está concluida se t ras iega e l l i q m >o 
y se cuela por medio de u n a es tameña dentro de 
un barr i l donde se abandona en u n lugar fresco y 
quie to d u r a n t e u n m e s ó dos. Si el l iquido f e rmen-
tado parece demasiado as t r ingente se clarifica con 
clara d e h u e v o desleído en agua como para los v i -
nos comunes , y despues de esta operación se e m -
botella. Hemos obtenido med ian te este proceder 
un vino fuer te aromát ico y de un gusto m u y agra-
dable ; el color era de un ro jo morado subido. El 
mosto de uvas compues to del mi smo modo s u m i -
n is t ra á la desti lación u n aguard ien te m u y fino, 
m u y aromát ico y de m u c h o super ior al mejor co-
ñ a c impor tado de E u r o p a en los puer tos de Amo-
r ica (1). 

( , ) Es un error generalmente acreditado P en-ar que la v i t o no se 

puede dar en la América intertropical. Por lo contrario pensamos q c e 

L d e la base de la Cordillera basta su cima la vina debe producir los 

vinos mas ricos y mas variado*. Laoaloralcxa lolnd.ca por el gran nú-

mero de vinas salvajes , de plantas de U familia de las vitífera, que se 

encuentran a ca la paso en las tierras volcánicas de aquellas regiones. En 

tiempo de la dominación española se exporta!» vino por el pueno de 

Realejo ,N.caragua% Esto indica que los Españoles c u b a r o n la v.üa 

en esos pa.ses; mas u r d e , según se dice, los m.smos Espanoles d e s -

truveron las vinas, temiendo que la fabricación del vino se « t e n d e e 

en las colonias con perjuicio de la industria v.n.cola d e la metropo , . 

Las personas que boy dia en la América española acusan a los a n t -

quos d o m i n a d . , , , d e no haber hecho nada en favor do la a g m . h u a 

, de la industria de e s w colonias debieran decirnos porque des, ucs 

de la independencia se ha hecho aun menos. 



La f r u t a del m a r a ñ o n (anacardium occidentak) 
t i e n e u n a compos ic ion idén t ica á la d é l a u v a mos -
catel y d a u n v ino exquis i to c u a n d o l ia s ido bien 
p repa rado . H e m o s vis to españoles bebe r v ino de 
m a r a ñ o n c reyendo t o m a r v ino de Málaga, y que 
n o q u e r í a n c reer a b s o l u t a m e n t e q u e u n a f r u t a de 
los t róp icos pud i e se compet i r con l a u v a de Cas-
t i l la . 

La p u l p a ó p a r e n q u i m o q u e envue lve el corozo 
d a i g u a l m e n t e po r l a f e r m e n t a c i ó n u n m o s t o a l -
coólico a g r a d a b l e suscep t ib le d e da r 4 l a dest i lación 
u n a g u a r d i e n t e exen to d e m a l gus to . 

E n ñ n , l a m a y o r pa r t e d e las f r u t a s ác idas t a n 
a b u n d a n t e s en l a A m é r i c a ca l ien te q u e se p ie rden 
en g r a n p a r t e en las h u e r t a s po r fa l ta de saber las 
ap rovecha r ó q u e se c o m e n c o n t a n t a d e m a s í a que 
p r o d u c e n á veces e n f e r m e d a d e s ep idémicas , p u -
d ie ra ser u t i l i zada p a r a la p r e p a r a c i ó n de mos tos 
ó v inos a lcoól icos y de l icores finos. Las i n s t r u c -
ciones q u e h e m o s dado p r e c e d e n t e m e n t e acerca de 
l a f e rmen tac ión y d e la des t i l ac ión i n d i c a r á n po r 
lo d e m á s e l m e d i o d e s aca r el m a y o r pa r t ido po -
s ib le d e t a n t o s e l e m e n t o s h a s t a a h o r a s in empleo . 

FIN. 
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talizare , azúcar incristalizable, glucosa. — Caramelo 
dulce, caramelo amargo, almíbar, jarabe , miel, ac-
ción de los ácidos, de los álcalis y de las sales en el 
azúcar.—Composicion del azúcar cristalizado ; su fór-
mula.—Composicion de la glucosa; su fórmula.—Teo-
ría de la trasformacion del azúcar cristalizable en g!u 
cosa 
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