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El titufo"mismo de este Manual pnede tener lu-

gar dein(roduceton; paes és demasiade importanie
la industria de que nos vamos & ocupar |§:1'r:| dis-
pensarnos de largos discursos y de consideraciones
mas 6 menos prolijas respecto de ella; ademis,
nos dirigimos A los hispano-americanos, 4 los pro-
dactores del azficar particularmente, y no fene-
mos 'otro objeto sino el expouner metédicamente
los procederes antiguos y modernos de la extracs
cion de uno delos productos mas preciesos, del
cnal los conquistadores han dotado 4 sus anles
extensisimas colonias. Es sin duda alguna uno de

sus mayores beneficios, y que los hijos dela joven
1
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dudosos ¢ timidos. Tnsistimos varias veces én il
mismo punto cuando este ofrece importantes obser-
vaciones como sucede en la defecacion Y la tras-
formacion tan rapida del azticar cristalizable en
aziicar incristalizable 6 initil; en la cristalizacion,
en la refinacion por medio del barro, de 1as filtra-
ciones, del carbon animal y de las disoluciones
azncaradas puras; en la gvaporacion rapida de la
miel y en ¢l modo de obtener el punto; €u la fa-
bricacion del carbon de huesos.

La segunda parte comprende 1a destilacion del
jugo dela caiia, de Ja miel de punga y deazacares
brutos generalmente empleados €n Amériga. Tra-
tamos conel debido esmero la cuestion tan compli-
gada y tam poco conocida dé la fermentacion, ¥

de.\'puc;dchahcr descrito la destilacion per los pro-
cederes antiguos; damos Ja explicacion detallada
de los aparatos continuos ¥ Jel modo de dirigiries
Larectificacion del alcoal demial gusto esta tratsda
separadamente, ¥ terminaios la historia delalcool
por un resumen analitico de sus muchas aplica-

clones.
EvL AUTOR,
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CANA DE AZUCAR

PRIMERA PARTE

CAPITULO PRIMERO

Propicdades fisicas y quimicas del azhear,

Para comprender ficilmente los varios fendme-
nos que se manificstan durante la extraccion y-la
refinacion del azicar, preciso-es conocerlas propie-
dades de este principio y estudiar los cambios qne
experimenta por la accion del calor, de los agentes
exteriores, de los deidos, de los ¢xidos, de las sales
¥ olros agenles quimicos,

El vulgo llama azgecar 4 toda sustancia de nn sa-
bor dulce y agradable ; mas los quimicos encuen-
tran en las suslancias dotadas de este sabor unas
diferencias tales que se ha debido reservar el nom-
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bre de azicar 4 los productos que se trasforman,
medianie la fermentacion en aleool yen dcido car=
bénico, y separar los cuerpos que ofrecen esta pros=
piedad earacleristica de las suslancias dulees que
ge hallan en la léche, el mang, la raiz de orozuz 6
vegaliza, las caales no siendo fermentescibles for=
man una c¢lase separada. Hoy dia dividense en dos
grupos lag'materias dulees suseaptibles de formar
alcool-por la fermentagion : ¢l aziuear oristalizable y
la glucosa & azvicar de uvas.

El primero'sé_encuentra en la catia (arundo sac-
ohariféra), en la remolachia 6 metabel (leta vulga=
7is), en la cafia del maiz (sea mais); la del sorgho
(holeus) en la savia del arce (acer montanum),1a del
tilo, en muchos nabog y batatas, ¢amotes 6 bunia-
tos (convolpulus latatas) en la raiz de althea, en el
nectario de muchas flores, endos tahérculos de la
Jicama (dolichos tuberosus), ¢n las calahazas, en log
honges 6 setas, el centeno cornudo, ete.

La glucosa 6 aziicar mameléneo se encuenira en
las ‘uvas, las manzanas; la pifia yla mayor parte
de l8s frutas deidas, Tambien compréndese hajo el
nonpibre de gluvosa log azicares que provienén de
la trasformaecion (bdjola influencia de los dcidos &
de 1a didstasis) del almidon, del lefioso, de la go=
ma, y aun_del aziear coristalizable ordinario, los
azuecares de misl, de diabetes.

alqquiera que sea su origen, una vez sacado y
purilicado el azicar por la refinacion, sus caracle-
r¢s No variun,

DE LA CANA DE AZUCAR. 7

Al estado de pureza essalido, incoloro, eristaliza

diedra, y tiene una densidad de 1,606, I
les de azticar se raducen facilmen
derraman una débil luz 6 fosforesee
muelen 6 euando se frotan en la oscurida
dazes dp azicar. Este fendmeno dobe atri
una react en la cual 1as moléculas experimens
{an una ligera descomposicion, y quizds esta alle
racion es causa que el aziicar en polvo endulza
menns que ¢l azticar en pedazos. Bl sabor del azi-
car muy daro, del aziicar canda por ejemplo, es
modificado por-el accion Ael raila s del'morlero

quete comunica unligero sabor de empireums,
Bl azicar cs inalterable en el aire 8@co ; cuando

¢ calienta se derrite & 180 grados y produce un
liguido yviscoso é incoloro que se cuaja por el en-
friamiento en una masa ameoria, {rasparente, que
conslituyelo que na axiear do cebada en Frans
cia é impropiamente caramelo, pues ¢l caramelo es
¢omo 10 veremos pronto, una sustancia que se
queda semi-ligaida y viser servaun sabor
sui generis. Para no r eslos - dos eslados
]'l'.l"'d'.‘ Hamarse ¢ rimero caramalo dulee, bR
gundo caramelo amargo, Al cabo de-un cierlo G

po, lamasa queleonstituye el azdear de ce

3 8 . Dot
ael azacar. sie fendomeno nos

mente la tendencia qua tiene el ¢
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bhinarse eon el agna y atraerla, pues el azticar der-
retido & 180°ha perdido su agua de cristalizacion y
por lo mismo se ha vuelto amorfo, y cuando al
cabo de algun tiempo de irasparente se ha vuelto
opaco; es que ha@hsoryido una cierta cantidad de
girua que delermina otra vez la cristaliz icion. Este
fenameno se observa en muchas sales crislalizadas
gue se tratan del mismo modo, es decir, hacién-
dolas fundir hasta que- pierdan st agua de crista-
lizacion, no tardan en sacar poco & poco en elaire
hitrnedo el liguido que habian perdido,

Es preciso. pues no perder de visia la afinidad
que tiene el azicar seco para con el agua, y tener
el cuidado de conservarlo en almacenes oreados,
pero perfectamente secos. En las localidades donde
la atmosfera se mantiene ¢asi siempre cargada de
humedad, aconsejamos colocar en el suelo del al-
macen 6 en unas mesas asquineras unos barrefios
lenos/de cal viva que se sacarin cada vez que esla
se haya complelamente apagado para reemplazaria
por otra nueva. Esta precaucion sord tanio mas
comoda cuanto que la cal apagada puede servir al
salir.del almacen para proparar la liche de cal em-=
pleada en la defecacion, (Véase : Extraccion del asii-
car).

A 2106220 erades el azlicar, se convierte en ca-
ramalo, perdicndo.3 Atomosde azua; este caramelo
verdadero sucle llamarss en alguuos paises azticar
quemado ; se forma en cantidad mas 6 menos gran-
de durante la evaporacion de la miel en las calde-
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ras ealentadas por el fuogo direclo, segun ia forma

de estos aparatos, la construccion de los hornos y

el coidado mas 6 menos grande de los oficiales en-
cargados de esta operacion. El caramelo cnlt)r'?:.x la
miel, aumenta considerablemente la proporcion
de la'purga, y por su estado viscoso traba la eris-
talizacion. La formacion del caramelo es inevita-
ble en las ealderas ordinarias, sobre todo en las
calderas hondas, cuyas paredes estin c-zlonla-h;
flJv:l«_’xu‘_\Plc cuando la miel ha bajado, resullando
de alli que las porciones de lfquido que estin en
contacto con estas superficies calentadas, bajo uth
tz:;]»:')s'llrn muy peqaeiia, experimentan una evapo-
racion demasiado grande y se queman parcial-
mente.

A una temperatara mas elevada el azficar se des-
compone completamente, dando todes los produc-
tos de'las sustancias vegetales (gas inflamable moze
clado condcido carbénico, aceite empireumatico
deido acélico y agua), y deja un residuo de car :
. esidao de carbon
igual @ la-cuarta parte-de su peso.

El aziicar de caiia es fotalmente soluble en la
tereera !)nrlc de su peso de agna fria y en todds
proporciones en el agna hirviendo. Una disolacion
stlurada 4 -~ 400° se coaja por el enfriamienlo en
una’masa blaneg, solide, compuesta de pequerios
crllsmles aglomerados; unadigolueion s;nnr;pla--'\
frio c's viscosa y tenaz. Cuando se mantiene llll:.l
semejante disolucion, durante un cierto tiemnpo. i
una temperatura yecina de + 100°, no es suscepli=
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bla de cristalizar, y eonstitoye 1o que sellamacl
jarabe & almibar, en fibrica miel, Puede volverse
fluido un- jarabe viseoso & hirviendo, agregando
unavigeésima parle de su peso de dcido oxilico; en-
pierdd la propiedad de oristalizar, sin que
sea posible devolvérsela saturando este 4cido
por una base alcaling. El adieion de este dcido no
la quita 1a propiedad  de fermentar; lo convierle
aun 4 lo-largo en glucosa~d azlcar do nvas, y del
aziear de'uvasia la fermentacion alcodliea, no hay
Imas que un paso. Asf es como debemos explicarla
formacion del azicar de uvas en lo8 almibares y
conservas de frulas dcidas gue se verifica al cabo
de cierto tiémpo de-ser guardades, sobre todo
cuando las frutas empleadas eran muy dcidas y
que la proporcion de aziear no habia sido bien
calenladn, SBesépara entonees laglucosa en masas
mameloneas blancas camo la-que se observaenlas
uvas pasgs. La conversien del azicar oristalizable
en glucosa, bajo la influencia ‘de logdcidos, merecs
especial atencion, puos durante la extraccion de-la
cana debe evilarse por todos los medios posibiegla
formacion dedos @eidos por la exposicion déma-
giado larga « la aceion del airedel jugode la plan-
ta. Laacidificacion del jugo, sea cual fuere su causa,
determing una merma eonsiderable en el producto
stalizado.

EL aeido sulfurico extendido de agua convierts
ipar de calia en azdcar de uvas, mediante el

] vlve y le comuni

Jugo de ia cai
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.
color oscuro de caramelo; si seneutraliza o) excess
de 4cido por un poeo de erata (earhonats de cal)
se obliene una disolucion que, mediante el ealoe

da dcido sulfuroso que so desarcolla v un' residio

carbonoso, .
Humedecido con dcido salfirico coneantrado

aziicar blanco ordinario s acalora consid

mente, prodace dcido sulfarozo volitil v 4

rable
mico. Obliénese entonces unapapilla negra, la eual,
calentada, deja depositar una materin ostara, fn-
soluble en el agua, idéntica con 1a ulmina, materja
que se. forma por la descomposicion mitrida
lefiose. r ;

La naturalezi del azGeardisnelts en el aza

1 esld
cambiada pornnaebullicion prolongada de 1% 420

horas ; hay produceion de glucost & azfcar i
talizable. Esle fenémene so pr
cion del aziear mas 4 meaniudo ue

s2 eudndo el jugo de la cafia o3 muyakuado, como
sucede con Ta ocafla tierna 6 de primer afio en la
costa; y quela evagoracion s hace d

crmasiado des-
pacio.

El'aziicar experiménta qun ofraalisrasion caan-
do se pene en conlacto con cierias o
nicas; la fermentacion viscosa que se opera lo
cambiasen r ung materia mucilazinosa, fendmeno
quo'se ‘produee frecuentemente ¢n una parte del

1 P P S A
eda ensuciado por alru-

una mezela de una
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aziicar,*2 partes de dcido sulflirico y de 4 de agua,
8

e obtiene dos produclos; ¢l uno volitil, cual es el
aecido formico puro, y el otre fijo, que consiste en
una masa oseura carbonosa.

El acido nitrico. convierte el azdicar, por medio
del eglor, en dcido oxdlico y dcido- earbbnico. Se
forma duranie la roaceion del geido en el azicar
una gran cantidad de/dentoéxido de azoe ; 100 par=
tes de azicar dan 60 4 67 partes dedicido oxdlico.

Sise mezcla un jarabe! con dcido arsénico, se
vuelye rosado al prineipio, daspues purpireo, y en
fin moreno, v enfonces-se nala un faerle olor do
vinagre (dcido acilico). El azticar de cana disuclve
¢l carhonato decobire y el cardenillo (sub-gcclato);
¢stas disoluciones son verdesy no precipitan. pop
1os Alealis.

Una solucionde bi-cromato de potasa calenfada
con azuear se descolora pronto, precipitindose hi=
drato-de 6xido de eromo. El hidrato de peréxido
de hicrro s¢ redués en parte en protoxido, tomando
uncelor de pulza cugndo se calienla bastante ticms
po con un jarahe, Cuando se calienta un poco de
miel con nilratorde plata, se precipita un polvo ne«
gro; es una mezeln de aziedr ineristalizable de
oxido y de earbonato de plala, El bi-clorure de
mercurio (sublimado corrosive) pasa al estado de
protoclornro. (mercuria dulee); el pratoclorura
estd precipitadoe al ostado meldlico.

Ura disolucion de azdcar estd descompuesia por

el iodo; se forma entonces dcido hidriddico v un

DE LA CANA DE AZUCAR, 15

deido ineristalizable idéntico con el dcido que existe
naturalmente en la manzung y otras frutas deidas
(dcido mdlico).

El cloro obra del mismo modo en el amicar al
estado de disolucion.

El aziiear forma unas combinaciones salinas al
maodo del almidon eon las bases alealinas, el 6xido
de plonio y la sal marina:

En la extraccion del azdear la combinacion  f4-
cil de este cucrpo con estas diferentes bases €8, CO=
mo lo veremos mas adelante, un inconvenienle
para larefinacion. Istas combinaciones,en las cuae
les el aziicar parece hacer el papel de un écido, han
tomado el nombre poco propio de sacearatos del

lating saccharun:.

Lassales calizas lienen muchas veses una in-
fluenciy nociva en la fabricacion, Se ha observado
que los azdeares terciados que contenian un exceso
de cal atraen fuertementela humedad, lo quehace
su conservaeion mas dificil.

Ll aziicar se disuelye en 80 partes.de aleool hir-
viente, moy poco en el aleool frin, ¥ tanlo mas en
esle liguido debilitado tuanto que o§ mas extendido
de-agna, Es soluble en cuatro partes de aleool, de
una densidad de 0,830 ; el éler Io precipita de estas
(h.\nr,-!k:,ul.«-.\‘.

L) szticar de cafia estd formudo da
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. da carbond... = (947,320
i, de hidrogeno, == 187274

. do oXigeno... == 4,400,000

t.de szdear. ...

STt 9
Sa'férmula se expresa por: G, HE, 04,

Tomado en pequefia dosis el azicar f-;l.t:ilila.lo. di-
gestion ; eg itil aun acarnpaniar de azGcar ciertas
frutas para que no causen daito, y en esle caso es
de un usop muy eomun,

Mezolado con alimentos azoados, dice el célebre
Magendie, el azicar es nutritivo; mas no conte-
niendo azoe no puede por si solo mantencr la
vida,

Una dizolucion de azdear puesta en confacto con
la membirana del-estémago de la terners s fras-
fornia complétamente en dcido lctico,

Duoranis macho tiempo, dice Orfila, se haereido
que ¢l azicar era el contra-veneno del cardenillo y
de las sales mercuriales ; masno suceds asi puesto
queno-tiene la )n'o'nndm de descomponer-cstas
preparaciones en ol estémago. Cuando se hace o~

rhar gziicar 4 105 animales envenenados por el ca
denillo, y'que se impide el vomito deTas matérias
ﬂ'..'_»:lllld:, estos animales pereeen, y se obseérvan
1«».i-us log stntomas y las mismas alieraciones orgé-
nicas & 1as cuales da lagar el cardenillo sin mezela
de azicar. Esta sustancia no es pues 1itil en este
envenenamiento sino como duleificante.

Haciendo atravesar una disolucion de azitear por

DE LA CANA DE AZUCAR. 13
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un rayo de luz polarizada, se observa en el plano
de polarizacion una serie de matices del especiro
solar, cuando se imprime & ‘este plano un movi-
miento de rofacion de izquierda & derecha (Biol).
Véase: polarimelro y sucarimetro,

£1-aziicar y la eal forman una combinacion que
so observad menudo durante Ia fabricacion y la
refinacion, y que por lanto merece ser estudias
da. Su formula, segun Mr. Peligot, se expresa por

s sy o Cal
Cl » 11‘ OT {uguo

Abandonando & un calor moderado una disolu-
cion’ de azfiear ¢on el hidrato de. cal, se obtiene un
licor amargo, alealino, encersando ua equivalents
de'azicar y un equivalonte de cal. Und disolucion
de saccarato de cal esté enturbiada por la ebulli-
cion y vaelve & tomar ‘sa limpidez por el enfria-
miento. El alcool precipita el saccarato de cal de
su disolucion. Esta misma dimlw“ou expucsia al
aire deposita nnos rombaedros razulares y agudos

de carhomato de eal encerrando agua (Pelonze).
El dcido carbinico descompone ¢l sacearato do

cal ; hay formacion de carhonato deeal que se pro-
1 1

cipita, y el azficar libre queda en disolucion. Se
ha propuesto el empleo de una corriente de dcido
carbonico al travéds-de la miol, despues de Ja de-
focacion’ mediante 12 edl, para destruir el siccas
rafo formado. El empleo del carbon animal que
tiene la propiedad de descomponer el saccarato

ealizo es el medio mas eficaz 4 la par que eco=
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némico, pues su principal objeto es descolorar la
miel.

Una disolacion hirviente de azicar disnelve el
dxida de plomo y deja deposilar un precipitado
blanco, Bl licor) qué ha dado nacimiento 4 csle
precipitado encierra une combinacion soluble de
azicar y de 6xido de plomo.

Obtiénese nng combinacion de azficar y de clo-
raro de sodio haciendo evaporar espontineamente
en el aire seco una disolucion de una parte de sul
marina y de4 de aztiear; los primeros cristales for-
mados sori de azlicar cande; la disolucion decan=
tada repelidag veoes, acaba pordar el su&niicf 0
compuesto; eristaliza por tltimo. Suscristaléstic-
nen un sahor dulce " y'salado al mismo tiempo, y
caen en delicuescencia al aire himedo. Sa formula

. 2 o ‘3 afq. D414 -
se exprosa asi: 2 0%, HY, 046 Ny (Péligon)

Trataremos ahora de las propiedades de la gla-
cosa por sér una alteracion del azcar cris? Ji=
zable que es muy dificil, por no decir imposible,
evilar,

Mr. Dumas ha designado bajo ¢l nombre de glu-
cosa los diversos productos azncarados que piésen-
tan una eristalizacion confusa y mamelonei. Los
azieares de uvas, de frutas dcidas, de diabetes, ple.,
tienen pues, segun este célebre quimics, uny com=
posicicn idéntica.

La glucosa es igualmente un producto de {ranse
formacion yde desc mposicion deolris muchas

DE LA CANA DE AZUCAR.

sustaneias. El aziicar de cafia estd trasformado fi-
cilmente, bajo la influencia de diversos agentes,
en azicar de uvas. El almidon, el lefioso, el aziicar
de leche suministran glucosa cuando se trata por
acidos extendidos de azua mediante el calor. Se
forma tambien naturalmente durante la germina-
eion, bajo la influencia de 1a didstasis en las semi-
llas, los tuhéreulos y las raices de sustancia ami=
licea.

Para obtener el azicar contenido en las uvas
misnias, se exprime el jugo que se trata por creta
(carhonato de cal) para neutralizar el deido tiar-
trico que contiene ; se elarifica con claras de hue-
Vo y se cuela antes de evaporarlo hasta cristaliza-
cion.

La glucosa desecada & 100" parece formada de

12 at. de carbonc 997220 — 36,80
28 al de hidrdgeno,..., = 473943 ~ 7,04
14 8l de oxigeno.....ev = 4,400 000 — 56,49

¥ al. de szdcar do uvas, = 9494933 — 100,00

Su férmula se expresa por C'3, HS, 08,

Sometido en el vacio 4 una temperalura de 1309,
este cuerpo pierde dos {tomos de agua.

La densidad de Ia glucosa es de 1,386,

La glucosa es menos soluble ¥ se disuelve me=
1nos prontamente en el agua que el aziear de cafia:

tomada al estado de disolucion, tiene un sahor
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tas dulee que seco. Son necesarias 2 1/2 partes de
glucosa para comunicar § un mismo volimen de
agua el mismo grado de sabor que le da nna parte
de aziicar de cafia.

Se-dérrita & 100° perdiendo 9 por 100 de agua;
calentada mas alld de 404" pasa al estado de cara-
melo. A una temperatura mas elevada se descom-
pone del mismo modo que el azicar de caia. La
glucosa es soluble en todas proporcionesen el agua
hirviente,y no se.disuelve & frio sino en | 12 parte
de agua. Es muy soluble en el aleool frio.

La glucosa-se distingue del aziicar de caiia no
solamente por su cristalizacion, mas todavia por
1a aceion de  los 4lealis que la ennegreeen, nyen=-
tras no cambian el color del azdcar de cafia; tiene
ademés wna gran-tendencia para apoderarse del
oxlgenoy lo qué no hace este tiltimo. Si se disuelve,
verbi-gracia; tartrato de dentéxido de cobre enuna
solueion de potasa ecalentada 4 100°, el azincarde

cafia que se proyecta en él no da lugar 2 ningun

fenémeno particular, mientras que la presencia
de la glucosa en este amicar produce inmediata-
moente un precipitado de hidrato de protoxido de
cobre amarillo, que pierde prontamente su agua
para producir protoxido de cobre rojo y pulvero-
lento. Esta reaccion puedé ser aproyechada para
reconocer ‘la mezela de glocosa con el aziiear de
caiia como {raude. Disuelta en el agua, la glucosa,
en presencia de un fermenio, experimenta inme-

digtamente la fermentacion aleoolica, y es de notar
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que todos los azticares no se trasforman en aleool sino
despues de haberse trasformado primero én glucosa. Al
galir de la cafia, el azdcar tiende & pasar al estado
de gloeosa, y las mermas experimentadas durante
la fabricacion provienen de esta conversion y de
una proporeion mas 6 menos grande de caramelo.
Es probado que el aziicar incristalizable no pre-
existe en la cafia, y que todo lo que se forma y s¢
reune bajo el nombre de miel de purga, proviene
de los varios accidentes de la fabricacion que ha
gido hasta ahora imposible evilar, pero que con el
tiempo, y merced 4 1a introduccion de medios per-
feccionados, legarin ulgun dia & ser casi insigni-
ficantes.

Esta materia agucarada puede, como ¢l aziiear
de caiia, dar nacimiento 4 unas sales con base de
barita, de cal y'de plomo. Se ha descubierto aun
un glueosato de sal marina, Esta combinacion se
obtiene cristalizada en heérmosas pivimides dobles
de 6 caras; se obtiens mas ficilmente que la mis-
ma combinacion de azicar de'cafia; basta saturar
de sal marina una disolucion de glucosa de una
concentracion media, y al evaporar despacio, se
deposita entonoces sal marina, y mas tarde el fondo
del vaso se cubre de cristales de la combinagion
susodicha: se-reconocen por suforma y su du-
rezi ; son incoloros, tragparentes, ficilmente pul-
verizables, solubles en el agua,y de un sabor al
mismo tiempo dulee y salado. La formala de este
compueslo se expresa por: 20" H*0%*Na CI*-+-2aq.




MANUAL DEL CULTIVO

Si, por lo que seve, la {endencia que tiene la
glucosa para formar combivaciones es mayor que
la del aztiear de cana, se coicibe que esta diferen-
cia viene & ser nula ya que I glucosa se forma con
tanta facilidad én el jugo y ) miel de la eafia; en
tfecto, cuando por medio de la defecacion se eli-
mina las sales extraiias, log deidos y la albumina
contenidos en el jugo, existe yauna cierta porcion
de glucosa ; esla se combina pronto con una pe-
queia cantidad de cal y da lugar & un glucosalo
oscuro que colorea mucho la miel y que no se
puede destruir sino se emplea ¢l negro animal ; si
en lugar de cal se usa la lejia de veniza, la glucosa
se combinard con la potasa y cox el cloruro de so-
dio (sal marina) que encierra sienpre la lejla. Es
importatte pues conocer bien eslos fenémenos
para saber combatir sus efectos y e mprender gier-
tog accidenfes de la fabricacion q e la rutina no
puede explicar y menos prever.

Hemos dicho que la glucosaseformatambien por
la accion del agua‘d una temperatira elevada, en
presencia del dcido sulfirico, en el aln idon, Esen
esta reaecion singular gue estriba’la fabricacion
de la glucosa, fabricacion mas imporiante de lo
que se eree, puesto que en el ano 1853 »l comercio
recibia en Francia 6,000,000 de kilégrantos de este
producto. Mas es sabido hoy dia que se fabrica una
parte del aziear de cafia y de melabel con la glu-
eosa, y es de sentirlo puesto que la glucosa es muy
il para la fabricacion econdmica de la cerveza
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y del aleool. No deser hiremos la preparacion
del aziicar de fécula 6 glui s, que es por lo demds

muy sencilla, por no saliy de los lmites de esta
obrita.




CAPITULG K

Historia del azdcar y deleultivo dé la cana en el Nuevo-mundo,
Infl o de Ia fabricocion del asbear de remolacha en la
sr de cafi,

Los anliguo§ conocicron ¢l azicar, lo que estd
comprobado por 10§ monumentos literarios que
nos han dejadg ; lo usaban bajo tres formas dife-
renles, y se copcibe que s descubrimiento [ué
muy faeil para ellos; primero es la micl de abe-
jas, despues el mand y en seguida la cafia de azi-
ear; cuyo sabor debia lamar su atencion. Varios
auntores, al hablar de los antiguos pueblos de la
India, dicen que tenian al arte de hacer una hee-
bida, exprimiendo una especie particular de cafia.
Con lodo seria dilicil de indicar-eon precision ol
pais,y;la épocaen que se hizo el descubrimiento,
Estrabon, Diosc¢orides, Eginetes, etc., son los auto-

1o

res que lo mientan y que solos pueden servir
guias respecio de las investigaciones relativa ds
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esta materia. Erastotenes dice aun positivamente
o t'plé do°%lidificaba el licor obtenido por 1a presion

A WlEsids. "E8 pues notorio que el azucarera
.

conocido muy antes de la era cristiana. Quizis los
Fenicios y- los Egipcios conocieron tambien el
modo de extraer aziear del sorgho dulce que crece
naturalmente en Alrica,

El célebre Alejandro de Humboldt, \'lcspuos.de
haber heclio en ¢l Nuevo-Mundo las investigacio=
nes historicas y botdnicas mas coneienzudas, ?o.n-
claye que antes del deseubrimiento de la .‘\.m'crn:u
pnr-]OS Espafioles, los habitanies de.esos conluwP~
tos v los delas islas vecinas no conecian ni la cang
de .:17.1'1c:1r. ni el arroz, ni los cersales d«.,‘l.viuj.u
continente. (Sabido es que el maiz es originario
del Nuevo-Mundo, por lo que algunos autoes 1o
{laman todavia trige de Indias.) Segun los autores

que asignan é la ¢aiia un origen oricntal, he agui
. ' 2 R vy T e =
enqué progresion e propago su cultivo. Trans
plantada primero de Asia en la isla de Chiipre y de

alli en Sicilia, segun algunos, los Sarracenos fac-

ron los que la llevaron directamente de la India en
esta filfima isla, donde secosechaba ya una Cin-
tidad bastante grande de aziear en el ano 1148,
Lafitau refiere la denacion hecha por Gruillermo,
segundo Rey de Sieilia, al convento de San Bénilo,
de un trapiche para machacar las cafias, con to=
dos sus privilegios, sus obreros y dependencias,
Esta notable donacion lova la fecha del afio 1'm':i.

Segun el mismo aulor, 1a cafia de aztcar habria
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su]ﬁ iraida en Europa en liempo de las eruzadas
Llmonge Alberto Aguensis, en la dss*:‘i[n\io;l.
que ha dado de los procederes empleados cn‘ -icﬁ
¥ Tripoli para Ia extraccion del ;1'1,1'“::11; dim‘-l ;
los soldados eristianos, careciendo de \‘I'\'cr«r-;
vieron que recorrer 4las caiias de : b
chupa

jue
to-
g e gl aziicar, y quelag
b A : iorir de hambre. Hicia el afio
1420, Don Enriquez;, Regente de Portugal, hizo
trasportar la caiia de azficar de Sicilia & i‘u i:h |l
Madeira. La cafia se lagré perf 1 Ma-
deira y en lag islas Canarias
miento de la América esta
Europa de la mayor p

clamente en Ma-
« ¥ hasta el desenbri-
§ islas ahastecieron la
. arte del azlesa {[ue 86 eon-
Sumig en este continente.

De las Canarias la cafia paso al Brasil ; alo
autores ereen sin embargo que los P -

unos
a
levaron de la cos

ortugueses la

i 3 e iv]

. ta de Angola en Africa, en esta

parte del nuevo continents, En fin
’

c;n‘lfn fué trasportada del Brasil ¥ de 11:12 i.lk'l‘jl‘:,(':l.f
11:'11'm< en Hispaniola (Haiti), donde varing ‘illl"‘l‘-
nios fueron sucesivaments planteados. o
Parece, sin embargo, segun lo que dice Pedre
de su Deeada, eserita du-

: cxpedicion de Gristobal Colon
! € verilico de 1492 & 1493, que ya en esta Anoen
el cullivo de la eafis ~ s

ATn i
stanlir en el tercer libro
rante la sezunda

e

¢ . a estaba en corriente on Santo
Bomiingo, Mas pudiera Suponerse que habria sido
propagada por Cristobal Colen, :
producciones de Espafia y de las

esle cullivo s hallaba en tod

junto con otras

Canarias, y que

& sa actividad gl
b

-




MANUAL DEL CULTIVO

03 tata 1o mitad
tiecmpo dela segunda expedicion. Hicia 1B sil 4
del siglo xvn la caffa foé levada del Brast
las Darhedas, en las otras posesiones inglesas, € :
as barjaaas, CH ius Z A » T I
1as jslas esuadiolas de 1a América, & MEjieo, en ©
Perii on ..1-(‘%]1[- enfin, én las eolonids francesas,
210, €L

hiolandesas y danesas (1), iy s
La fabricacion del azicar de rcn’mln.ch('x b n.” \“
' 1o 1a§ guerras del jmperio l‘riu\.cos: A \:~.1j-
socuencin det hlogqueo continental, el :1.zuci_1.‘ afi
.!:?“ \ vielfo sumamente escaso y Caro. 1}32-
n 1* propuso grandes recompensas al qu 4T
¢al .:,l‘ﬂio de fabricar azioar con p\'tmt.x.‘: mx' 1
.. so hicieron yarias tenlativas, dice Chapta
t-:z.' 1'tomo II de su Quimica aplicada d l:rs arles; L;):
dds no se lograrons prop(lsose suu-}su':unenhj“:.
oxlraccion del azcar de 1a remolacha, de lasn\.;:':
dol ‘dcer montanum, etc.; mas sea por{ue n?‘c.o,.
¥i0 posibitidad de préparario por mayor ¢on ©
nomia, ninguno quizo emprenderla. N
Marerall habia demosirado la '»r\;‘.-:‘.~“n~:1:1 .de.jﬂf.u
car on la remolacha; mas tarde Achard, (}u B;i;,n:
propuso ¢l cultivo de esta pl:mtz‘t'1-,n.rn-a,s§trdﬁnrf 1; “-:i-
car (ue contiene; perd el lna\'n?-.‘:n:.:h,s qu “n: 110
mi6 & la opinion publica se qumi'o sin resu . l%
Deveux y Parmentier, que repitieron despnes 108

r Pedro de Blier

5 primeres que gacaron pzucer
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ensayos con el mayor esmero y sin ninguna pre-
vencion, lograron resultades que, con todo, no
permitian considerar este objelo como econdmico.
No sucedid asi con la propuesta de Proust; este pro-
pusola extraceion del azticar de uvas; yanose tratd
mas de otra eémpresa en los paises calientes, y en
agquel entoncees el cullivo de la remolacha fué casi
abandonado; en seguida propiisose la nataraliza-
cion en ¢l Mediodia de Francia y de 1a Espafia de
la caiia de az(ear que producia todo el azfiear der-
ramado en el comereio. Mas poco tiempo despues se
hicieron nuevos ensayos, y poeo & poco los resul-
{ados obtenidos faer:

onmas importantes; y un gran

niimero de fibricas se establegicron principalmente
en el norle de la Francia,

Oeioso fuera citar agui 1as invenciones sin ni-
mero & las cuales did Jugar la fabricacion del azi-
car indigens, mas puede afirmarse que ninguna
industria ha ejercitado tanto ¢l genio dé los quimi-
cos ydelosmeednicos, y ha hecho progresartanto
4 la agricultura, Llegd una época en que la fabri-
cacion del azicar de remolacha se extendid de tal

modo, que ¢l Gobicrag franeés) temiendo por la

suerte de‘sus toloniasduvo (queé tomar providen-

cias para coarlar esta hermosa industria, gravin-

), 8
dola mas y mas eon impuestos duros que muchos

ingenios no pudieron ‘agpantar; asies que hoy dia
el nitmero de las fibricas de aniear de remolacha
8 muy diminato, y la mayor parte d

3 21151 v viorerad & 3
8¢ manfiensn merced & u
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economicos y perfeccionados, de loscuales es difi-
cil de hacerse una cabal idea sin haberlas visitado
detalladamente.

Sea lo que fuere los procederes empleados al prin-
cipio exclusivamente en las fibricas de aziicar de
remolacha se extendieron 4 las refinaduras ¥ én
seguida & los trapiches delas Antillas ¥ del conti-
nenie americano, y poco & poco el precio del azi-
cdr de'cania ha venido & equilibrarse con el dela re-
molacha de tal ' modo que el azticar de cafia pudiera
y& no temer compelencia ninguna. La fabricacion
del aziear en América no ha llegado & su wltima
perfeceion, y se puede asegurar que dentro de po-
¢0s afnios hahrd al mismo tiempo aumento de pro-
ducto, perfeccion y baratura,

La fabricacion del azitcar de remolacha tiene que
luchar contra tremendas dificultades. La remola-
cha perlenece & esla familia que nos suministra los
vegetales mas ricos en dlealis salsola soda, salsola
tragus; de los euales se extrae la soda natural.
Todas las chenopoddceas absorven con fuerza todas
las sales que se hallan én 108 terrenos donde estin
sembradas, y la remolacha extracon fres afios toda
la sal que encierra ua terreno salado 41a orilla del
mar, eslo es, cuanto se puede deciy respecio de la
facilidad conla cual esta raiz asimila malterias per«
judicables ‘& la  preparacion: del azicar; ma se
puede hacer la extraceion de azdear sino durante
un tiempo muy  limitado; despues -de arrancadas,
las remolachas no tardan en germinar, en brofar
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hojas, y su conservacion se haee may dificil, mien-
ras tanto 1a cantidad de azfear que contenian al
prineipio va mermando mas y mas. Si se trala de
desecarlss, hay que lomar muchas precauciones
Para que el aziicar no sp altere, y siempnr hay que

contarcon una merma ¢ onsiderable: en fin la me-

Jor remolacha, 1o mas riea en aziicar tiene la come

Posicion complexa que Creemos interesante indi-
car aguf

Sobre 100 partes,

Allwseing

Acidy peol

Oxido de hierry, . v
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Coneibese pues,por lo que antecede;los esfuerzos
que se hicicron para despojar al jugo de 1a remo~
lacha de tantos principios extrafios, ejerciendo
inmediatamente déspues de la presion una influen-
c¢ia fatal en el azicar; todos los aparatos que se
imaginaron para evaporar con prenlitnd esa masa
de arud, coneentrar o miel despojada de las male-
rivs heterogencas, descolorarla; hacerla cristalizar
y obtener un producto Limpio, inicoloro, dulce! '

No dudamos que el dueiio de un ingenio de azi=-
car de-catia despues de estudiar en Europa la fabiri-
cacion del azdear de remolacha, quedarinadmirado
al volver & su pals viendo que se pierde casi la
mitad del producto Gtil de la calia,y si introdnjese

alautios Ale 108 procaderes y de los
' iria muy pronto
L lener (ue sem-
higr mas que nna sola-sterte det anas |

No bastd hacer aziiear con la caiig, esta s nna
operacion demasiado Son lla; se trata de ‘?
azucar mera cualidad y de T toda lnque
contiene la cafia eon inteligencia’y econt mia; de
ahorrar el trabajo ¥ de suplir en’lo mas: que'se
pueda la falta de braz haee senlir en
muchos puntos

El aziicaridecang es el praducto mas importanic

1o Cuba: de alzunos ailos ach son nota-
lucido en los vas-

) L e
tas, como se
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123 maquinas y aparatos delos cnales yamos 4 tra-
tar estin ya en corriente en dos prineipales puntos
azueareros de Cuba.

Los procederes empleados sea en el enltivo dela
cafia, sea en la extraceion del azdear que vamos é
describir varian poco segun loslugares y todos son
adaptebles enalquicra quesea el elimayla clagse de
cang, salvo muy pocas modificaciones, delas cnales

taremos algunas cuando nos parecerd necesario,

Ci

Monografia de la cana de azdoar,

La eaiia de azdcar, saccharam de Linnaos;

saccharophorum de Necker, pectenece & la familia de
lag or

ramineas y fornia un género de latribu de las
saccarineas-de Kunth y dela triandria diginia do
Linpacus. Kunth ha establecido la tribu de las
saccarineas en las consideraciones siguientes: ¢je
artiguludo, espiguillad de una'6 dosfloress da una
sentada, Ja'otra peditelada cutindo estin por dos;
pajuplas’ membranosas no carendceas; la inferior
frecuentemente aristada (1); dos estilos. — Carac-

loves genericos : Flores en panietlos oas 6 menos
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apretados; gluma de dos valvas, revestidas por
fucra de un copete de pelos largos y sedosos; bala
de dos valvas lampinas sin copete de pelos.

Si quitamos deeste género importante dos espe-
eids que se hallan en Europa, la eafia de azlear eis
lindrica (saecharum oylindricum, Decandolle; Lagu-
rus cylindricus Linneus) y la cafa de azficar de
Ravena (saccharum pavennee, andropogon ravenne),
todas lag planfas de este género son propias 4 las
partes mas calientes del globo, aunque puedan lo-
grarse en algunas provincias de Espaia. Conteense
entre los trapicheros como ocho especies de canas
de aziicar cullivadas; mas es probible qua easi
todas ellas no son sino variedades que se pudieran
referir #-una sola especie. Algonas provienen de
crazamiento que se ha'ido formando con el tiempo
enfre los tipos que vamos 4 describir. En el Manual
del jardinero hemos tratado'de esta especie de cruza-
micnto éntre-las-plantas,

CANA DE AZUCAR OFICINAL (saccharum officinarum
Lin,)(Tig. 1).— Planta yivaz como fodas sus ¢on-
gendricas; originaria‘de las Indias Orientales. De'su
raiz fibrosa se elevan de 6 4 12 piés de alto mu-
chos tallos lisos articulados y guarnegidos de cua=
ronta 4 seseénta nudos mis 6 menas aproximados,
Son espesos de una pulgada y media, y rellenoes de
una medala blanca sueulenta, llena de us

azucarado. Las hejas son énvainantes en gn bas

largas de 34 4 pies, anchas de una pulgada,
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en sus hordes, tersas y estriadas en su superficie,
con una nervosidad longitudinal. Guant lo la cafia
florece, brota en su €imd um TEDUEVO 6 tallo sin
hoias v sinnudos Hamado flecha, levando unancho

paniciilo de flores peque fias sedosas y blanqueel-

1S
nas. Bl fruto congiste’enana se milla oblonga en-

yooella por 1as valvas; < sub-variedades, hlanca,
amatilla) coloradd. Las dos planias que siguen son

sin-duda variedades de esla

CARA DB AZGCAR MOBADA. (saccharum violaceum,
Tussae) Es generalinente conoe ido en las Indias
orientales, de donde! es originaria, y en Amaérica f
hiajo el nombie de cona.da Batavia. No difiere eisi
de'la precedente sino por su ¢olor morado y por-
que sus nudoes 80D INAS APrO¥IMA 108 unos de los
¢.:U‘-,S. Fxiste una sub-variedad de tallo alistonado
de morade ¥ amaril o, En algunas proviaeias -fnl
sontinente hispang-americano llAmage esla yaric-
dad cafia de Jamaica por haber ';-f‘u lu'\mh de

esta \51;\.

CASA DE AzUCAR DE/OTAITI (saccharuri Otaitense).
Es originaria de Taili, de donde fué llevada 4 las
Antillas por el navegante {rancés Bougainville y
despues por e 1 Inglés Bligh. Se distingue de las pre-

cellontés por. su porte mas alto;: por sus nudos

mas separados unos de . otros; por los pelos mas

lareos que cnvoelven la espiguilla, y por aigul

3 “tanle
PTOS 34 1 1N esS.
otros caracieres poco i porian
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Estas son las fres especies generalmente enltiva-
das las ofras son menos dulces y no convienen para
la fabricacion del aziedr; tales son:

La cafia de azhcear de Tenerifo
riffe, Lin.).

La cafia de anicar del Japon (saccharum japo
cum).

( saccharym Tene-

71
ni=

La cafia de azlicar esponfinea (saccharum sponia=
neun), originaria de Malabar; hojas arrolladas; ta-
llo de 4 & 2 piés de allo. Crece en los pantanos y los
terrenos conagosos (1);

La caiia de azdear (saceharum arundinaceum),
originaria de Tr:m-l.ut'lm".

La caifia de azficar de muchas espizas (saccharum
polystachion), originaria de lag Indias oceidentales

La ¢afia de aztiicar dol Bengala (saceharum benga-
1:’11_\1’);

La cafia de azticar rastrera (saccharum repens),
originaria de Guinea,

La historia botdnica dela cafia de fxzfxcm' o8 hasta
ahora ingompleta, y en vano se bt

36 caria en losau-
fores modernos datos exactos acerea del cultivo de

esta planta de primer érden. Los Edropeos lienen

nrse ¢n las cienegas que se
108 como en Ama-

1 cada

dacir panela

prielo par livo purificaria algo ol dire

de estos Ingares
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ideas errdneas acerca de (odo lo que es agrienltara
americana, y vemos reproducidos en algunos au-
tores afamados que han eserito sobre 1a fabricacion
del aziiear errores casi imperdonables. Porsu lado
los Americanos, entregadosd 1a ruting, no han {ra«
tado hasta ghora de formar sociedades en el seno
de las cuales sereunirvian, como las que existen en
Enropa, cuanios datos puedan determinar la solu=
cion de muchos prohlemas del interés mas elevado,
aclarar ciertos puntos aun ogcuros de la cienocia y
de la prictica; producir mejoras ¥ adelantos, em=
plear medios econdmicos, multiplicar los produce
tos, y eentuplicarles beneficios, -Generalmente se
descoida la agricultura ; los hacendados no tratan
de dardsushijosuna insiriceionecientifica,y prefie-
rén dedicarles al estudio de las leyes 6 de la medis
cina, y los campos quedan enlregados & la igno-
rancig. Sin'embargo Hay ya algunas excepciones,
y dentro de poco tiempo, merced 4 la paz y & una
reaccion saludable, las Bepiiblicas hispano-ameri-
canas lratardn-de reparar los afios perdidos, y la
agricullura experimentard i 8o yez una revolucion,
revolucion exenta de inttiles sacrificios, de cone
tiendas sangrientas y de amargos desengat
El azficar o3 sin duda’ el praducto mas
lante de los paises calientes; el consamo de

principio no ha llegado aun en Earoy la tercer,

a
parte de lo que debe ser,'y todos losdigs {iende &

aumentar: 1o mismo puede decirse respeeto de lo

¥ S
productos de la destilacion. Asi, en Francia, cuya
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poblacion es de 89 millones de habitan{es, se cal-
cula que s& consume individualmento por aiio 3 ki-
logramos de azticar; un Ingles consume 8 kilégra~
mos, y para el habilante libre de las colonias y
demds paises donde se extrae el azicar de 4‘.(11{;1
(la isla de Cuba,por ejeruplo), el mismo edlenlo
nos da el guarismo enorme de 304 50 kilogramos
por eada individuo. El congumo no depende, pues,
sino del precio del aziear, ¥ el precio del modo de
fabricar, salve el precio del flote ¥y los derechos.
En muchos paises los ingenios quedan muy dis-
tantes de los puertos, y los caminos estin tan mal
trazados y presentan tales dificultades, que el flete
duplica el precio del azticar. A los Gobiernos toca
el poner estos caminos en un estado (que permifa
una salida tan pronta como comoda de log produce
tos de la agricultura,




CAPITULO 11

Catales. — Reproduccion de Ia cana,

Algunos autozes pretenden (ue en ¢iertos paises
calientes, las semillas de la cafia llegando @ madu-
rar, pueden propagarse'las cafias de azicar por
esle medio; nosotros ignoramos si el hecho es
cierto, mas nos parece imposible; 1o lo hemos
visto emplear hasta ahora en ninguno de los paises
que hemos recorrido. Generalmente se siembra la
caila por medio de estacas y de renuevos. Las osfa-
€as son unos trozos del tallo tomados cerea do la
partesuperior, naturalmenta mis fierna, mas vivez
Y menos rica en azticar, Estos (rozos, de 85 4 47 con-

timetros de longitud, sa colocan bajo de un fingnlo

de 43° poco mas ¢ menos en unos Suréos 6 zanjas
cavadas ‘en ¢l suelo & 18 cent. do profundidad, te-

niendo 50 cent, de largo y 25 cent. de ancho, que
s¢ llenan con tierra. En cada nudo del trozo sems
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brado se desarrolla una yema del lado que mira
hicia la parie exterior y unas raices pequeias en
el lado opuesto. Los renuevos que brola la caiia
despues de cortado el tallo maestro (la cafia que
se debe mioler) (figura 1) erécen con mucha mas
prontifod que las estacas y suministran catia huena
para moler 4 los diez 6 doce meses, mientiras que
lag estacas necesitan & veees hasta diez y ocho
meses,

En algunos paises las eslacas sa entierran pro-
fundamente en los surcos ¥ no se riegan. Se siem-
bran ‘en enero y febrero y retonan al principio do
la estacion' de aguas. Si se regaran anles, congg ¢s=
{an enterradas prefundemente se pudricsen (fgura
2y 3). '

En las regiones donde las fierras cultivables son
limitadas, es precizo abonar el terreno, como sue-
cede en las Antillas, donde la cafia cultivada desde
muechos afos atris en la misma tierra, ha destenido
poco-4/poco los pringipios fertilizantes, y degenera
i no se devuelve al suelo sa primera actividad ;
asf es que se emplean abonos & veces muy caros.
En los terrenos virgenes, despues de cosechar la

eanig, se pega faego 4 lag hiojas secas que forman

en el suelo una capa espesa, s¢ reducen en cenizay
que ahonan el suelo, y prounto retofian las cepas.
Un cafial estd dividido en suertes; eada suerle
varia de 80 4100 varas cundradas (60 & 80 metros).
Cada suerte estd separada por caminos hastante an-

chog para que puedan pasar las carrelas, y lag

S S —
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gaerles s riegan por medio de zanjas por donde se
cha el agna por 1a mafiana lemprano. Se riega el
cafial dorante la estacion seca.

La extension de un cafial depende de varias cir-
cunslancias segun Jog como del terreno, de
la nblmdzmciu' 6 escasez del agua, de la i'w_':'ltha
del- trapichero, ote, Hay cafiales de muchascaba=
Uerias (1) de terreno, de algunas leguas cuadra-
das, efc.

A medida que los tallos lisos articulados se de-
sarrollan, las hojas se extienden por grados; al cabo
de ocho & nueve meses, se ponen amarillas y eaén
et el orden de su formacion, de-suerte que la parto
superior queda todavia guarnecida. Las lxojfns ma:\:
orandes tienen ded metro 4 1% 35 de longitud, 3
Z‘l & contimetros de latitud; estin detenidas por una
fuerte nervosidad ‘media; estriadas lqn‘gitudh;nl-
mente, lampifiag, verdes ¢ amarillentas, dentadas
en sus bordes, lostallos llegamh & una altura de 2
& A metros segun la fertilidad del suclosLa'tpoca de
{a florescencia lleza al cabo de doeed quince me=
ses, segun que proceden de renueyos 0 de estacas
v segun el clima.
> H::luf.-ﬂ observado el desarrollo de la cafia en vas
rios lugares, en la cosla propiamente dicha, dende
Ia Leraperalara media es de 25 & 262 en: Ia bota-t o.'~.".'z

(pié de 1a Cordillera), donde la temperdtara varia

1) Una caballéria en cierlos puntos de la Amcrica espafiola consta

de 54 manzanas, cads matzant de 400 yavas C adradss.
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de 23 & 24°, en 1as vegas cdlidas 6 templadas eleva-
das en la Cordillera donde la temperatura varia
entre 16 y 18 grados.
ain el primer caso la caiia se desarrolla y madura
en 10 & 12 meses 4 lo sumo; en el segundo exige de
13 & 14 meses, y en el torcero de 15 4 17 meses, Sin
embargo no se dehe creer que solo la temperatura
tiene esta influencia en la vegelacion de la caiia,
puesto que hay cafiales que debajo de un clima de
igunl temperatura erecen mas pronto que otroseUn
terreno profundo, perose, de origen volednico, pro-
duce caiias hermosisimas que se desarrollan con
prontitude En algunas partes los cafialés no nece=
sitan riego; los serenos abundantes, el estado hi=
groscdpico de la atmésfera fayorecida por la poro-
gidad del suelo suplen & los riegos. Es de notar
que los cafiales sembrados en estas eondiciones
dan mas aziiear, y que este es de una ealidad su-
perior al de los eaiiales de Ia costa.&Por lo demds,
cuanto mas elevado se halla ‘el térreno propio al
cullivo de la calla, y cuanto mas baja la tempera=
tura gin llegar 4 ser fria, (Ja cafia no se diera),
tanto mejor es el azicary tanto mas ficil su extrac-
cion 0 por mejor decir lanto menos expuesta & los

varios accidentes que hacen mermar la proporeion
del producto.y

eLa floreseoncin se manifiesia por un fallo delga

U~
do, liso, ligeramente ¢dnico, lamado vulgarmente

1, '].'J aque termir ]" vATia v &e "ITLS nicula
[techa, que terming la canay se forma un paniculo
plaleado. (fig.
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La madurez de las cafias se reconoce dos meses
despues de la {lorescencia, ¢ cuando no florecen, &

/

—
e

Fig: &

un matiz amarillento en la mayor parte de sual-
tura, aunqiue la parte superior, menos madura,
quede todavia verde.

Disponiendo el cultivo por suertes cuya planta-
cion ha sido graduada, un caiial alimenta durante
todo el afio la fabricacion,

Hay pequefias explotaciones que no trabajan sino
durante tres ¢ cuatro meses del ano. durante la es-
tacion seca : hablaremos pronto de estos pequeiios
establecimientos.

Sucede 4 veces que las cafias padecen con motivo
de la seca, cuando las lluyias no han llegado con

!
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tiempo poco despues de la plantacion. Este incon-
venienie depende de laslocalidades; en los cafales
situados en terrenos ficilmente regables, la seca
no ejerce influencia ninguna. Es pues de ona im-
portancia suma, cuando se guicre crear un ingenio
de azicar, escoger un lugar donde ¢l agua no
pueda hacer nunca falta, sea como fuerza motriz,
sea, sobre todo, como agua regadiza.

# La produccion ccondmica del azicar, asi como
delaleool que puede saministrar 1a caiia, depende
delclima, de los caminos, del suelo, del salario, de
los abonos, ete.

Elsuelo dehe ser liviano sin ser muy arenoso;
un cierto grado de humedad es muy favorable por
tal que la tierra no séa arcillosa y compacta al
punto dedetener el aguag

o Los ahonos faltan frecuentemente en 1as colonias
donde son necesarios. Deben ser ricos en azoe y
fosfalos, susceptibles de obrar hajo de un volimen
asaz poco considerable por ser derramados sin mu-
chos gastos de trabajo manual.g

oLa sangre y lajcarne de los animales desecados
y reducidos 4 polvo reunen estas conditionesy Se
exportan eslos abonos de Eurepa con algun pro-
vecho. Es vitil mezelar estos abonos pulyerulentos
con mpocode hollin & fin de alejar las ratas, que
sin estecuidado llegarian 4 desenterrarlos. 8¢ em-
plea conventaja el guane peraano. Cerea de laisla
le Haiti y de la Jamdiea s¢ han descubierto hace

lepositos congiderables de guano, que auns

s
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que de unacalidad un poco inferior al del Perdt
podrd ser utilizado en 1os cafiales de las Antillas.
En la Jamaica existen grutas habitadas por millares
de mureiélages, cuyo suelo parece ser formado
hasta nna profandidad grande deuna espeeie de
guano fértil formado por Jaacumulacion del estiér-
col de estosanimales; y cuyo origen remonta sindu-
dadunaantigiiedad grande. Hemos visto los.efeclos
de esteeéxcelente abono en un cahal de Kingstown.
En las colopiss se hace nn uso sonsiderable de
hacalao stlado y seco para alimentar & los negros.
A vetes eéste bacalao llega 4 descomponerse de tal
mofo que no puede ya servir como alimento; en
esle caso se emaplea para abonar los cafiales despues
de haberlo hecho pédazos entre los cilindros del
molino. Es necesario- cubrir esle rico abono eon
una ligera capa detierra & fin de precaver un des-
perdicio ripidod: los preducios amoniacales de su
descomposigion. (1)
¢l.03 nudos de las mejorés canas de azicar estin
soparados de 104 13 centimetros; los tejidos, en
estosrintervalos, ofreciendo eélulas de paredes mu-
¢ho mas delgadas, confiengn-mas jogo; lo ceden
bajo de una prosion mas débil y mas ficilmente

que log nudos, (Fig. 1y 33.)‘

galmenle como
ra 1o refinacion,

» de su poder dese
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En toda sa longitnd, 1as eafias estin afravesadas
por unos lios de fibras lefiosas, tubos y vasos do
savia y de aire que forman unaslineas reclas en el
corle longitadinal (fig. ), y aparecen como unos

punios gradualmente mas separados de Ia periferis

al centro en loscorles transversales (fig. 6). Es en-
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ire los liog fibrosos y vasculares que se halla el
tejido celular compuesto de grandes células ci-
lindroides de paredes muy delgadas, perforadas
lateralmente, llenas de la secrecion azucarada
liguida:

Lios tejidos mas aprefados ymas daros que adhie-
ren 4 la epidermis todo al rededor del tallo, no en-
cierran “aziecar; la epidermis estd cubierta de un
ligero vello blanqueecino de sustancia eerosa (cero=
sia)glEn 1as colonias se cultiva hoy de preferencia
la cafia de Otahiti mas fuerte que 1a caba criollay
que produce ¢patro cosechas mientras esta (llima
nada mas que fres escasas.e

Composicion quimica de la catia de azdcar.

AEsta composicion varfa durante todo el tiempo
de 1o vegzelacion. Las cafias mas tiernas contienen
menos azucar, y las parles mas tiernas hiecia la
parte’'supcrior del fallo de una misma eafia, son
igualmente menos ricas en azdear que las partes in-
feriores desarrolladas las primeraggEl andlisis com=
parado hécho por Mr. Payen, que indicamos en ¢l
cuadro siguiente, demuestra las diferencias muy
notables que existen, bajo este concepto, enire las
cailas enforamente maduras y las que no han lles
gado sino 4 la tercera parte de sn desarrollo. Estos
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resultados explican el mal sueeso del cultivo de Ia
caia ensayado en paises donde Ia lemperatura me-
dia no es bastante elevada para favorecer una ma-
duracion completa. Asimismo indica las diferen~
cias que se experimentan en el rendimiento de las
moliendas cuando no se ha sabido graduar la plan-
tacion de las suertes y que hay ni

ecesidad de cortar
la cafia antesde tiempo. Esle mismo cuadro servirk
& los trapicheros para conocer la composicion del

Jogo, y por consiguiente las causas de la trasfor-
macion.de una poreion del azfear cristalizable
en azicar incristalizable y en glucosa mediante la
fermentacion; la causa de la eoloracion; 1a fiecgsie
dad do una defecacionpronta ¢ inteligente,




Composicion inmediata de las canas de
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axdcar,

|
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(1) A pesar de que la glucosa y el aziicar ineris-
talizable no preexisten en la caiis, se comprende
sin embargo su presencia habitual en pequefias
proporciones, con motivo de las alteraciones en
todos los puntos donde los tejidos han sido des-
garrados 0 corlados al tiempo de vosechar la eafia.
La molienda despues no deja de alterar una peqaeiia
poreion de aziear.

(2) Las cantidades relativas de tejidos varian se-
gun gue los nudos (encerrando tejidos mas apre-
tados) son mas 6 menos aproximados entre si; el
dcido péetico se halla combinado con las bases (1).

(3) Sustancia soluble & frio en el alcool & 95°
(alcodmelro de Gay-Sussae), precipitable por el

18 sustancin particular que es fei
ol bajo la forma- do Jalea. Me. Brécovno

Jo ol nombre de pesting, Ha side
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tanino (1), coloreindose en moreno oseuro por el
calor de la ebullicion; es la materia que, sezun
MMrs, Plagne y Hervy, tiene la propiedad de tras-
formar;en el jugo; el azicar en un producto vis-
coso & msipido, y de oponerse 4 la fermentacion
aleoolica, Una filtracion en el carbon de huesos
¢limina  f frio esta sustancia orginica delicues-
cenle, y facilita por consiguiente la extraccion del
azucar cristalizable asi como puede favorecer la
trasformacion del jugo en liguido yinoso propio 4
In destilacion.

(4) El jugo de la cafia encierra bifosfato de cal y
fosfato de magnesia. Mr. Payén ha obtenido, por
la adicion de un ligero exceso de amoniaco, un
precipitado cristalino de fosfato doble de amoniaco
y de magnesia pesando 0,09 por 100; ademds un
precipitado coposo que, recogido y tratado por el
dcido sulfirico, produjo sulfato y bifosfato de cal.
Bajo la doble influencia del aire y del amoniaco el

(1) El tanino 6 geido ténico buce un gran papel en la economia
vegetal, Se encuentea casi en todos los jugos vegetales, en las frutas,
los tubérculos, las fores, Ins hojas, las cortezas, etc. Predoning ¢u
las agallas la corteza del roble, y es la base do la tinta do escribir y
del cuero, Bs el lanino gque comunick al vine su sabor astringento
mas 6 menos foerte segun Ja clasé de uvas quo han servido pera
pregarario, Se halla en cantidad ‘notable en e cachunde, las vaing
de muchas leguminosas como. el anacsscalotd; es el tanino que enne~
grece la hoja de los ouchillos al cortar las frutas, la cdscaca del o¢ o,
los guineos, elc., y que en el xomo de-la cida ataca Jos peroles de
ierro  y contribuye & coloracion del axdicar trabajado en esios

vasos, Se halla en mayor proporcion en la parie cortical”de la caba,
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jugo se colorea poco 4 poco y se vuelve moreno.
La proporeion de estas sales puede variar segun el
terreno.

(5) El peso fotfal de estas cuatro materias azoa-
das ha sido dedueido del anélisis elemental.

Losresultados anteriores demuestran que la caiia,
en el fercer periodo de'su desarrollo, conteniala
mitad menos de azdear, y al confrario tres veces

mas sustancias extrafias que la cafia madura,

Estos hechos bastan para indicar las diferencias
experimentadas en el rendimiento de la cafia salvo
los procederes empleados para su extraceion.

Segun Mr, Dupuy, farmacéuatico de Ia marina
francesa, encargado por el Ministro de las colonias
de hacer experimentos acerca del rendimiento de
la canaen las Antillas, el andlisis ha dado los resul-
tados siguientes :

ABUB. sopeanansnassoseincoririsonesny’ 12,0
Sustancia JeNosE, coururernnerrnoees S 9.8
Materiss solubles (agdosr, o). .covu. 47,8
S,

it
B A 0.4

4000

Segun Mr. Péligol :
Agua, ...

Susiancis 1eN0sE. veicvitiincniaie

Maleriss solubles (azdcar, &t
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Estos resultados son tan parecidos que no debe
haber duda respecto de la composicion quimica de
la cafia de azlcar. ¢ Pienso, afiade este sabio quie
mico (Mr. Péligot), que se puede admitir hoy dia
como -cierlo que la suslancia insgluble, el lefioso
gue forma el esquelela 6 armazon sélida de la cafia,
existe en la proporcion de'9'4 11 por 100. No'quiero
hablar aqui sino de las cafias perfectamente ma-
duras. El jugo de la cafia no es pues olra cosa sino
agua azaearada, easi pura, compuesta do unaparle
de aziicar para 4 de agua,

vda, 3323 Borons
SSwnsly, ez

CAPJTULO IV

Extraccion del azitcar de eada.

¢ Las primeras méqguinas cmpleadas para exprimir
el jugo de la cafia eran unos molinos 6 manejos se-
mejantes 4 los que sitvén para machaear las mane
zanas en la fabricacion de la eidra, yen algunos
lugares para machacar la easca do los curtidoresy
En cl centrode una area circular de 2°27 42260 do
difdmetro se eleva un guicio al cual estd amarrada
una pieza de maderade 292 4 3*25 de ancho, sir-
viendo de c¢je d una maela verfical que deseansa en
la area:un caballo amarrado & 1o parte de este gje
que salede Ja muela, la pases en toda la superficie
dela area, enla cual se coloca la suslancia gae se ha
de machacar. El trabajo-dd esto miqnina no podia
hastar, como se comprende desde luego, por su
lentitud, 4 Ia aetividad que es vrgente llevar en un
ingenio de azicar; asi es que hoy dia esld reems-
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plazada por miquinas de cilindros, Gonzalez de
Velosa fué el primero que construyd un molino de
cilindros verticales. Estos se emplean todavia en
muchos puntos dé la América, sobre todo para la
fabricacion del aztear prieto gue, bajo los nom-
bres de panela, raspadura & dulce Yy chancaca, sirve
para preparar aguardientes, Hoy dia se usan casi
en todos los ingenios de alguna importancia los
molinos de cilindros horizontales,

De los trapiches,

La figura 7 da la ¢levacion de frenle; 1a figara 10
el plano horizontal; 1a figura 8 la elevacion de una
de las extremidades, y la figura 9 indica la digpo-
sicion de los cilindros alimentador Y moledor y de
las planchas directoras.

4, 4, cimiento de mamposterfa,

B, B, sostenimiento dal aparato,

C, 0, tornillo de rosca para aproximar los cojine«
tes de los cilindros, .

D, arhol principal (r2presentado en lag figuras 7
¥ 10).

E, &rbol intermedio,

F, F, cojinete del drbol principal D.

H, rueda de trasmision, colocada en el drbol de
la méquina cerca de la polea loca,
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I, primera rueda de encaje.

K, segunda rueda de irasmision colocada en el
mismo drbol.

L, segunda roeda de encajo.

A, eapitel de madera cargando de aplomo en log
cojinetes del drbol pringipal D.

N, tuereas de presion gue sirven para aprefar el
capitel de madera M contra los cojinetes de los ci=
lindros.

0, 0, tornillos dinectores del eapitcl.

P, cilindro superior.

Q y R, cilindros inferiores, ol.uno alimentador y
el otro moledor.

S, tuerca apretando los cilindros inferiores Q'y
R contra el drbol principal (figura 7).

T, regueras de derrame pard el jogo (figara 10).

La figura 9 indiea la disposicion respeetiva do
los eilindros : 4, es el ¢ilindro superior; €, el de ali-
mentacion; B, el que términa la presion; Eesla
tolva de alimentacion; F, la de salida.

Los eilindros tienen 0705 & 0706 de ezpesura. Los
dos inferiores tienen en sus exiremidades. unas
piezas (figura 10) entre las cuales estd eoloeado el
cilindro superior. Eslas-piezas impiden las canas o
los bagazos de alejarse del molino.

Fl cilindro alimentador y el cilindro superior

son ordinariamente acanelados; ruchas yeces din-

gonalmente, 4 fin de azarrar menos las eafias co=
locadas en la tolva de alimentacion. Sin embarzo
¢s preferible acanolar solamente ¢l cilindro alimens

)| (e | |{=

-

- ._?E
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tador y dejar los otros dos lisos. El cili esdropun-
rior casi no necesita ser acanelado, porgae al caho
de algunas semanas su superficie se vuelve bas-
tante dspera para moler bien las cafias. Los cilin-
dros moledores acanelados tienen el inconveniente
no solamente de cargarse de una parte de jugo que
el bagazo esponjoso absorbe pronto, sino todavia
de desgarrar demasiado este y de volyer asi el tra-
bajo inedmodo.

Hoy- dia, latabla 6 tolva de alimenlacion es or-
dinariamente de hierro colado; es muy ancha y
muy inclinada & fin de que las cafias puedan des-
lizarse ficilmente. hieia los cilindros, La de des-
carga ‘es igualmente de hierro colado; estd apra-
tada‘en su extremidad para que el derrame del
jugose verifique mas ficilmente. Esfa tolva, que es
cOnecava, estaba, en ofro tiempo, agujereada para
que el liquido se escurriese mas ficilmente; maos
¢sto era muy ineémodo, porque las esquillas de la
cana molida se encajaban frecuentemente en estos
agujeros y defenian el jugo. La reguera de derrame
€8 eslrechamente ajustada al cilindro; 4 fin de re«
cibirel jugo, sin que se mezclen pedazos de hagazo.

En los distritogs de’'Demerara, de Surinam, de
Cayena y en todos los de la Trinidad, s¢ adapta
ordinariamente al molino una homba que el eilin-
dro superior pone en movimiento. Ll lguido corre
del recipiente en la cisterna donde estd sumergida
la bomba, y esta lo envia en las calderas. Las hom-
bas empleadas tienen todos sus conductos de co=

AT B RRVR e
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bre.y fungen muy lentamente. Es muy importante
que su fuerza ¢orresponda 4 la cantidad de jugo
quesetrata de-hacer subir; porque, G el trabajo
se dilataria demasiado, 6 el jugo comprimido de-
masiado ripidamente en los tubos, frotado 6 ba-
tido por el aire, llegaria fermentado en el reci-
piente.

Caando el molino estd en movimiento, el cilin=
dro-alimentador-estd mantenido & casi media pul-
gada-del cilindro superior ; mas el tercer cilindro
es tan aprefado que el hagazo no.puede hallar paso
entre ellos que ya molido.

Se gcarrean las cafias en el molino hechas tercios
0 manojos, cortadas de una longitud de una vara
poco mas ¢ medos (I metro 6.0%95), El mozo en-
cargado de alimenlarel aparato, las coloca encima
de la tolva-de glimentaciony lasextiende lo mas
igualmente posible. Los eilindros, al dar ‘vueltas,
las aparran y las aprietan. EL jugo exprimido corre
en el recipicnte, y las cafias guiadas entre los tres
cilindros por las tablas directoras salen del moline
y vienen i caer en el suelo complelamente prens
sadas. Entonces el bagazo al eslado de médula’y
complétamente seco estd recogido por olro mozo
que lo coloea en un lugar separado expuesto al sol,

donde acaba de seoirse, y se.ata despues por lios 6

Imanojos que sirven para quemar en las horpillos:

Hé aquf las venlajas comparativas de los ne
nos horizontales y verticales: el molino horizons
tal es de una construccion menos cara, ¢s de¢ una
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colocacion mas [faeil, disminuye la maniobra
de la mitad y funciona mucho mejor. Sus tablas
directoras permiten dar & Ia cafia ana altima pre-
sion mas completa, y el bagazo no sale roto del
aparato, como esto sucede en el molin vertical, lo
que hace la desecacion y el almacenage de este
combustible mas econdémicos.

El trapiche vertical goza de una preciosa ven-
taja, la de poderse lavar mas fdcilmente, Es faeil ar-
marlo y suprecio noes moy elevado, porque toda
la armazon puede hacerse de madera. Mas ¢l tra-
bajo considerable que exige su alimentacion hace
que no pueda servir sino cuando uno dispone de
un aparejo-de bueyes 6 de un molinode viento,
En los pequetios trapiches empléase madera muy
dura para haeer los cilindros; algunas veces se
forran con cobre 6 laton, El curbaril 6 guapinol
(hymenca courbaril) suminisira excelenles eilin-
dros para los pequeiios trapiches de panela.

Hé aqui lag dimensiones de los mejores molie
nos horizontales :

i i
POTENGIA DIAMETRO |

¢ Ia miquina, 2 | ndros, ¢ los ocilind
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La velocidad de los cilindros, en su cireunfe-
rencia, es de 1720 poco mas 6 menos por minato,
Para evitar las resistencias ocasionadas sea por
una aglimentacion, sea por la frotacion accidental
de las ¢afias (lo.quealgunas veces para la miquina
y rompe el drbol), se da al firbol principal y 4 la
rueda de trasmision una solidéz y nn peso consi-
derables,

Se obtiene, para la molienda de las cafias, un
rendimiento en jugo que varta segun los procede-
res empleados. Hé aquf el término medio :

Para los molinos hidrduliovs... (1. | 64,8 de jogo por 100 de cafta,
cilindros horizontales 64,2 - —
molinos de vapor 60,9 - —
molinos de¢ agua y viento... - 9,8 - —
molinos de cilindros verti-

Estos iltimos trapiches estin todavia en ugo en
la isla de Guadalupe (Antillas francesas) donde
600 molinos funcionan diariamente.

Este cdleulo medio estd establecido en ¢l resuls
tado de ensayos hechos por Mr. Dupuyen 17 mo-
linos de agua,'15 de viento,'T de cilindros horizon-
tales y 8 de vapor. Las cireunstancias en las cuales
estos experimentos se han verificado, $on las ordie
narias de la fabricacion. La diferencia que se nolg
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en estas cifras proviene de la presion mas 6 menos
grande.

El jugo obtenido por medio del trapiche hori-
zontal, que hemos descrito, es tanto mas rico en
azicar, cuanto que la cafia es de mejor cualidad;
Y, por lo demis, so aproxima mas del término
de madurez, Sobre 90 ceéntésimas parles de jugo,
término medio, contenidas cn la caiiz, répresen-
tando 48 de azicar, no se saca mas por una sola
presion, sino 60 poeo mas 0 menos, y no s¢ ha po-
dido obtener mas de 65 4 68 por una presion do=
ble, suficientemente relojada.y graduadas En las
colomias francesas, el jugo de cafia tiene una den-
gidad' de 9410 6 11° (pasa-micl do Beaums)

No trataremos de deseribir los molinos mas &
mengs grogeros empleados en 148 Indians orienlales
en muchoes puntos de Amériea para exprimir el

y
i

go de la eafia, puesto que de nada servitian para
nuesiros leetores. Bistanos decip que el estableci-
miento de una buens miquina para moler &5 una
condicion indipensable para fabricar por mayor
con economia.

La fabricacion do la panela 6 azicar bruls lamado
gegun los paises dulee, raspadura & chaneaca, os la
mas simple y la mas grosera de todas  las extrac-
ciones; 8in embargo da 18gar en mochas localida-
des & una explotacion venlajosa, sobre todo de al-
£unos anos aca.

El jugo esth Hevado denfro de unas calderas de
hierro colado 6 de palastro, raras veoes de cobre,
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donde se evapora hasta la consistencia de un ez
tracto. Guando el jugo comienza & hervir se echa
dentro una pequenia canlidad de Iejia de ceniza y
se sacan las espumas por medio de¢ nna espoma=
dera ; despuesise facilita la evaporacion agitando
constantemente el lguido. Poco i poco se espesa,
se vuelve viseoso, se colorea fusrtemente y se peza
con fuerza 4 los cucharvones.. Entonces la materia
se ha vuelto tan espeésa que no sube ya en la cal-
dera, ¥ se quemaria 8i no se quilara la caldera de
encima del horno. Se vacia en'una eanca de ma-
dera (fiz. 44), y se llenan unos moldes que varian
en su 1]501’.! DA ve Ces son :!'Z’.ll—l‘:-u‘l'.'loa 3 cuulujt-.
y estin vaciades eén un trozo-de madera fuerte al
ntmero de 8, 10 ¢ 12 (figura 41). A medida que ¢l

Fig. 11, Fig. 12,

aziicar se cusja, se saca y se leva en'el almpeen
donde s¢ pesa y se envuelve en hiojas de caiia, reu-
niendo dos semi-esferas pare formar lo que se
llama un atado (fizs 12). Cada mitad de un atado
se llama lape. Una carga & mala'consta de.64ata-
dos, ysu precio varia segun lag localidades y la
escasez del azdcar (de 6 & 10 pesos carga (figuras

~v_‘l:)
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La panela sirve principalmente para la fabrica-
cion del aguardiente. Enla América central es un

Fig.

ramo de industria agricola que ocupa un gran ni-
mero de trapiches. La panela es mas 6 menos co-

loreada ; 1a mas blanea sirve de alimento 4 los In-

dios en un gron nitmero da localidades. Esta clase

de azicar es, como s¢ debe comprender, muy im-

pura; enelerra partec 11!35 de' bazazo,

coagulada, sales, materia colorante v un:

bas inde de caz*am-.,‘ln. Durante la

cion suministra un aceite empireumitico mlxﬁl

,1,;.—. impregna fuertemente el agnardiente y ln co=
unica un sabor delestable del ¢

privarla. Este aceite esenecial se aproxima, por su

composicion y sus propiedades, de una materia
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anfloga que se desarrolla durantela destilacion de
los aguardientes de papas, trigo y ofros cereales’
y tiene on la economfa ona influencia dafiosa qua
no ha llamado bastante 1a atencion de los gobier-
nos\que especulanicon ¢l aguardiente y favorecen
su consumo entre los Indies. Segun nuestra débil
opinion, no es tanto- el aleool contenido en ésta
execrable bebida Ilamada aguardiente, y en ¢stilo
wvalzar entre los Centro-Americanos cochucha, que
daiia la salad de los pueblos como el aceile empi-
reumitico que contiene. | Gudnto mas convendria
prohibir Ja fabricacion de esta clase de aguardiente.
regervando lal cafia para la extraccion del azdcar
destinado sea 4 la exportacion, séa al consumo del
pals-mismo, y fomeniamel cullivo de la viba, del
pulque, de la-cebada y del pulo (para la fabrica~
cion dela cerveza), y aun de las manzanas (ue Se
dan en todas las regiones frias de las Cordilleras!
El Gobierno pudiera crearse una renta tan pingiie
como la que produce el ramo de agunardientes sin
perjuicio de la salud piblica y de las buenas cos-
tumbres. Hemos visto que los pueblos dela Repi-
blica -mejicana, que usan el pulgue como hebida
fermentada y no consumen aguardiente, son mas
vigorosos y mas trabajadores que los que no tie-
nen mas que aguardiente. de panela para reparar
sus fuerzas,

La civilizacion de un gran niimero de pueblos
hispano-ameéricanos depende en parfe del cambio

i
.

de bebidas, y esperamos que algun dia se tralard
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con alzuna solicitud de esta imporfante cies-
tion (1).

De algunos afios ach se fabrica en Centro-Amé-
rica una especie de rapadura 6 panela por mayor,
llamada chaucaca (figura 15), para-la. exporlacion.

Fig. 18.

Esta chaucaca se halla bajo 1a forma de panes de
una arroba poco mas 6 menos (25 libras), que se
enynelven en un petats 6 88tera y se envian sea en
cajas de madera, sea en costales de géneros de al-
godon. Se exporta la chaucaca por el mar del Sur
en el Chile, en el Perii, en la CGalifornia ¥ aun en
Inglaterra, para fabricar aguardientes:

s hechos pudiéramos acerea de los efeclos fonestos
w ol . 2
s alc pdios. En glgunos puntos de Cene

tro-América of nhuso del aga

diente cochiucha ha'emusado I desene-
racion de I rmza, Un excelente eléirigs; Vicents Hernandez que fué
cora de uva imp DA parrogeia, en of depa to de los

tos, Sants Cataring Ixtaguscan (Repdblica da. G

atemala), desp
de varios ‘esfuerzos. llegd § pe

4 los Indioé que e) aguardients

les causaba mil wales 4 m:

do sy uso. Los Indios ol prins

que 8 g

ale y que no velande qué

Liacia pagar una cogla

Jo pod ar 1oy
moedo podiun evitar la v testo casi i la fuerze por
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La chaucaca pierde mucho por larefinacion; y4
pesar de su bajo preecio, no pensamos que presens
taria utilidad alguna como base de aziiear. Sin em=
barzo nosotros deseamos que en Europa, particu=
larmente en Francia, dondé se han imaginado
tantos medios para reparar la escasez de las cose-
c¢has de vino & consecuencia de la enfermedad de
la vifia, descamos que se frate de wlilizdr como
base de alcool esos azicares brutos gue pueden

acerse en enormes cantidades y 4 un precio sus
mamente barato’; habria mas provecho en esa ex-
plotdaeion que en el cullivo del sorgho dulce y de
la asfodela, plantas de 1as cuales nos proponemos
que-han dado lu-
8, La produccion
del alcool es delas mas importantes en Europa, y
los Ingleses, que no ignoran nada y s¢ éncucniran
giempre los primeros enlas tenialivas arriesgadas,
cuando se trata de-comercio y de indusiria, han
ensayado ya la chaucaca de Centro-Amériea y pros
bablemente seguirin. Todo el mundo ganaria en
esta vasfa explotacion, los cultivadores hispano=

decir algo en nuastro apéndiee, y
gar hasta ahora & muchos engafio

sus gobernanteds Bl curs les aconse6 pagar 1a misma cuota sl goe
Biemo de Ta Répdblica sin beber el aguardiente, En efecto loz Indios
de Santa Catarina siguieron - este prude: y degde entonees
gatng §os0s In pepta y no 8@ eplt iefo de In behids
Hsio demuestea elocucntemente cuan. filcil seria ‘aholir el\ust” delf
sguardiente y reemplazar.esta renta por otra cuslquicra. Es de notar
que el pueb® de Santa Catarina es uno de los mas belicotos de Cens

wo-América,

DE LA CANA DE AZUCAR. 71

americanos, el comercio marltimo y los industria-
les ; los granos de primera necesidad mo se em-
plearian yapara la preparacion de licores aleodlicos.
La chaucaca destinada 4 1a destilacion, no pudiendo
servir 4 la refinacion, no entriria en concurrencia
con log azieares ferciados de las colonias; y en
todo caso, para enidar todos los intereses, no fal-
laria algnna providencia gabernativa para preca=
ver el frande. Ya hemos visto que la glucosa fa-

bricada con la f¢

papas esld emploada 4

veeces para

hel ; mas el

usificar el aziiear de cafia ¢ de meta-
Gobierno tiene medios para reprimir

esta falsifleacionry mo le faltarian pues 168 nétosa
rios gn easo de un delito semejante respesto de la
chageaca. Es pues esta nn@usstion importanti-
sima que nos ha parecidoconveniente veéntilar,




CAPITULO V

Fabricacion del azdicar,

Volvamos 4 1a extraccion del azicar,

En'los trapiches de pagla y chaucaea los moli-
nos verlicales por la mayor parte estdd movidos
por bueyes y & veees por rueda hidratilies. La in-
troduccion de las mdquinas de hierro movidas por
el agua ha producido en esta clise deingeniosuna
grande economia ; asi eg que los antiguos molinos
de madera’y de busyes tienden & desaparecer cade

Qia.
Los hiornos de 10s trapiches de panola’ gon mdy

ncillos Yy cas1 primitivos: muchos earecen d

menea. Las ealderas son g neralmente de pala

tra, compuestas de varids pitzas rémachada

oS h
'

llegzada en el logar de la &y plotagion. En
2 A ¢

donde los caminos no permiten el ugo de Jag o
108, seria dificil Ilevar las calderas de una solg




cion decl j

ondecalye

de 1a hornilla; 16
vaporiza la micl 'l:aj‘l }‘ 1040 15 mas
a hierro donde
Ea plentacior f: nnd sng .lc de cail
he de panela, ylog ados que

snto de prodai

111'\(1 1 'x‘d!\ S

Do canal dura de geig'& ocho a
gaves privilegiados donde Jos caficles duraneasi ¢l
i
doble,
4

En los'ingenios de azicar el trabajo e3 mas ége

ndas complicado. Vamos & ir

JUE COMuchy
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.

féenla verde, deido malico, peclina, azticar erista-
lizahle & mc_nt.uu ible. Al salir de los cilindrog el
caldo es turbio, de un color pardo verdoso; una
capa de espuma espesa 1a cubre ; su sabores dulee,
¥ su‘aroma ¢s aer

Su peso especifico o 033 & 1,2(::},
condiciones en 135
En efecto la riqueza sacarina varfa con la natura-
leza del suelo, el cultivo, la estacion, la espegie y

1 esks h(n"‘.x.lxz'

¥ de sus

via *"mmt!w !

: S ’f'-,htl.&.",’-il al-

codlica. El jugo eorre del mo I BC POr NS -reguera

dg-madera forrade de plomo 6.de cuiuc, y llega en
138 calderas dispues{as enBn Lorno grande.

En los v-ta.-,:ix,x.rzm-:zlos que fabrican duranic
el tiempo de 18 cosecha de 15 & 20 bocoyes
de azicar por semana, tres ealderas de: clarifiog-
cion deda-cahida de 10 heotdlitrar cada una, has-
lan para el trabajo. Gon calderasde esta-dimen gion
8¢ puede, por medio de una lave & de un sifon,
decantar lentamente el licorisind oeitar los 4
tos de ¢ s P AR .
puesia e
lrn: ue

Tan . i ) aay
obréro elarificador he te enldo para lenar su
caldera, se prende ol fy a0, ¥ nido ellicor era

pioza & acalorarse se echa In L Jia de eeniza 6 1o
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agua de cal, Esta es la operacion que se Hama

:ntificamente defecacion, operacion muy delicada
y generalmente mal comprendida. Latemperatura
conveniente para verifiearla es de 70 4 78 terma-
melro eentigrado; nins generalmente los obreros
agnardan gue hierva el ealdo, y esuna falta, por-
que cntonees 1a albumina vegetal se halla disemi-
nada en el licor y no'sesepara ya sino con difi-
cullad.

El empleo de le lejia no nos parece conveniente,
sobre fodo.cuando la cafia crecé en un terreno ar-
cillozo o/desprovisto de saleg calizas: la cal es pre-
ferible sobre todo para el caldo.delas cafiasrobus-
tas delastierras virgenes. Tambien es gencralmente
defectuoso el métode empleado en la defecacion :
el obrero no echa de una vez todo el liquide defe-
cadon, obra siempre 4 tientas, y-no sabe ealeular
acertadamente la'cantidad necesaria : debicra tener
4 su'lado una probeta de eristel, como la usan los
defecadores en la fabricacion del aziiear de remo-
facha; “por medio de 12 cual sacan d& cuandd en
cuando percienes. de licor que ‘examinan-atenta-
ménte, prueban:al paladar, y adquierenal cabode

niy experieneia tal gue raras veces

S ol Ce sy .07t : P Y
ectorde la' dos uido defe-

lef asar;

= Sk
01aua, y ha 3

de 2
lnego como se havertido en 1a cal-

dera la leche de cal, se menea el liquido; Ia cal
opera la separacion de las materias insolubles que
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suben inmediatamente 4 Ia superficie, bajo forma
de espuma, y en parte se precipitan en deposito en
el fondo de 1a caldera. Rl liquido sé vuoelve lim-
pido, aunque mas 6 menos coloreado, En este Vil
tlimo caso, la coloracion proviene de la combing-
cion de una cierta proporcion de glueosa, que se
habia ya formado poco tiempo antes de la exfrac-
cion del jugo. Se separan las espumas por medio
de espumaderas, y se decanta el liguido por medio
de un tubo provisto de su:llave 6 de un sifon. E|
exteso de cal puede COITegirse con nna pequeiia
cantidad de alumbre disuelto en agua.

A medida quie el licor se acalora en la caldera,
un\a espuma formada del coagulum deljugo de Ia
cana sulie i la superficie. Se activa gradualmente ¢l
fuegohasta que la temperatura se acerque del punto
Se .la epullltzxuxll que sin embargo es preciso evitar,
Peluzgaique el ealor es suficiente cuando 14 espu~
ma subey forma unos copos gue, al deszarrarse,
dan nacimiento 4 una materia-blanquecina. Estg
ttene lugar poeo mas ¢ menos 40 minutos despies
fle haber prendido o) fuego. Entonces se apaga ha-
Jando el registro; se )
el licorclarificad
dera mayor de
hilera.

deja reposar duranie una hora
0, despues se inlroduce en lacal-
€vaporacion que es la llima de In
No se puede deseribir ficilmente los medios do
rven los oficiales lamados puntitos para
con«)c.r:-r el punto conveniente de cristalizacion ; In
Cxperiencia 'y la inteligencia del puntero 1o hag

que ge si

J Il;l.‘ju_rl
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todo; mag hay cierto grado que no se debe esperar
para sacar la miel y que pronto sellegad conocer.
Algunos juzgan del grado de eocimiento por el
grano que se forma en la espuma enfriada; mas
1a mayor parie deciden por medio del tacto, lo que
consists en tomar una gota de miel con el indice;
apretarla contra el dedo pulgar,y & separar desde
luego estos dos dedos mirando. el efecto producido
por el liqaido interpuesto.

Lalongitud del hilo que se rompe tieneunacierta
extension y s encoge hacia el indice, y es casipro=
porcionada al grado de concentracion.

Clonviene, ademds, examinar la apariencia de la
granulacion, porque ung miel viscosay demala
cualidad puede suministrar un hilo bastante largo,
y una. vez enfriada’cristoliza apenas, Preciso es,
pues, tomar_en consideracion el aspecto y lasoli-
dez de los granos que, hasia que se reemplace el
modo actual de concentracion del jugo de la caiia
por un procedimiento mas perfeccionado, seguird
siryiendo de guia 4 1os punteros.

Se verifica 1a cristalizacion de la miel de varios
modos, segun que el aztiear deba ser vendido como

azicarterciado por bocoyes 0 cajas, sea que deba
ser vendido en pilones para el consumo del pais.

Fn lascolonias, la purificacion ge verificy en un
vasto edificio debajo del cnal estd uh sétano que
sirve de récipiente para lamiel de purga. Este g6«
tano O cisterna (pilaen algunos puntosde América)

estd forrado de plomo, entablado O revegtide de
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una mezela da cal hrafiida

S y8u fondo esliceramente
melinado. Eneima de %

este s6lano se eolocan unos

toneles'é pipasen los cugles se-eehn elazicar que
se ha sacado de las :

: S formas 6 canoas donde se ha
talizado, Hstos toneles tienen en el fondo dieg
0doce agujeros, en cad 3o dog

-CBUZUIeros; en cada uno de los cuales ests

SHRR L el 10§ cuales estd

' tapon que depasa de 015 4 020, Estos

: Ponjosos dejan correr la
: de purga en la cisterna que-estd por debajo
‘nariamente se deja el azticar de enalidad ma

L UL e iliCe

A
i anas en ‘el cuarto de
tHteacion ;- el aziiear, cuyo o
1003 elaziear, cuyo &rano es gr

blan 2kl 5 s e
mdo, queda ahi un mes § gois semanas. Bl cuarto
: :

de purga dehe estap cerrado y ealentade

Gué 1a Ticaefane:
jué'ta liquefaceion ¥ el derrame de 133 partes vig
AR Yid=

TH¢
h

o8y los fapones es

dinmng durant )
Huldurante fres 0 enatro sem

»4 fin de

€0Sas' 86 operen hien.

Cia iere 1 {

= 1ando se quicre hacer aziicar ex pilon para el
;:m:um_u 8¢, concentra masla miel, y euando se
121 reunido ‘en una caldera grand : :

e de eobre ' pi
de madera forrada o

del mismo me i
LIismo . metal. que se lan
i . e ama
enfriadera, la miel de euatro cocim

: fentos se menea
fuertemente por medio ¢ ‘

le palefas-4& fin de-obtener

umgrane uniforme, ¥ 4 i
ano unilorme, y para evitar queise formen
D

Lespues se trasiera oste 2z
car caliente dentro de unos moldes conicos llama
ACH Cont ama-
dos formas (fie. 2k v 98 i
8 formas (fig.24 'y 28) hechos ds barre quemade

Eslas formas fienen en si extrorg: '
oo oedenen en su-extremidad wn pegueiio

cristales moy ernesos,

ISTacy 0

Jero que se tapa con una ¢

vija deé maderna enviielta o

21 v.':."' T Y:Y l’s’ yE "‘]
ue envuelve la espioa dal iz).'S =
q uelve la espiga del maiz), Se colocan esl
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formas por hileras la punta por debajo apoyando
las unas contra las otras. Como la capacidad delas
formas mas grandes es mayor que la de los lonclcs
mas pequeiios, y que el frabajo dura muchas se-
manas, el local de 13 afinacion debe sermucho mas
vaslo que elidel aziear terciado. l"u"nrlo la miel
esth convenientsmente cnajada, lo que se verifica
ordinariamente al caho de diez y ocho & veinte ho-
ras, se quitan los tapones o estacas de las formas
y se colocan cada una encima de un vaso de pur-
gar (Véase las figuras 80y 31) 6 en un fuerte to-
blnu agujereado & propésito colocado encima de
los recipientes de purga. Asf las formas se escur-
ren; al cabo de veinte y cuatro horas se recmpla-
zan 1os botes llenos por otros vaclos 6 so cambian
las forinas de logar para colocarlas encima de otro
recipiente. En el primer casola purga se vaefa en
el recipiente, 'de dnndo gp saca sea p:n'u ponet 4
e fi
la purilic:;ciuu por medio .,L_-! lu.'rw 6 «u‘ril?a: esta
operacion consiste en echar encima del-azicar por
la base de la forma (se entiende que la base-es
aqui la parte superior) usa capd de arcilla dess
leida en una papilla algo espesa. Antes de echar el
harro seigualala S?ljn‘.l'iia';" de cada pilon quitando
una. edsears hueea formada de crislales graesos
que-se hace 4 un ‘lado ' para derrelirla en\agua 'y
haeer azicar relinado 6 que se agrega simplemen
& la purga destinada & la fermentacion. El agua

que s¢ halla en la arcilla se escapa de ella por una

PR LA CANA DE

-1““{1"“&0:1 lenta, y derrami

prontamente que los cristak

capa de azicar os enleramenty

por una segundi, y & veces se emplea ung tercora
hasta que el azicar esté bastante hlanco y purifi-
Cado.

14 estofa,

destinado & la exporfacion se rompe en pedazos y

edace en un polvo grosero que se embarea on

jas & bocoyes para. la Europa, Biel aziicar en pi-

lon so vende en los alrededores del inzenio & en

los gentros de-poblacion vecinos, seenvuelve en
hojas.de plitano & en dobladores de maiz

Los azdicares (rgtados por

31"y

por miatices diversos segun ol lugar
pado en la formaduranfe este oper
del pilon es generalmente mas col
tituye una calidad  inferior, mient:

0185~

a8 que la base
constiluye la primera, despues de la cudl vi

sequnda, 1a tercera, efe.

Para- hacor ¢l razicar embarrado
Ml mas madars, por
sho ghilen se ..»1.1
oncentragion, y no se [l-.:‘l'.\b‘:‘l-‘. purific
]'.ll'}'-v. Vuélvese &« ocer la

miel
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1 ctalidad s
Sin embargo 14 aplicacion del barro es gene
an la izl de Cubs quesaministra los azieares m
apreciados en los mereados de Europa.
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oy ghmun del azden:
eralmente, Ahora vamos & indics
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la isla de 1la Rennion, ¥y en algings pertes del gons
finerte hispano-americane. Eslas mejoras ge deben
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0, para moderar el e:
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trasformacion, mientras un cielo puro, una brisa
fresca del norte son mas t‘u\urables 4 la conserva-
cion del jugo. Hemos hecho muchas observacio-
nes, y nada mas ficil como ayerizuar sn exae-
titnd.

En-los terrenos virgénes la caila treee, eomo o
dice yalgarmente, con vicio; 8s decir, que ¢s muy
vig-.-msu. muy alta y muyfrondosa. Esfe desarrollo
de i thk:inn perjudica & la calidad  del sztear;
asi es que la primera cosechia no rinde tanto como
la segunda, y la-dercera es lodavia mejor. En este
caso es probable quela cana ha absoryido sales que
delerminan Ja fermentacion del azicar, y quecon-
tienejuna proporeion de albuming vegetal mayor
qne ¢n los afigs subsignienles, asl’ es que cuando
sebeneficia un cain .J por primerd vez la defegas
cionydebe hacerse con el mayor cuidado, y se debe
emplear cal y en geguida pasar el jugo por filtros
d¢ carbon animal.

La falia de aseo es sobre todo la causa principal
de una pérdida nolable de aztear cristalizable.
Coando hay una distanc’a grande entreeltrapiche
y las caldergs: la) fermentacion es, tanto mayor
cuanto que los conduetos son- mas largos ; estog
deben ser constantemente limpios, el jugo debe
pasar colado por medio de unas telas de alambre
de cobre que detienén las partecillag de bagazo qué
se quitaran 4 medida que se amontonen, Las par-
tecillas de bagazo forman unos tantos fermentos

deiermingn en jnay corto tiempo la transfor-
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naclon de nna eierfa cantidad de aziear en miel ;
de ahiproviene que los trapiches que muelcn ime
parfectamente producen muchas particulas de ba-

zo yreunen dos defectos en umo, pl‘f‘b no sacan
{a la cantidad de jugo dulee contenido en laca na
dan un caldo ensuciado con m]purnzal‘s. Si fuera
séihle tratar por el calor el jugo dela cafia sin
e estuviese sometido 4 la acoion del aire se nio-
wvia una diferencia enorms en la proporcion de
x-m:l 1cl0s.

La cafia demasiado tigrna produce menos aziear
que cuando ha llegadodsn entera madurez; es ob-
garvacion ¢ todos los tragpicheros han [lfﬂl do |
cer y z'e‘»rzlrx;'u de 1a cual no fencmos que hablar
mas, pues se comprende que este es el easo de to-
dos los productos vegetales: el café cosechadoverde
€5 menos :H'-vZH-".ﬂul, [)Ul‘ I.‘_I".l-g‘:"!iel!t'f
bueno queicuando has E'ln beneficiado en su estado
de madurez completa; el anil cortado muy tierno
da menes materia colorante elc. Algunas veees
para no interrumpir los trahajos de un ingenio, se
corlan cafias que no han legado & so
maduréz y se réyuelven con olrasna

1ezela produce siempre fatales resultades; pues pl
jugo tierno de las unas determinala fermentacion
o de las maduoras y la pérdida es dohle.

j
El'terreno influye notablementeenel producto

1; a8l es gque en muchas cireunstancias
debe gerahonado como sucede en las Antillasfr:

8. En general ana tierra lizera, pr

Sy —————

v:;,‘
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que varia-segun las localidades ¥ 1o shundancig
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Suponiendo pies quese quiere fabricar azdcar
de primera cualidad por medio de los procederes
nueyos, y de obtener de una misma extension de
eanal un rendimiento mayer, volveremos i tratay

de las operaciones que hemos mentado ya ripida-
mente.

aplicadion. o iz fabrieation del oni), 16 lnpia del cafd, dél wigo, ets,
El cotte do 'las maderas, In reductionnn golvo ¢ virutas de losoulos
finles, elo,

DE LA CANA DE AZUCAR.

CAPITULO VI

Fubricacion perfeccionadas

La defecacion e nna de las operaciones mas im=-
portanies de la fabricacion del azaear. Tiene por
objeto, eomo lo hemos indicado ya, separar el
jugn de todas las materias solubles 6 insoluhbles
que lieng én suspension & en disolueion, y que,
por su naturaleza, perjudicasen tanto & la calidad
de aztiear como 4 su perfecta cristalizacion, Mer-
ced al nuevo sistema de calderas calentadas por el
vapor, es!mucho ‘miag ficil redacir la ebullicion;;
las espumas’se rennen, forman und mMasdmas cormn-
pacta, y sé récogen con mas facilidad, (Véase pag.
17% 1a figura 23 que representa una caldera de de-
fecagion),

La accion de la cal en la defecacion del jugo s

muy ('n:“inlirn'l_yl,‘; el | 1Ace es muy impor-

tanle : es pus

r mucho cuidado
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do'ella. Alzunos fabricantes para reconoeer sicl
caldo defecado encierra todayia cal libre,
con el aliento en una penuefia cantidad
Ciemo el aliento extd earcado de &eido ¢

T UNA pequeaiia ;m]-cula de earbon

a suzz.h'.’i.‘- edel jugo. La cantidad de
saria & una buena (Ime::vc‘uu varia seg
dad del juze; 3in embar: o e3 Ai‘ un II.
litro delealdo (1). La limpidez y 1a poca colar
cion de caldo indican sila cal ha sido bien em-
pleada,

La defecacion por ¢l dcido sulfiirico que ha sido
propuesio sobre todo on la exiraecion del azficar
de ‘remolacha- presenta graves dificnllades; este
deido altera el gziicar; es preciso emplearlo por
pequedias dosis extendidas de-agun; y es necesario
emplear la.cal para-saturarlo tan luego comd ha
produeida su efecto; debaestar mozelado eon el
caldo enlas mismas condiciones de temperatura
que la leeha de-cal (60 4 70° term. ¢.)

El caldo estd expuesto 4 alterarse con prontitud ;
su parle cristalizable se trasforma con una gran
facilidadien aztigar ineristalizablo: toma un matiz
amarillento yan olor 1::1‘!10:11:11‘: en esfe caso, el
:';r‘;r?o sulfirico puede emplearse ventajosamente

ara gu defecacion. Mas si no se emplease 1a cal

DE LA CANA DE AZUCAR.

inmedialaments despues que el dcido ha proda«

do su efecto, cambiaria el aziicar en aziear in-
I lizable.

alumbre ordinario estambien un egente de

0N, 1as nf-cmit'\ aun el empleo de la cal.

»su empleo se corre ¢l riesgo de dejar sulfato

olasa en el aziear, y 4 pesar de que losincon-
nles gque resultasen de ahi no sean graves, es
aun p-_'.'t‘-:-.th- no emplearlo para defecar. De la
iefecdeion d cualidad del azdecar; mas
ada ha sido mt\ operacion, menos trabajo se
sperimenta para purificar el azliear,” y menos
abundante €s la purga; es pues el panto que debe
Hamar mas I3 atencion ddl trapicheto.

Ereténdese que en algunos lngares los trapiche=
ros&e contentan deechar en el caldo ealiente un
poeo de una corteza deun palo ilamado por los
hotinicos theolwoma- guasumia para elarificarlo in=
wediatgmente. No habiendo visto hacer esta ope=
acion-en logdiferentes trapiches ¢ ingeniod que
nemos visitado, no podemos calificarla ni saher
hasta qué punto este procedimiento es ventaj
no; mas si penshmos quels defdeacion 85 una ope-
racion ‘muy delicada, y qae of empleo de’ laTeji:
de ceniza no puede saplir al empleo de la lecl

Ent los fibricas de
rmaefe el caldo defecad

lio
del carbon animal en granos; despues'de e .>'~
i,

fracion se condentrg hasto 2 1sa-miel
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2 filtra una segunda vez y sele da punto. Para
el azicar de cana una sola filiracion nos pareee
suficiente, Hemos de¢ recordar aqui que el carbon
de huesos no solo elimina la mayor parie dela
materia colorante, sino_gue destruye el compuesto
de azticar y de cal (sacarato y glucosato) que se
puede haber formado mediante nn exceso de esla
base,

El ealdo bien defecado conserva siempre algu=
nas particulas sélidas en suspension ; es con el fin
de separar estas materias que la filtracion s indis-
pensable. Una vez filtrado, el juso esta recibide en
unas calderds diversas y sometido & una evaporas
cion ripida; mos ripida es esta opergcion, menos
so altera el jugo. Durdnte la concentracion se for=
ma én el fondo de la caldera un'depdsito de com-
puestos de naturalezas diferentes; esie deposito
fgrmy una costra que estorba 4 veees el trabajo:
algunos fabricantes eelran en la caldera un pocode
negro animal en polvo que impide el encostra-
miento, yescuando la segunda filtracion se vaelve
necesaria para separar el caldo claro del deposito,
Sin 'embargo esta operacion se puede evilar. En
gegnida se concentra el caldo hasta 27 grados.

En todas las maniobras que necesitan esssdi-
versas operaciones, €8 preferible emplear: los apa-
ratos lamados monta-jugo en lngar de las bombis
que ofrecen mil ingonvenientes.

Para [gciliter la evaporacion y darle la rapidez
necesarin, se usan hoy dia muchos aparatos dis-
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tintos. El empleo de las calderas de vapor ¢s genc-
al ya: estas calderas son sea de doble fondo, sca
de :(‘T[)x"hisim. Las calderas de enrejado son muy
inebmodag, porgue necesilan frecuentemente re-
paraciones gue traban Ja marcha del trabajo.

Mr. Dubirunfault lag ha modificado, simplificin-
dolas : emplea un simple tubo continue en forma
de serpentina que recibe el vapor por una de sus
extremidades, provista de una llave ; el agua que
pracede dela condensacion del vapor sale por la
exiremidad opuesta, provista tambien dé una llave.
El fondo de la calderaesté inclinado hicia el cen-
{ro donde se halla una llave que permite variar la
caldera ripidamente. Al salir; la miel estd llevada
por-un tubo en anes recipientes,

Existe todavia oiro sistema de caldera ; es una
especie de plano inclinado ncanalodo en gradas, y
gue regibe la micl por su parte superior. Se ha
imaginado otra en el misme género :el fondo del
apuarato estd guarnecido de hajns 6 liminas trans=
versales con unas aberturas allernadas ora & Ia iz-

quierda, ora & la derecha, de modo que Ia miel

ticne que recorren um espacio mny largor Mo Péan

Hia becho unas dalderas do vsid cltseguahan do

muy buenos result

algo mas, pucs sucede 4 veces que las evaporacio-

nes se hallan totalmente {rabadas,
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Tambien se ha ensavado facilitar 1a evaporacion

. - - » L &
acion del aira caliente

preeig vado que no compe
o Sp-pudieran sacar de suempleo.
fambién lasx 8§ N URNOS apa~
hablaremos de

:-I f: .q-’:) .

;

tratar del secimienio & pu 1o cua
este-mélodo es principalmento empleado,

En fisi 8¢ ha hecho uio de un concentrador eny

2 nos pueden/dar das eilindres concént

or estd -dispuesto de

intervalo. Eslos eilin

inclinado, y reciben en esle eje nn movimiento de

rao cireule en el

&n un eje

rolacion. Bl caldo se introduee por la parfe supe=
riordel cilindro-interior; la temperatura elevada
queexperimentado concentra, y al efecto de esla
tomperatura 'viene & juntarse la accion de la cor-
riente deaire inferior que se establece de abgjo por
arriba en el aparato.

Los vapores producidos por la conceniracion
deben ger dirigidos fuera del taller por medio de
una chimenea de tablas, sing padieran estorbar el
trabajo.

ol

‘,'(iivf_"-’«‘,wf vi",\_‘, pe
dorante la noche,
Hav dos

Iz una (igne por

UG 5

arar }

; 1a

an los fillros y los

1 enalgoior espegie de

muy ventajos

aberlura

el coslal e

§6 Dace entrar ot

0 halla asi dete

periordeesto

en la parfo inf
nie con metal

v

ior de une caja forrada intariors

Ljagoenila caja, corte ¢

oel liquido decantado,

n los




MANUAL DEL CULTIVO

y despues se echan los depdsitos en el aparato.
Mr. Dumont ha inventado un filtro que tiene la
forma de una pirdmide cuadrangular tranca y vol-
teada; en la parte inferior de este fillro se col loca
un-dahle fondo agujereado CL."::‘,‘!‘f"' con una tela
hfimeda en la cual se echa el earbon animal capa
por capa, humedecido antes ¥ apretado con una
cuchara semejante 4 la d-' log alhafiiles. Se llena
ast de carbon hasta 2 decimotros cf sy parte
superior, y se cunbre este eonjunto con una tela
lice, encima de la cual gé hace llegar el ealdo
¢1a miel quela alrayiesa y.se eseapa por una llave
dispuesta en el fondo dvl aparato.

Se dispone en la altura del filiro un pequeiio
tubo para dejar escapar el aire, Sin esla precau=
eion la fillracion sé haria mal y las capas de car-
hon para-dar_paso al aire se desarreglarian. A ve=
cosla tela melilica se-tapa, y-entonees se reems-
plaza por, otra lavada. Esle filtro dabe fener la
(""‘;;n«':‘.\l;ul e un metro eilibico poco mas $ menoss
Dahe estar establecido en un In_;:\r quieto y léjos
do toda especie de moyimiento que Io sacudiese,
L ventajade estesistema esderennir'dos, opergs
ciones en nna; 1o Alracion ¥ la aceion delearhon.

ILos recipientes destinados 4 alimenisr este apas
rato deben. ser provistos de dos caios; uno pars
cesar Ja dlimenlacion cuando sequiers; y olro dis«
puesto de modo 4 mantener un nivel constante en
el filtro. La llave de este ultimo cstd fijada. en un

tallo que Ileva nuna esfera de metal huecs de modo

-
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quenosehunda 1 parte en el liguide. Coane
este hoja, la esfera lo sigue, obra enla llave y abre
el dafio ; enando en se guida del derrame la csfers
vuelye 4 gubir, obra en la extremidad de) {
disminuye el arificio de llezada.

Hase imaginado un nuoevo filtro lamas
de carga permanente y conlinuo; s -lclxizl.i 4 Mr
ron y tiene mucha analogla con ¢l de Mr. Dar

1
Jue i

su diferencia consgiste en nna lapa q

hermdéticamente y permile mtxw:“.r""

tfro, mediante tubos hien
da asi una presion bas iderabley {a

mucho la filtracion, Ademds, el fondo de este pa-
falo comuniena con la parte superior de otro :iz.!r(;..
en el cual selleya el liquido para experimentar

und nueva filtracion, La forma de estos filtros

indrica, ticnen I mel ‘0 de didmetro vy 2250 de
alto,

(.." a " . 3 1 ) "t y AG nan
i ll].du 88 quiere 1 ey funcionar este aparalo,
16 agul-como-ge-procede: los filtros'se Nenan pri-

mero de negro fuerten

tade ¥ puesio por

nas: ge lava eon A s g
48 ; €€ lava eon agua frig por medio de

i COw
igua que procede de gn reciplente. sie

Y611y e Do ai
Hiro .y que porcons:

negro que pudieran enturhiar la primera fillracion
de la miel. Despues deol lavado se hace legar Ia

miel en los filtros de un cipiente colocado & 1 me-

tro encima del cilindro ; se recibe primero el agua
8 8
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de que estd impregnado el earhon, se botay se :}nig
a operacion hacerse por si sola. Cuando la;

t4 suficientemente filtrada, se h'xc‘* eseurTir en la
cisterna con las otras micles acopiadas para el
ponfo,

Despues de la filitacien, el carbon esti lavado &
fin de quitarle las partes de miel que lo empapans
este lavado ge verifica con agua hirviente y se con-
tintia hasta que salza el ngaa como lia entrado, El
carban no tarda entonces en entrar en fermenta-

n, v cste estado dara 24 horas; despucs de esla
formoentacionque destruye todas las malerias or-
ghnicos quitadas al caldo, s¢'lava de nuevo el ear-
bon, & fin da purificarle y de devolverle s propies
dad eolorante. Gon este ohjetn 'se introduce en los
{iltros.un chorro de vapor & 2 atmasferas de pre-
gion durante media hora, ¥ se lava con agua hasta
que esfa salga elara y limpia,

Tsle aparato puede funcionar durante um espa-
cio de tiempo considerable, sin que el nggro pierda
sus propiedades descoloranies; y segununos expe=
rimentos recien he chos, estas propicdades pueden
conservarse hasta despues de onge meses de operas
ciones consecutivas,

Para obtener azdear mas blanco aun, se puede
operar su clarificacion como para ol esisan refinado,

La clarificacion se.opera con sangre 0 leche y ear=

bon de hueses rewucidos en polvo fino : para cla=

ix bien la miiel g6 émpicza por desleir 4 [rio
medio litro de sangre por I‘(r.:cti»liu‘«;» de miol, $9
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mezela bien y se agroga de 1 4 2 kildgramos de
carhon fino por hoctdlifro de miel; despu
1ta hasta que Ia tempera
centizrados; enfonces se deja de
n;emm‘, ¢l earhon se preeipita; mas la alboming
le la sangre no tarda en coagularse y en envolver
el carbon que arrgsira en la mpcrl i In cal-
dera y que no deja ya ningun depésito ¢n el fondo.
Entonces se hace hervir nn instante hasta que las
espumas €6 abran ligeramente ; y zi ¢l licor es neu-
tro, so n!»tio.n_ ana perfeeta clarificacion. i la miel
esld deida, la ‘albumina queda en disolucion, y la
clarificacion no se¢ puede operar completamente.
51, @l contrario, estd alcilina, 1o mismo suecede, 1a
albamina queda disuélia para reaparecer ol tiempo
del cogimiento en espama muy abundante.
Si se emplea lecho, ¢s preciso agregar cal & la
nezela'é an poco de deido sulftrico extendido en
de agua para que la clarifieacion pueda

corciorarse del estado-de la-miel, puede
y el pun,:l de tornasol; y si la miel estd deida,
i50-agregarle una leche de eal para neutra-

JieiioJnbdeatorio de ensayo

. Lo Lotara det
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Cuando la clarificacion és perfecta, se filtraen
un aparalo de Taylor; obtiénese entoneos nna miel
limpida y elara. Por lo demds, en muchas fabricas
los filtros-Dumont suj a la elarificacion ; mas
se verifican varids filtraciones por medio de estos
aparatos.

Tocante 4 los aparatos que-sirven 4 la clarificas
cion, son las mismas calderasde vapor que sirven
& la defecacion. En algunas fibricas se ha agregado
en el fondo delas calderas, que tienen 1a figura de
un gorro volteado, una especie de serpentina ho-
radada de Jequaiios agujeros por los ¢uales el va-
por esti proyectado dentro de Ia miel : & pesar de
que resnlla con este sistema un hervor favorablo
4 la accion del negro animal, tiege el grandeédncons
veniente de introdueir aguaen el caldo, y esle in-
conveniente compensa las ventajas que pudieran
sacarso de dicho método.

Despues de la filtracion se procede al cocimiento
O wllima evaporacion ; es lo que se llama en férmino
fabril, dar punto. Esta importante operacion ha
dado lugar & unamultitud de inventos que seria
demasiado largo enumerar.

Despues de la elarificacion, el ealdo marea 30* al

areomelro; mas e lensidad no siendo suficiente,

se concenira sometiéndolo & nna nueva eyaporn=

cion Hamada cosimiento d

"yr,‘
La miel de punto, asi se llama el caldo al salir de
log filtros ¥ de las ecalderas de | ffeacion, estd

las calderas de cocimicnto donde entra
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pronto en ebunllicion. Sin embargo arreja toda-
vig esSpomas que se separan «:nmp‘.'-!uxn~.-xltc con
de huevo desleido en agua, y que se quitan

s ¢con el mayor esmero ast como las demds
impurezas que se tan en la superficie del
{quido : déspues so activa el fuego divigiéndolo de
iodo que no queme la miel; en este concepto se
para la ebullicion enando la miel trepa, sea por 1a

1

] le un cuerpo graso, sea mengando con la

Heion (

El hundimiento de la ebullicion estd

cualidad de la miel : vuando el co-

pera hien, se oliserva que la miel trepa

poca, el horholon es elaro, 1657gj0s sa Sueeden con

riipidez v se revientan con facilidad. Entonces se

acelera lo concentracion hasta que la prueba se
liaya vuello saficiente.

Cuando la lgmperatura hallegado & 80° del ter-
mometro, eboficial loma entonees una prucha. Hay
virios medios de‘hacer la prueha, que'se designan
por los nombres de prueba al soplado, al filete &
hilo, al agua O a fa bolita, al termometro, por medio de
la densidad v al dignte.

Para gjecutar 1a pruechaal soplado, el oficial s
merge su espumadera en la miel, Ia saca y ld deja
escurrir; en seguida la presenta delante de la boea
v sopla fuertementé encimg ¢ (so produce entonees
una mfinid hurbujas blaneas; segun que es-
urbujus son mas 6 menos numerosas y que

liempo, ¢l oficial aprecia el
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La prueha al #
de mie én ¢l dm:z:-'; u
dera; desp aproxim
cn coptaclo con el dedo p
esta-de Ia tepaperatura de la mano
camente log dos dedads: se forma onfones
Silcste hilo' se alarga Lien, se rompe hé

ando uni gofa
io de la espuina-~

trata de volver

.'-[ pulgar formando un
4 subir hicia ol indics
bueno. 8i el hilo se rammn
déhil, sd dice gue el eonimionta st
mucho, se rompe cerea '}v'l dedo’ pul
sino muy lentamente hicia 6] tndic o, ¢l cocin
O punio eg subido O alto

La prueha al ay
en unwaso lleno de
de mial; sicuar
gindisolverse s
suficiente

in hae
1ienie cocido.

Ll termémetro solo no hasta para daruna prueha,
mas. puede servir-de guig para to

sefan |

da la'operacion,
s observaciones hechas en un coeimiento
precedente.
La prucha al diente exige mucho hihito; consiste
funa oo ¢ miel entre los dientes; i
i iento estd ya alj
de eonclnirge,

al, so verilica por medio del aredmelro : m

espesura-de la miel es lal que generalmente no 1
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que flarse en ella, y ¢s considerada eomo insufl-

ciente. Queda

iel se Pt
ahi ana me
y deamiel |
madopicnsan que hay o
que éste mélodo es
malas.coy

arie esie

do suficient:
14 miel estd &eida, al caciy
mas hdcia ¢l fin se colorea. Bl

ninl ax
1330 L

1

micles alealinas se cuen

dificilmente y'A veces do' ning
e una caldera dé vapor,

20 ol

R
nde punto
Vae pumnio,

generalmente poco fuer!

en lenl

1N

Mof

i,
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prociso emplear el ficido
{eramente la
lido de'9 4 10 veees

, sino lo necesa-

Lias calderas de vapor sor almente de ser-
penting, en reja 6 en volutaj; 'so

4 las que se empiean para la goncentracion,

dan los aparatos de Roth, de Howard, de Degrand,

que estin cerrados y én los cuales se haee el vaeio,
sog por.medio de una homba, sed por medio del
vapor condensado. El nltimo Sobre todo ¢s uno
de log a8 einpleados, consume menos combnsti-
ble, ¥ solo se produge él vacib‘al principio de Ia
operacion.

Este aparato consiste en una caldera evaporalo-
rig y uitzelrigeratorio; 1a ¢aldera, de forma esicé=
yica,/ 68 enteramente eerrada; & calentada en el
interior por und serpeating, Se haee el yacioy ins
{roduciendo en ella yapor de
eafio provisio de su i
dad de'la serpentipal La miol sulie onla culdera
por 14 presion del aire. Cuando el cocimiento esta
operado, se hace correr, por la parie inferior de la
caldera, en un espacio dispuesto con este
donde se ha hecho el wacio; 4 fin queel aireno
penetre en la caldera. Unas aberturas cerradag por
unos cristales permiten mirar en el ay y un
S1TYo

{ubo de vidrio, comunicando con ¢l

nara indicar el nivel de la miel. Otro cafio provisio
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de su llave estd dispuesto de modo & facilitar la
iniradueccion de un cuerpo grasoso en la caldera,
& fin de parar la ebullicion cnando es negesario.
Fste cafio estd perforado solo hasta la mitad; se
pone en su cavidad el cuerpd grasoso que se quiere
introdueir, se da una vuelta y el cucrpo grasoso
cae en el lignido sin permitir al aire exterior de
introducirse. Otro cano de ignal género estd colo-
cado en la parte inferior de la caldera y sirve para

extraer un poeo de miel para hacer la prueba.
(Véase Ia figura 20, su deseripeion y maniobra.)

Toeanwe 4 la condensacion del vapor, s¢ opera sea
por medio del agua gue estd lievada encima de 1as
volulas de la serpenting, sea por una corricnte de
aird que se dispone al rededor de la serpentina que
osfh envuelto y terminado por una chimenea,

Mz, Pelletan es el inventorde un’ aparato donde
el vapor hace el vacio por econdensacion y que
puede funcionar por baja presion ; mas es necesa-
rio hacer el vacio cada vez gue se llena la caldera.

Todas las miquinas guedcabamos deindicar han
sido puestas en uso al principio expresamenieen
la fabricacion del azticar de remolacha. En seéguida
los refinadores adoptaron varias de ellas, y parti-
cularmente las calderas de cocer en el vacio, los fil-
tros de Domont ytodes los aparatos que permilen
economizar tismpo y manutencion, como eyilar
que la miel no se descomponga 6 se vuelva mas
oscura & la acoion del fuego dirécto.

fabricantes d

¢ azicar do cana en las colo-
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nias, agombrados al ver el desarrollo que tomaba en
Europa el azicar de remolacha, y temiendo que los
fuertes dercchos que pesan en esla industria no
bastaran para limitar] la fabricacion, lomaron &
este-niisma indusiria rival la mayor parle de sus
procederes ; pues salvo las miquinas. de rallar 13
remolacha, las prensas por la extraccion del jugo
de la pulpa de metalel, los olros aparatos sou casi
log mismos,

Tambien se tratd de perfeccionar la extraccion
modificando log trapiches ¥ cmpleanxlo molinos
horizontales. Coneihese desde luego que e
dios perfeceionados no pudieron ser a-.lupmdas en
todos los paises. La falla de ingenieros; maquinis-
tas hdbiles, oficiales inteligentes, ha privado y pri-
varg-todavia una porcion imiportante del conti-
nente hispano-americano del beneficio de estas me-
Jumb.

Cnando log aztieares de la isla de Cuba ydel Bra-
sil escasearon, hubo en el Chile una alza grande
en los precios.de esta importante maleria y-se his
cieron algunas exporfaciones, en malas condicio=
nes, de los azicares del Esfado de Salvador enla

América central. Sin embargo estas expediciones

dieron algun impulso & la extraccion del azicar en
paises-tan privilegiados para este eullivo.como Ia
isla'de Caba (véase al fin dela primera parte lo§
apuntes sobre la fabricacion del azdcar en la isla
de Cuba).

La Nueva Granada, las costas de Cenlro-Améri

enorme

litiea
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sur do la Reptblica mejicana pueden sumi-
al comercio de amhos ¥ mndos canlidades
§de este producto; mas las contiendas po-

que no cesan de agilar aquellos hermosos

paisesno han permitido hasta ahora enla agricnl-

12T

tura en general 4 la industria sgcearing de dr'“ Ir-

rollarse
dia log

» como es. probable que sucederd si algun
ran una paz doradera.




CAPITULO Vi

Cristalizacion del aziacar y hianqueo.

Despues del cocimiento, la micl esta llevada en

las estufas, cuartos bajos calentados & 25 grados,
para someterla & varias operaciones, & saber : el
relleno, el eseurrimiento & destilacion, la levigacion o
blangqueo por medio de lamiel (en francés olairpage) y
¢l recociniiento.

Anles de procederal relleno se pone la miel 4 en=
friar en resfriaderas, que son unos vasos de cobre
deuna cabida de'§ hectdlitros, Esta operacion o8
importante, porque si se procediese inmediala-
mente al relleno de las formas, la masa no seria
homogénea y se farmaria una contraceion en los
cristales que eausaria una egpecie de.cavidad en el
centro. Tan luego como la miel empieza & dejarde-
positarse unoscristales,es preciso llenar las formas.

Las formas destinadas 4 recibir la miel de punto
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0D 1nos vasos que tienen la figura de uncono vol=
teado abierto en las dos extremidades. (Vease la
figura 22). La abertura inferior se cierra ¢on un
trapo mojado arrollado en cartucho. Se colocan
eslos vasos por hileras enderezindolos conira un
punto de apoyo en ires hileras. Para llenar las
formas se usa un barreiio” de cobre provisto de
dos orejas & agas; yeaando se han llenado aguellas
o8 mencster menear este por medio de una eapi=
tula larga de modo 4 mezalar las capas superiores
con las inferiores, lo que suminisira una masa
muy homogénen que cristaliza igualmente bien
en todas sus paries.

Para proceder al  escurrimiento de la Turga 6
destilacion, se destapan las formas y se cologan
encima de unos botes 6 en unascanales, 6 bien en
los agujeros correspondientes.de un tablon fuerls
colocado por medio de una Armazon maciza ene
oima de un récipiente 6 pila de purga. A veces su-
cede qué ol grano corre con la miel ; se coloca eits
tonces .en el orificio de la forma una espeeis de
cartucho agujereado que deliene los granosy deja
pasar la mial.

Cuando los pilonés estin suficienfements s0e08;

{ que se sacude lige

1a forma para desprender el pilon y se machaca

pan guaghapeado,

El bianqueo por meldio de la miel 6 levigacion s@
verifica quitando las costras que se forman ea la
superficie de las formas y removiendo ¢l azdcaz
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hasta 0705 de profundidad por medio de un cu-
chillo ganchudo ; despues convuna paleta circular
so apriefan igualmente los crisfales,

Cuando el fondo esld hecho se echa en la forma
una solueion acuosa de aziicar descolorada com-
pletamente y saturadad la temperatura de la estufa.

Seforma en la superficie del azticar, tratado de este
modo, una costra dura mas colorada que el resto
del aziicar; sé quita y se pone encima dela forma
un paiio blanco mojado que produce casi el mismo
efecto quela elarificacion por el barro. El lugar
dande se hace esla operacion debe tenér una teill-
peratura de 28 grados.

Las formas son.de barro quemado:.Jas hay de
zine y de hierro galvanizado. El aztear no adl‘lierc
tanlo en estas formas como en las de barro, mas
estag son preferibles por variosmotivos; necesitan
si estar tratadas con mas cuidado porque son gue-
bradizas. Por lo demis es ficil réemplazarlas, yen
un ingenio importante debe haber un taller donde
se tornean nuevas formas todos los dias yun horno
para quemarlas.

Las formas de zinc tienen el inconveniente grave
de oxidarse si no estin mantenidas con asnn,v y el
oxido producido tiene propiedades venenosas :pm
no dejan de ser peligrosas para él consumidor; a 1‘0-
nas ofrecen poea solidez. Las de hierro galvaniza-
do son muy pesadas y suelen oxidarse tambien.

Fabricado del modo que acabamos de indicar el
azucar es bastante bueno para ser consumido ine
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mediatamente. Cuando esti l'lvs'inu-;l--.;fl la C'X[lO'!‘-
tacion se saca de las formas y los pilones estan
partidos por la mitad. Las cabezas de los pilones Si,:
ponen en otras formas mas pequeilas para acaharde
cscurrirse; v las, Bases se colocan en unas tablas

y zuida sehace
del tado un polvo zrosero, con'el cual se llenan las
c¢ajas & los barriles; Este método se emplea pnra. 'cl
azicar de primera cualidad, salvo algunas modifi-
caciones, .en los grandes ingenios 'de la isla de
Cuba. Ahi g6 sirve generalmente del barro:se em-

plea para moler el azicar unas muelas verticales

donde se secan completamente. En se

movidas por un érbol de {rasmision en comunicas
¢ion con la maquinta de vapor. ‘
El barro empleado para la clarificacion del azf-
carvaria en su composicion ; se debe dar la prefe-
rencid i la areiila parda 4 verie, muy grasa, des-
provista de sales ¢ impurezas, Para obtenerlo puro
se pone i secar al sol, déspues se reduce 4 polvo y
se desleye ‘en agua hasta formar una papilla
liquida '}m: go vierle en una canca de madera
donde sedejareposar. La arena, las piedras peque-
iias y/lados los caarpos pesados, se depositan en el
fondo delda canoa. Alcabo de 2% horas se decania
la parle mas liguida que se pone cn oira canoa
donde seecha una nuevacantidad de agua. Ahfel
harro acaba de: purificarse y se décanta en unag
ollas de barro 6 en unas cubas de papilla que oca-
pan las dos terceras partes superiores de la canoa;
o8 la que sirve para embarrar los pilones, Una ars
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cilla buena debe al secarse encima del pilon con-
tracrse al punto de formar una torta (que se separa
con facilidad, Generalmente elbarro que ha scr-
vido una vez no se emplea mas; gin embargo, de-
secado y lavado eon suficiente agua pudiera servir

a5

del mismo modo que el barro nuevo. En algunos
ingenios un oficial pisa el barro con al agua y lo
amasa con los piés. Esta operacion puede hacerse
en un tonel por medio de¢ un eje provisto de pale-
las y puasto én !L]Q;imi-’:i!f.' por la mdquina de va-
por 6 la rneda del molino.

Los residuos de las primeras cristalizaciones es-
tin sometidos al recocimiento, es decir, que sedi-
suelven en agua, se concentrany sé cueeen como

la miel de primera exiraceion, ¥ suministran pro-

ductosinferiores, Estén comprendidos bajo'el nom-
bre de residuos la miel que se escurre de los pilo-
nes mezclada con las eostras coloreadas.

Cristalizacion de la miel de punto por la méquina

centrifuga,

Hemos visto que la levigacion estd I

roducidd
porel deseendimiento. de las parles 1

quidas mez-
cladas con sustancias g6lidas, Esle resultado que
no se puede producir sino lenlaionto por ¢l electo
de la capilaridad y de la pesantez se verifica con
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por medio de una correa que se lleva mediante una
garra, de una polea loca en una polea ensamblada
en el arbol que comunica pronto al eje un movi=
miento de 1,200 vueltas por minuato.

Bl azficar se reparte al rededor de las paredes del
viso guarnecidas de una tela mecinica fina que lo

una rapideéz grande en el aparaio que vamos & dess
eribir y en el cual la fuerza cenirifuga, gracl'umla
del modo que se quiere , separa casi instanlanea-
mente Jas partes sélidas y liquidas.

Este aparato,que no es Sino ol hidro-extractorde

Penzold, que sirve para enjugar los generos, ha
sido modificado de un modo particular por Mr. 5-\‘)'-
rigs. La figura 16 representa un corle que Lard

purga solo al atravesarla; esla arrojado contra
las paredes del vaso frio. Se reune en la reguera
circular de donde corre en una cebolla, debajo de
la cual estd dispuesta una cafial movil 6 fja para
condueirlo en un recipiente especial, En un mi-
nuto esta clarificacion forzada purifica mejor los
aziieares de segunda, fercera y cnarla exiraccion,
diee Mr. Payen, que no lo pudiese haceren 15 dias
el eseurrimiento espontineo de las formas coloca-
das en las estufas de una temperatura de 30 4 35
grados.
De este modo se puede purgar y enjugar {res vee
el azliear enel espacio de einco minnfos, miens
{ras que las mismas operaciones habrian durado
18 & 4% dias, segun la viscosidad de las mieles; es
decir; que se evita por este procedimiento las al-
teraciones de los productos bajo la influencia del
conlacto del aire y del calor, el empleo de grandes
locales, ¢l acaloramiento prolongado de las estu-
fas, y que en fin ge realizan valores que tenianim-
produetivos importantes eapitales. Estos motivos
gon muy suficientes para hacer comprender la
adopeion general de estos aparatos en los ingenios

womprender su disposicion. Se echa el azlicar que 3 1 : '
comprender su dispos y las fibricas de aztcar refinado.

e quiereenjugaren un viso puesio en movimiento




CAPITULO Vill

Refinacion del azucar de cana

éLa rafinacion del aziiear de cafia se werifica

Europa; estriba en la sucesion de un cierto mimero
de operaciones, de las enales conocemos ya algn-
nas, Estag operaciones son la fundicion de los azii-
cares; la clarificacion, una primeva fillracion. simple;

una segunda filfracion doscolorante, el cocimiento &
&

punto, el relleno, el escurvimiento & deshilacion ¥ la
J

clarificacion de los pilones sea por-levizacion  mes
disnts una miel pura, sea mediante el barro&

o El azicar bruto o terciado tal como se recibe en
Europa, ierra una cantidad mas 6 menos gran-
de de miell defputen y de |snsglancias éxlranias;

{orls
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importante saturar el agua de azicar {anto cuanto
puede absorver ; de este mode se abrevia 1a con-
centracion,

En muchas fibricas se agrega una leche de cal §
la disolucion ; resulta de ahf que esta s¢ conserva
ms ficilments y se altera mucho menos. Los pro-
cederes’ empleados para la- clarificacion son los
mismos que hemos deserito ya, por lo que .nos
abslenemos de repetirlos.
$La filtracion pnede veérificarse mediante los fil-
tros Taylor; delos coales hemos hablado ya. En
muchas refinerias se emplea-un filtro. andlogo
y cuya disposicion es la que sigoe (figura 16 bis
Ay B>

El aparato consiste én un.cajon de madera cua~
drado e, a, que estd puesto parado, altode2 4 3
metrog y provisto de una gberlura 6 puerta de ser-
vicio, Por debajo estd una cisterna que recibe el
licor filtrado y lo dirige & fuera por un tubo; en=-
cima-del eajor estd un recipiente ¢ que estd for-
rado de cobre como todo el resto del aparato. La
miel legn mezelada con ¢l negro, en polvo en el
recipiente superior ; despucs penetra en los diver-
sos liltros d, d, por las aberfuras e, e. Estos filtros
consisten cada unp en un costal de algodon grosero
do-casi 0= 40 de didmetro sobre 2 & 3 metros delon-
gilud que esld apretado dentro de ofro coslal es-
trecho y sin fondo, de cafiamazo, cuyo didmelro
no es mas de 0% 13, Deeste modo cada filtro-costal
esli apretado en un espacio muy pequeiio, y inas
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superficies filtrantes muy ¢ andes se hallan reu-
nidas en un solo cajon. La abertura de cada costal

— ——

[ —— R

Fig. 16 bis,

ostd anudada 2l rededor de un tabo ednico de.co-
bre o, que estd atornillado en el fondo dela cis-
terna superior. Cada cajon de filtrar conticne de 40

a6

El primer licor que pasa estd ordinariamenteen-
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turhiado por un poco de negro fino que iiene en
suspension y debe pasar otra vez por el filtro.
Cuando el tiempo estd frio, puede ealentarse elin-
terior del cajon haciendo pasar ahi unos tubos de
vapor. La figura16 bisindica el modo de disponer la
abertura de los sacos en forma de embudo en el
cajon, y de mantenerlog en una camisa. La figu-
ra B representia un saco armado con un sombrero
de torpillo, lo que es.mas solido.
¢ Porlo que toca & la segunda filiracion descoloranio
muchos refinadores, 1a han suprirnido agregando
negro fino 4 la clarifieaciong Por 1o demds pueden
emplearse en este caso los filtros de Dumont que
hemos deserilo mas arriba,

Durgnte mucho fiempo se hizo en las refinerias
el cocimiento en calderas/ordinarias expuestas dla
aceion directa del fuego ; mas el objeto que s ha
de aleanzar, siendo el evitar lomas posible la {rans-
formacion del aziicar en-azgcar incristalizable por
el efecto prolongado del calor y la elevacion de la
temperatura, los refinadores  han aprovechado
cuanlo anles los adelantamientos de Ia industria
sacarina, empleando las calderas de vapor y sobre
todo las de cocer en el vacio, lo que permite ope-
rar & una temperatura menos elevada.

Se llenan las formas cuando, el grano empieza &
formarse én las enfrinderas, y sé'emplean 1os mis-
mos procederes que los precedentemente deserilos.
Cuando los pilones estan purgados se emplea el
barro para completar la afinacion. Despues de csta
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operacion se guacha i :a 168 pilones y se vaelye &
as

poneren olras formas. los que 1o estin hastante
epuradas para someterlos dla accion de nna nueva
capa ds barro. Se limpia todos los que estin en un
estado satisfactorio de blanqueo, sesecan en la es«
tufa y despues se enfregan al comercio envuellos
: H‘l[n 1 fuerte.
@ Los refinadores tienen la costnni bre de preparar
muchas clases deazdecar; a -_.j'.l'.l(:‘ agregan un poco
de afiil 4 sus productos para volverlos de un blanco
mas brillante; pero esta mejora nos parece mas
nociva que ulil. La primera cualidad se llama azi-
cat raal O asicarde flor y su eristalizacion. es per-
fectae
De alzunos afio$ ach so prepara una gspeeie de
azuecar -cm'z;v:r:'.. O golpeado llenando unas formas
pequeias de metal cobre 6 bronee (figura 23) con
azicar hiimedo 6 fal como sale de la maguina cen-
{rifuga. Se aprieta hastante dentro de laforma de-
jaudo sohresalir de la forma una cierta cautidad
(¢ aziicar. Ealonces s golpea Tuertemente con
uga masa - da base de la faormao, la punta descan-
gando en una mesa solida; ge saca inmediata-
wite el pilon formado dfuerza y se pone & seear
en la estafa. Este azicar es mas pozoso que ¢l olro,
¥ bajo un yolimen mayor endalza menos que el

e su menor densidad;

aziicar comun por mofivo ¢
{ o8 que esta clase es preferida por los duetios de
calé v olros esls m“‘ imicntos piiblicos donde

suele dar 4 los consumidores una porcion de 9zii=
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car siempre mayor que la necesaria, Hay etrasela-
ses de azicar refinado que varian en el tamafio y
grado de blanqueo. Las puntas 6 cabezas de los pi-
lones grandes se \t.'mli_n] muchas veces con molivoe
de su eoloracion con azticar mascabado. :

m Lzdear cande.

« Paraobitenerel azdear candees preciso dejar ope-
r'n' ¢ lentamente la eristalizacion. Son general-
mente mieles pasadas de punfo que se Hevan en
la estufa para someterlas & una evaporasion muy
lentagHicense varias suertes de azicar cande : log
azlicares cande blanco, color de paja, y vermejo.
Tambien g¢ colorea con una ligera infusion de co=
chinilla.
¢Ll aziicar cande se fabrica con rl aziear que se
disuelve en el agua y que se clatifiea por los pro=
cederes empleados, para las-otras suertes de AnieaTy
Despues se filtra y-se somete 4 un cocimiento 'que
s¢ lleva hasta la prueba al soplado ; en segnida se
echa en l;‘z enfriadera, y de Z\lL en unos eristaliza-
dores de cohre, especies de. barrefios énsanchados.
Estos cristalizadores estin agujercados hasta de-
jar pasar en el interior unos xilm tendidos que
sirven para fijar los cristales Spues se tupan es-
tosagojeres con papel y m,l;u

25
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adores estin m,d.-‘»c."de"s deniro de

& Los cristalize
una estufa calentada 4 45 grados. Como esia ope-

Jles ¢ 16
racion se hace lentamente, los cristaies adquieren

un arande desarrollo, y mientras mas lenta es la

izaci s08 son 1 ristales.
oristalizacion, mas volaminesoes Son 108 CiSLAi 2

na nna costra cristalina al cabo de cinco 6 seis
a; se hacen escur=

Ba T

MO A Irit
dias :se rompe despues estacostr
rir los eristalizadores inclindndolos en unacanal que
lleva la miel en un recepticulo; se sumergen en
el agua hiryiente, y el panse desprende L.,lhl.n;nt(‘.
En fin se secan los panes en una estufa cuya lem

peratura se eleva sucesivamente hasta 90 ‘:radr):.
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CAPITULO 1%~ % Boumiass, mesar,

Procoderes sacarimetricos.

Mr. Payen es el antor de un proceder muy sen=
¢illo por medio del enal se determina la cantidad
de azttear cristalizable que contiene elazicar bruto
& ‘maseabado.

Se prepara primero un licor de prueba: es una
disolucion saturada de azicar quese obtiene ha-
siendo disolver 40 gramos de azticar en polyoensi
centilitros de alcool 4 89 grados (alcoometro cente=
simal) mezclados antes con 4 eentilitros de éeido

acético. Para que‘este licor esté constantemente
mantenido al estado de saturacion, & pesar delas
varinciones de 1a temperatura atmosférica, se in-
troduco en el frascoiqne la contiene’y se deja ahi
permanente cerce de 100 gramos dé aziicar cande
en rosario, suspendido por un hilo detenido al re=

dedor de la boca del frasco. Esle azicar, por su
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grande soperficie se deja disolver parcialmente tan

luego como la temperatura del licor sube, ¥y Sécte

2 al

bre al conirario de particulas eristalinas que el li=
cor deja depositarse tan luego comola femperatura
baja.

El azicar que se trata de ensayar estd molido
comeesmero & fin de desagregar los cristales; se
pesa 15 gramos de la sostancia que se echan den-
tro de un tubo gradunado conteniendo va 4 centi-
metros cubicos del licor de prueba. S; agita du-
r?mlc un minuto en dos veces conseu‘ltiva:el tubo
siendo fapado; despues se deja reposar durante 2
6 3 minutes, facilitando el depdsito Por pequeiias
sacudidas. El matiz del liquide permite yaapreciar
comparativamente la materia-colorante.

I:]l volimen del depésito indica la proporeion de
azuear cristalizablé ; en efecto, 15 gramos de azi-
car hlanqueado por levigacion y miel purda al es-
tz}do Seco ocupan 36.4/2 centimetros eiibicos, y di-
vidiendo en 100 parles 6 grados la altura que ocu-
p:‘m en el tubo estos 36.1/2 centimetros cﬁbic'nsl el
numero de las divisiones ocupado por este miu;'cr‘o

da el niimeéro-de centésimas partes que exprésan el
titulo de la muestra del azicar ensavado

ti.sv sospecha alguna mezcla de glucosa 6 azie
par incristalizable, se renovard varias veces el ]i;:r;‘r
de prueba, que disolverd este produélo sin ‘quilay el
azi) cristalizalizable; emplearase el mism:_l umli.o
para el azicar conteniendo una gran cantidad de
maleria eolorante,
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i Ia indicacion suministrada por el volimen del
depdsito no se juzga suficiente, se decantard el li-
quido sobrenadante y se reemplazard por 50 centi-
litros de alcool 4 95,5 centésimos; se agitard y se
botark todo en un filtro; se enjugard el tubo con
alcool para reunir todosloscristales en el filtro, se
geeard y se pesard el azicar obtenido ; su peso es,
galvo ung centésima parte poco mas O menos, el
del azdear cristalizable contenido en la muestra.
Se volvera la desecacion mas pronta operando un
Altimo lavado con 25 centilitros de aleool & 99 gra-
dos (1)

El proceder de Mr. Payen pudiera aplioarse i los
licores azucarados agregando primero un exceso de
aleool 499 centésimos, en eantidad tal que fuese
rebajado hasta 95 eentésimos apoderdndose del
agua que encierran €stos licores.

En 4853 Mr, Clerget ha publicado otro proceder
sacarimétrico, aplicable tanto & log azficares soli-
dos como & los licores azucarados, y estribado en
este prineiplo descubierto por M. Biot, que el azi-
car cristalizabila hace virar el plano da polarizacion
hicia la derecha, y gue, cuando se somete 4 laac-

(1) Eslos epseygs no interesan menos al fabricante que &l covenmmis
dor. ¥a bemos Indicado’ Ju ailidad de un pequeno laboratorio en o8
sngenios de slguna importancia. El slecol 4 890 puede fabricarde en
¢l labaratc 5 ficilmente & este grado
recuente pard la preparecion
iguarris ¥ nlcool)
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cion de un dcido, se trasforma en azficar ineristas
lizable y desvia el rayo & la izquierda.

Mr. Clerget gradua primero gu instrumento, que
consisle en una especie de anteojo de 40 4 50 cen-
timetros. de longitod, por medio de una disolucion
conteniendo 12 gramos de azmicar puro 'y seco por
decilitro; llena con este liquido un tubo largo
de 0720 que coloca en el ¢je’delinstrumento yque
estd cerrado en sus-extremidades por unos crista«
les; el rayo que atraviesa el anteojo atraviesa lam-
bien eltubo; estd desviado por la disolucion hicia
la derecha.

Mr. Clerget reduce los dos matices producidos
porla‘laz 4 la wunidad 6 'igualdad, y toma nota de
la posicion del indice. La distancia entre estas dog
posiciones estd dividida en 100 partes, de lascua=
les cada una representa la aceion del dcido elorhi-
drico en una centésima parte de la cantidad de azd-
carcristalizalile que contiene la disolucion de pruc-
ba; esta accion pues no se ejerce sino enel azicar
cristalizable; esto es, aquel cuya proporcion se trata
de averiguar; tomando pues 12 gramos de azicar
beuto¢ de una solucion azucarada, y agregindole
la canlidad necesaria para formar un decilitro; 1le=
nando despues ¢l tubo de 0 metro 20, se notard la
posicion-del - indice; se¢ {ratard esta disolucion

por ol dcido clorhidrico y se'notard la nueva posis

cion del indice; la distancia en grados entre estas
dos posiciones dard inmediatamente el nimes=

ro de¢ centésimos de aziear eristalizable confe-
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pido en el azlicar bruto 6 la disolucion azuca-
rada. _
Mr. Peligot, 4 quien dehemos ya tantos {rabajos
importantes en el aziiear, ha dado 4 conocer un
nuevo proceder sacarimetro aplicable tanto a los
azicares solidos como & los licores azucarados, y
estribados en la accion esencialmente diferente que
ejercen los dlealis en el azicar eristalizable y en el
azticar ineristalizable. Hé aqui en qué consiste :
Para un azticar maseabado se toman 40 gramos
que se hace disolver en 75 centimetros cubicos de
agna; se agrega poco & poco & esta disolucion que
se hace dentro de in mortero de cristal 6 de por-
celana, 10 grames de cal apagada y cernida: se
muele durante 8 § 10 minutos y en seguida se hota
la mezela on un {iltro. para separar la cal no di-
suella. Esta base habiendo sidlo empleada con ex-
ceso; ¢s hueno echar una segunda vez en el filtro
el licor que acaba de pasar, & fin de Ilegar 4 disol-
ver rapidamente foda la cal que puede absorver el
azicar. Se extiende despues esta disolucion de8
& 10 veces su volitmen de agun; se 16 agrena alzu-
nas gotas-de tintura azul de tornasol ; despues se
gatura con vna disolucion graduada de fcido sul=
farico: 1 litro de este licor graduado contiene 24
gramos de feido & 66 grados, y satura Ja cantidad
de eal que esti disuelta por 30 gramos de azdcar.
Aquf'se terming esteé ensayo paralogazieares mas-
cabados ordinarios; mas si se sospecha una mecls
de aztcar incrisializable, se hard un segando en-
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sayo despnes de haber hecho calentar & 100 grados
al bafio~-marfa, durante algunos minutos, el saca=
rato de cal y haberlo dejado enfriar; si no hay mas
que aziear cristalizable, este segundo ensayo dard
ol misme tilnlo que el primero : si, al eontrario,
hay azicar incristalizable, la disolucion calentada
al bafic-maria toma ud maliz moreno- que no de-
saparece sino por el enfriamicuto, ¥ gi el azicar
ostd en fuerte proporcion, desarrolla un olor pro=
nuneiado de aziicar quemado; 3 en fin, ¢l segundo
ensayo alealimetro acusa una cantidad de cal
menos considerable que el primereo, y que perte-
nece toda al aziiear eristalizable; la cal disuelta &
frio’por el azicar ineristalizable habiendo dado nas
gimiento, hajo la accion del calor, & unas sales
neutras en las cuales el licor normal de deido sul-
firico no tiene accion. Eldoble ensayo que acas
bamos de describir permite pues determinar i la
vez las proporcionesde aziicares oristalizable é in=
cristalizable eontenidos en la muestra do ensayos
Elensayode los liguidos izucarados ge hace opes
rando coma seha dicho precedentemente ; gola=
mente debe torarse la procausion de  operar.en

unos Hquidos que marcan 6 48 grados al apsOinds

tro; el jugo de la cana se halla naturaimente ¢n s«
tas condiciones. La cantidad de cal apagada que
se ha de emplear para estos liguidos debe ser tal
que su peso sea easi ignal al del azmicar que se pres
sume existir en ¢l producto que se trata de exami=
nar; se obticne aproximadarnente multiplicando
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por 0,049 el aamero de grados areométricos que da

el liguido azucarado.

Polarimeiro,

Dé Ja admirahle serie de investigaciones en las

propiedades 6pticas de los cuerpos trasparcniesy
en el poder rotatorio de las diferenies gnstancias
ghlidas y liquidas, Mr. Biot ha sacado una de las
aplicaciones préacticas mas preciosas y mas glegane-
tes que la ciencia posee hoy dia. Ha constraido un
snstrumento, el polarimetro, que permitg sin ninZun
andlisis quimico, porla gimple ingpeccion de un
liquido conlenido en un tuho, y por und operacion
que np,exige Sing alennos pocos minulos, efecluar
1a graduacion exacla de la captidad de azlcar con-
tenido en este liquido.

El instrumento construido por Mr. Biot esth
aproyechado todos 1os dias en las fibricas de azi-~
ear refinado, para gradaar la riqueza de los liqui-
dos azucarados, ¥ ¢n 108 laboratorios  para-deler-

nigar lacantidattde azicar of ntenida en los ori-
nés de los individuos af lados dela e

que llava el nombre de diabeles y que consisie en la
aparigion formal delazficar én este liquide excre-
mencial,

15 indicaciones que da el polarimetro deMr. Biof
gon de una exaclitad irreprochable ; sin embargo
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exigen para realizarse upas condiciones partficula«
res & las enales un sabio duefio de todosu tiempo
puede solo someterse. Es preciso operar dentro de
un cuarlo enteramente oseuro y quedar ghi on-
cerrado antes de tocar el aparato, 4 fin que los ojos
del eperador adquieran mayor sensibilidad. Sise
quiere hacer usode’la luz blaneca es precisoaguarda
que se pueda apunfar con la visfa una nube blar
quecing desprendiéndosé en un cielo azul, 1o 1
nose verifica siempre én todos los climas, Adems

¢l desvio no sienda el mismo para todos los 1;\_\'05
simples que componen la luz” blanca, nunca llega
uno & apagar el rayo polarizado, aun cuando la
seccion principal del prisma bi-relringente coin-
cide ‘matemditicamente con el plano de polarisa-
cion. Es yverdad que uno puede no preocuparse de
tomar como sefial la tinta-mas sensible, y reems=
plazar la luz blanca por los rayos coloreados qu
dejan pasar ciertss vidrieras de antiguas iglesias;
mas parg que haya homogeneidad perfecta de tine
ta, es preciso que este vidrio coloreado tenga nna
espesura grande; lo'que determina uwna gran pére

dida de luz y hace la_ohservacion muy dificil y
muchas veces imposible.

Es pues facil comprender como en la industria §
en la prictica médica se haya experimentado la
neoesidad de busear medios pararsimplificar Jag
operaciones que exige el empleo’ del polarimetrd
para la graduvacion analftica del azdecar. Se trataba
de poder ejecular las observaciones en todo ticme
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po, & cualquiera hora del dia, con la luz del sol 6
con la luz arfificial. Con este objeto MMr. Soleil y
Dubosq han constroido su sacarimelro, verdadera
obra maestra de ciencia Optica yde precision exps
rimental, Con lodo, el gran nitmero de piezas que
encierra, y que dehen ser trahajadas con el mayor
esmero, necesilan gastos considerables, lo que hace
el instromento de un valor muy subido.

La adminislracion de aduanas en Francia ha

adoptado el uso de este instrumento.

A fin de tral .rlv) mas completamente posible fo-
das las cuestiones relativas 4 -la industria de los
azucares, deseribiremos el sacarimetro de AMr, So-
leil y daremos una idea de su manejo. Solamente
dirémos para la inteligencia de lo que ¥a 4 conti-
nuacion, que cuando laluz polarizada es luz blan-
en, 1os dos lios que dimanan de un cuerpo bi-re-
fringente presenfan unos hermosisimos colores
muy variables con los fingules de incidencia, que
son siempre eomplementarios en las“dos imige-
nes, es decir, que son tales que reproducen la luz
blanc¢a cuando se superponen. Las variaciones de
tinlas son Ias mas Sonsibles paraon cierfo matiz
vinliceo de Ia2 tmige i ;> por
poco que se desvie Ia alidada vla derecha 6
hicia 1a izquierda, la ima a repentinamenta
del azal’al rojn, 6 delrojo sl nzull Este matiz par=
ticular ha sido adoptado por todos los experiz

tadores y se llama generalmente tinta de pasaje &
tinta sensible,
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Dos partes tnbulares T T' y T T constituye el
cuerpo principal del aparato representado en la
figzura 17 yla figura 18. La Inz empleada parala
observacion y que puede ser indiferentemente la
Inz natural del cielo ¢ la de una limpara, entra por
una abertura sircular de 8 milimetros de diimes
tro; atraviesa en la parte 77" primero un prisma
polarizador sensiblemente acromatizado, colocado
en p, despnes en p’ una planchita de cuarzo, dicho
de doble rotacion, compuesta de dos semi-discos
de igual espesor, de 3 milimetros 7 ), sea del doble
7 milimetros B0, dando el maliz sensible, cortados
perpandicularmente al eje_de cristalizacion. Los
semi-diseos tienen entre si.poderes rotatorios ins
versos, es decir, que desvian el plano de polariza=
cion, ol uno de derecha & izquierda y el otro deiz-
qivierda 4 derecha;

Llegada & la parte T 7", la luz éncueéniraen
p" una planchita de eunarzo de rofacion simple, sea
& laizquierda, sea & la derechs, lo que es indifes
rente, v de un espesor arbitrario,

Despues de haber penetrado por esta planchits,
atraviesa en 4’ dos hojas prismaticas tambien de
cuarzo, dotadas ambas de un mismo poder rofas
torio, pero de senal contraria i la de la planchita

p" que lag precede. Estas dos hojas estin ajustadas

enunacorredera de modo que pueden correr la uns
delante de la oira, de izquicrda & derecha y de des
recha & izquierda, conservando el paralelismo de
sus caras homologas, que son perpendiculares al
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cje de cristalizacion, de tal suerte qoe en razon de

su forma y de sn oposicion de base 4 ¢ima sohace
variar cuando se quicre la suma de su espesura-en
el trayeeto del rayo de luz polarizada; Este moyi=
miento-de 188 Hojas.se yerifica por medio dé unos
llarés dobles cortados enlas armazones de cohre
que las'guarnecen, y de’un pition correspondiente
al'baton B Enfin, el rayo atrayiesa en a un prise
ma bi-réfringente, Hamado analizador, y el instru-
mento setermina por un anteajo de Galileo L, que
estil destinado & yolver, por medio de su apunte, la
vision direcla, enalquiers que sea'el foco de 1a vista
de la persona que observa. Es por lo demds de no-
tarque el prisma g estd eolacado de tal moda, re-
lativamente 4 un diafragma del anteojo L, que el
pasagade una de-las dos imfigenes que produce
estit interceptado, como esto tiene lugar para el
prisina polarizsdor p, y queno queda en el eampo
del instrumento sino la tmédgan, coa ordingria,; sca
extraordinaria, Segun que la planchita de doble
rotacion es de ung espesara de 3 milimetros 75 6
de T milimetros 50.

Resalta de' estn consiruceion quel colocando el
ojo cerca del cristal 6ptico del anteojo, la ahertura
presenia la apariencia de un dise¢o luminoso atra-
vesado por'una lined media y verfical produocida
por Ja jutciot jj7, de los dog cuarzes colocados en
p's ¥ que componen la placa de delile rotacion: Por
lo demds, on esle cstado normal del instrumento,

lasuma da la espesura de Jas dos hojas prismiti=

Lo e
.

=

=
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cas Il', esizual & la espesara delaplaca de rotacion
simple p”, y el poder de estas hojas neutraliza
exactamente el de sentido contrario de esta misma
planchita; la influencia de los dos cuarzos de la
planchita de dobls rotacion es entonces sensibla,
pues las* potencias rolatorias de esos cuarzos, ann=
que de sentidos inyersos entre ¢, siendo de valores
iguales, delérminan una colorseion uniforme de
las dos milades del disco, y esta eoloracion, en ra-
zon do la posicion dada &l prisma analizador, esel
morado:

Sin eémbargo, si se viene 4 interponer en ¥, (fi-
gura 17) uo tabo conteniendo un liquido dotado
famabien de una potencia rotatoria hicia laluzpo-
larizada, 1a uniformidad de 'coloracion entré las
dos mitades del disco luminogo es destruida; y sn-
cede, por ejemplo, que una mitad se vuelve azul y
que la otra se coloreéa en‘Tojo. puro. Este efecto ¢s
debido & que el poder del liquido viene & agregarse
al del mismo sentide del uno delos dos cuarzos de
1a placa de doble rotacion p', y debilitade un tanto
el déll sentido opuesto del segundo)cuarzo. Mas
para restituir otra'vez 4 las dos mitades del disco
su maliz primero y uniforme, basta voltear el bo-
ton B sea de izquierda & derecha, sea de derecha 4
izquierda, segun el sentido del poder del liquidos
ya que por este movimiento se aumenta 6 se dis=

minuve én el U‘J}'l‘-_‘ln del rayo la suma de la es~

pesura de las dos hojas prismélicas I7', y se expone

asl 4 la influencia del liquido, seca un exceso de
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potencia de estas hojas enla dela placa fija p”,
sea un exceso de potencia de esta placa enladelas
hojas,

Por lo demis el sentido del desvio y la espesura
del enarzo empleado para neutralizar el efecto del
liquido se reconoccen inmediatamente por medio
de una escala de dos graduaciones inversas, sa=
liendo del mismo cero, y de un doble verniero. Esta
escala y este verniero, trazados en las armazones
metilicas de las hojas, experimentan necesaria-
mente un desalojamiento vespeclivo que sigue al

as hojas y gque indica la posicion relativa de
estas, es decir; el anmento 6 la disminucion de Ia
suma de sn. espesura én el trayecto del rayo. Los
espacios que marcan las dobles eifras 1 y2 coloca-
das, los unos 4 la derecha, los ofros 4 la izquierda
del ceroede la escala, corresponden cadauno & una
marcha de 1 milimetro del euarzo; como estos
mizmos espacios decerod 1 y de 14 2 son dividi=
dos en diez partes, y que cada una de estas partes,
por medio del verniero, se subdivide ella misma
en 10, son en Gltimo resultado espesuras ded cen=-
tavo de milimetro que determina el vérniero, y la
sensibilidad del instrumento es tal que la igualdad
de lzs tintas que se trata de hacer semejantes puede
aun serapreciada por una media division del ver-
niero, 0 para un medio centavo de milimetro de
tuarzo,

Tomando en consideracion la accion de las sus«
tancias solubles que desvian los planos de polari«
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zaoion de 1a<luz, modo segun cl cual el efeclo es
proporcional al Litulo 6 o de las disoluciones

do estas sustancias y 4 la extension del trayecto del

rayo-polarizado por medio del ligunidoe, serd facil

hacerse una idea cabal del emipleo del instrumento.
Se concgbird pues que sabiendo ¢ priori que una
mezola sometida  al anilisis o contiene mas que
una sustanceia activa, la relacion conocida de ans-
temano del poder rotatorio de-esta sustancia aldel
enatzo tomado como unidad de medida podrd ser-
yir para deterpiinar lac antidad de esta misma sus-
{ancia que egth mezclada con 10§ otros prineipios
inactivos, por & al que la observacion se ha -*;(_nl 0«
cando los Hquidos dentro de unos tubes de longi-
tudes determinadas.
Pero st ademds entre diferentes austaneias acti-
idas.en la misma’ digolueion, unNa s 1a es
raleza tal que eambie, bajo 12 inflaenciade
lag eircul seias determinadas donde se eolocard
la mezela, sa poder de un sentido y de una densis
dad conoeidos contra nnd 1. téneia deun gentido
inyerso y de inlensi il & proporcional, sord
evidents aun que la diferencia que se notari entre
los res 1ltados 3 un imera observac on I[I‘c
precederd la reaceion, y una st ida que la se=
i i irgalmente L\cc' tidad de la sus=

le, propiamente
ra delas dos con

peck de !
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tancias que lo acompaiian enlos jugos naturales
de los vegetales y en los productos cometeiales, en
10s cuales puede haber inferés en avériguar supre=
sencia y en graduar su dosis.

Dotado al estado de solucion de un poder rotas
torio, siempre de izquie .\1.». 4 derecha y de una in-
tensidad constante, cualquiera que sea su origen,
se convierfe por una reaccion fieil y pronta en 2z~

arineristalizable de poder inverso, mientras que
ninguna de las suslancias con las cuales se en-
cuerntra, principalmente las que existen en el jugo
de la cafia, de la remolachs, del maiz, del sor-
glio, del arce y en los azlcares mascabados y las
mieles de purga, mo experimenia la misma reacs
¢ion.

Tales son los datos fundamentales de la sacari-
melria Optica; mas hay todavia que explicar una
mejora muy importante intreducida por Mr. So-
leil en el sacarimetro, y queresulta de la adicion
de una pieza que este hibil 6ptico lama el produc-
tor de las tintas sensibles.

Si los liquidos sometidos 4 Ia observacion fuesen
complétamente incoloros, y tf‘.nz la luz empleada
para los ensayos fuese conslantemente blanea, las
coloraciones de los dos semi-discos de la imigen
serian siempre reducidas 41a tinta sensible que es
necesaria para igualarlas con acierto; mas el co-
lor de la disolucion, el color del cielo & elcolor de
la luz artificial, sige hace uso de esta tiltima, lle

oando & anadirse 4 los colores producidos porla
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polarizacion, cambian la tinta y perjodican 4 1la
abseryacion.

Para remediar este inconveniente, Mr. Soleil tu=
vo la felizidea de adoptar una disposicion que per-
mite‘al observador modificar con la mayor facili-
dad las diferentes fintas que representan,

Un tubo (colocado en ladzguierda en la figara)
contiens en nun prisma dé Nichol y en g una hoja
de cuarzo (ajada perpendicularmente al eje-de
ctistalizacion, Este sistema se coloca como s6
quiera en la parte anterior delinstromento en una
chapa &; la cual recibe un movimiento de rotacion
por medio del encaje h, correspondiendo por el
tallo &' & un hoton b. El prisme polarizador p obra
como analizador, relativamente 4 este sistema ; de
donde resulta que el rayo palarizado en el primer
prisma.n, y esparcido por.Ja hoja del cuarzo g sa=
ministra, despues de sa paso por el prisioa p, una
luz eoloreada cuya tinta varla econ la posicion del
prisma n. Haciendo girar el boton b se obtendsd
pues una serie de {intas, enfre lascuales se hallark
on general un colop que neutralizari con mas.
menos exactitud 1a tinta delliguido ¢ de la luzem-
pleada, y volverd uno 4 encontrarse de este modo,
en las condiciones de un liquido incoloro y deuna
luz blanea.

Sin embargo siel uno de estos colores simples,

principalmente el rojo, domina fuertemente en las
disoluciones que se {rata de obhservar, el modo de

compensacion de que acabamos de tralar no e §ya
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suficiente, y es entonces de toda necesidad desco-
lorar esteg mismas disoluciones antes de someter-
las al instrumento, Con respeeto de lo§ pormenores
del método de anilisis, las operaciones en los cua-
les esiriba son los siguientes :

1.* Hacer unas disoluciones sacadas de las sus-
{anecias sometlidas al andlisis.

.Y Defecar 4 ftio 1as disoluciones turbia

colorarlas si es necesario sin fulsificar su
cion 0 fitulo, por un medio pronto y fiecil,
3. Observar la posicion del' indice para la igual-
dad de los tintesantes, y despues de la inversion,
por un dcido dela potencia del aziicareristalizable
en la luz polarizada.

Las personas que no comprendieran suficiente-
mente 1a teoria de la polarizacion pueden consul~
tar el Tratado de fisica de Mr. Ganot y aplicarie
durante algun tiempo al estudiode la 6plica, pues
confesamos que son indispensables estas nociones
para adquirir desireza en el nganejo del sacarime-
tro de Mr. Soleil.

No debe confundirge el sacarimetro 6 polarime-

con el instrumento ntado hace muchos
8 ya porMr. Payen, paraconoeer ¢l poder desco-
lorante del negro animal y Hamado por él descalori-
metro, Este insiramento es muy sencillo y pudiera
aun ser perfeccionado; mas basla para log ensa-
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yos manufacturéros Es una especie de anleojo
eén el cuerpo del cual se interpone entre dos crista-
les, el uno siendo el ocular una disolucieon de
azficar mascabado tratado por el carbon animal.
La eanlidad de carbon empleado es conocida; igual-
mente lo esla eapa de disolucion inlerpuesta en-
tre los dos vidrios. Vistade este modo la disolacion
que pareciadespues del empleo del carbon animal
cosi hilanea Se veauas O menes-coloreada y se com-
para eon una disolucion perfectaments blanea &
agua filirada obgervada dol mismo modo. Segun
quecla eapa demiel es mas espest y menos edlo=
reada, ¢l earbon es mas rico 6. descolorante. Cone
cibesp pues que esla operacion puede ser graduada
con mas 6 menos preeision y.que se puede hacer
eointidar la espesara de la capada del lquido des-
colorada por medio de una rosca que hace mover
el tubo del ocular en el cnal puede haber una es-
cala’ gradnada,

No solo 108 ensayos sacarimetros son dtiles en
la fabricacion del azlicar; sirven para conocer la
riqueza de los jugos de las variedades de la cafiay
de'las plantas sacariioras que 86 quieren utilizap

en la Tabricacion de 105 aguardientes; conacer ol

tilulo 6 riqueza sacaring 0s aziicares mascaba-
dos, de la_panela y de las mieles empleadas-en la
extraccion del aleool, determinar el eféelo  dela
germinacion (didstasa) en los granos que se ponen
4 fermentar despues de reducidosen harina, me-
diante ung disolucion filtrada, Permiten epreciar

18}V
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x AY nida pn 2 Al nesto
la cantidad de azdcar contenida en el ¢ do pues

.
CL

todos aquellos medios exactos

:
en fermenfgeion. Son pues muy recomendables

y racionales que

v

reemnlazan tan ventajosamente los procederes r=

i mharTANGia Brdeliee fi-
{ineros osiribados en la experiencia pracied de ol

&

ciales mas 6 menos ignorantes.




CAPITULO X

Carbon deo hucsond

Negro animals

Todas las materias animales destiladag o calci-
nadas demntro de unos vasos tapadog suministran
un residuo Namado carbon animal. Entre todos los
carbones que se pueden obtener por esteproceder,
el que proviene de la calcinagion de Jos huesos es
ol mas generalmente empleadao.

El negro de huesos tiene dos aplicaciones prins
cipales:

| » Sirye para quitar & las diversas: seluciones,

particularmente 4 las mieles, su ‘'materia colo-

rante.
9. Se emplea en grande cantidad en la pinlura
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f(z]() el nombr 1'.13.’11'.", negro de hue
sos, elc.
Nosolros nos

animal «

finfcion,

El carhon animal del comercio no prese

pre una composicionidéntica ; varia segun
lran sio/mas O menos caleinados.

Mr. Bussy ha encontrado’que el negro animal fe-

nia Ia composicion media signicnte:

Los tres-Gllimos cuerpos no se hallan.co ¢l car«
hon sino en una débil proporeion. Cuando ol care
bon ha sido calentado demasiodo no encierrd ya
casi nada de azoe y e ha vuaelto brillanté ¥ densol

al que procede de materias blan=
43 azoeade ; encierra: aleunas
carhono, el resto ‘siendo’ azod

\ proporeion de sales.
le las propiedades anti-pli=
Ios carbonos en general

o
(=
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es dehido al quimico ruso Lowitz. Kels en 1798 y
Scaub en 4808 continuaron sus experimentos y lo-
on ¢l riismo resultado.

La primera aplicacion 1til del carbon en la puri-
fieacion del aziear terciado de las colonias fué he-
cha por Guillon, quien trojoen los mercados de

ancia eantidades considerables de micles desco-

as por el polvo de carbon-de lefia y las ven-
did con-mucha ventaja porque eran de mucho su-
periores 4 los coguchos de aquella época.

En 1811, Figuier de Montpeller reconocid que el
carbon de hueses posee un poderdescolorante muy
guperior al del carbon vegetal, Un afic despues,
AL Carlos Derosne propuso el empleo del carbon
animal para la deseoloracion de la miel en la re-
finncion del azicar, donde antes se hacia uso del
carbon de lefia. Esta sustitucion, cuya utilidad fué
demostrada por MMr, Payen y Pluvinet, fa¢ gene-
ralmente adoptada; se obtuvo pues mediante su
empleo 10 por 100 mas de azicar cristalizado, y
las miecles de segunda purga dieron un azicar su-
perior al que antes se habia oblenido.

La cantidad de¢ megro animal empleada hoy dia
es considerable, porque medianamente se necesita
§ kildgramo de negro por 1 kildgramo de azi
sgliendo de la fibrica.

La sociedad de farmicia’ de. Pars propuso en

:

certdmen piblico en 1821 una serie de euestiones

acerca delas cualidades descoloranties del carbomt

v de su género de aceion. Tres memorjpaduecon co-
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|

ronadas: las de MMr, Bussy, Payeny Desfosses, A
los trabajos de estos sabios debemos la teoria no- ‘
table de la descoloracion ; han establecido que: i

1. El earbon obra solo en‘el acto dela descolo- ‘

ESPICIES BE CARRON.

opIma¥ALd
equud ap puy
*epramsae
BOPILAO109% 3 \
‘ulind ap toqu|
w ad
HOJIRI0[05]

racion ;

9.0 £laceion de este cuerpo es tanto mas grande
cnandoqueestimasdivididoy ofrecomassaperficie;

3.+ La division mecfinica no tiene influenciasen.
sible en el poder desgoloranie que €S tinicaments
relativo & la division quimica, 6 &1a geparacion de
las moléculas ;

&+ Coalquiera que sea su origen, los carbones bri=
lasites descolorgn mal, mientras los carbones deslu~
gidos tienen una a¢eion descolorante muy pronun=

ciada; Niera s Mmparn

Meoos

%.* Las maferias salinas al interponerse entrelas B s 1ria il
moléenlas del carbono se oponen 4 la influencia | tid
as) calbrico: que tiende & agregarlas durante la
carbonizacion; mas no abgorven ninguna materia

tinndo ton. jus.

golorante ; fato e e
6.° La descoloracion se opera mejor con un l= i by 0,009
quido neutre 6 algo icido, que con un liquido ak

calino 1) E) regro: de ld g0 ohticne quetiando nceites en nuos
pringldsdo mec s que seicoliean debajo de unwple

7. Las materias colorantes se quitan mejor me= e da. foeis]. Jotonl se. catits frceio’do U Gga baiabis's
diante el calorque & frio; o un carbor , de. v Hegro Lert FER
8.+ 'Fl earbon obra atrayendo 4 su superficie, sin o\ Lifmase qu .”:I; :
B 1 Aorhideico ‘Wiluido ‘en sgoa

3 [ nier ifuro do caldio conle {
9 Ta relacion de los poderes descoloranles cam- e hmosos, y desiruye ur it ol egro lavad
. 5 D ael Ol A2 A Hegro lavado)

(‘l‘Sl"OnlI‘m!l“!'lﬂﬁ, las malerias colorantes;

bia con los ligquidos coloreados, como 1o prucbael | g 1 polyo y sirve para operaciones delicadas, }
enadro sizuiente dohido 4 M. Bussy. - - ; R T ==
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Algunos cmpleos del earbon de huesos han he-
cho presumir que absorvia las materias olorosas
con mas foerza que el carbon vegetal, numerosos
experimentos tienden & probar que el negro animal
absorve tambien log principios amargos de los exs
traclos de un gran miero de plantas, lo quela
hace precioso para su empleo en los caldos amar-
gos qug resultan 4 veces'de nna caila alterada 6 de
mala cualidad ; el negro vegetal ohra del mismo
modo, pero con/mas debilidad.

Los gases patridos ylos demds productos dela
putrefaccion en solucion en los liquidos son ahsor-
vidos muy activamente por el negro animal; de
ahi el erapleo muy ventajoso de esle cuerpo para
purificar las cisternas, los-algibes, los pozos y los
estanques.

Diferentes malerias inorginicas en solucion en
¢) agun, eommo 1a caly, las sales de plomo ‘solubles,
el sulfato de protdxido de hierro, son absorvidas
por el carbon animal, y aun, segun Mr. Girardin,
todos los géneros de sales, con poeas excepeiones,
son ataoados por el carbon animal que abhsoryalas
matetias inorginicas ann4 frio, propiedades gque
1o han sido reconoeidas en el carbon vegelal gino
respecto de los sulfuras alealinos,

La edusa que hace'el eixhon vegelal anenos efis
caz que el carbon animal proviene de la vitrifica-
cion de su superficie.

Los carbones sacados de 1assustancias animales

DE LA CANA DE AZUCAR. 155

pfa. Diferentes esquoitos bituminosos lienen ana
accion deseolorante marcada en la miel de purza,
pero mas débil que la del negro de huesos.

Los lignitos y la mayor parte de las ullas no
descoloranr de ningun modo.

El carbon animal tiene Ia muy importante pro-

¢s una combinacion en 1l el aztear (

yum) hace el papel de decido, EI saccharalo de cal
tiene el inconveniente & mas de quitar una cierta
proporcion de .azigar cristalizable, de. dar eolor 4

los pilones enando 1o se ha empleado el earhon de

haesos: Esta propiedad ha sido descubieria por

Robiquet. Lo mismo sueede con la lejiade ceniza;
igaalmente formacion de un saccharato de po-
tasa cuande se haempleadooon excesode este li-
, v el earbon de huesos tiene la propiedad de

ante la fitfracion.

Tados los huesos pueden servirepara la prepara-
cion del carbon animal; mas es preciso advertir
ihe 1os hutsos gradsos y densos son menos propios
que log huesos porosos & delgadoes comio los de la
cabeza, de las e
sas de Jos huesos 10808 Pueder rse los
huesos deeaballo ¢ i do lus reses, de los ear-
neros, ete, Los huesos grasos deben ser partidos de
modo que el ;
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Es preciso desgrasar los huesos 4 medida que se
recojen para evitar que se corrompan. Los huesos
enmohecidos, rubios 6 secados demasiado por la
accion del sol han perdido una gran parte de st
gelatina y no producen sino un earbon muy infce
rior, y muchas veess rubio. La grasa al carboni-
zarse forma en los hueses un carbon brillante que
no liena poder degcolorante y tapa los poros del
carbon animal.

Ficil es recoger en los pueblos inmediatos 4 los
trapicheslos huesos que diariamente se pierden en
los rastros y utilizarlos para la fabricacion del car-
bon #nimil que no negesita gastos grandes y que
¢s de una olilided incontestable. Por lo tanto \a-
mos 4 deseribir los procederes,/ empleados én Eu-
ropa que podrén imitarse mas 6 menos en grando
en los ingénios de 1a América.

La fabnieacion del earbon animal ha tomado mu-
cha extensibn dealgnnos ailos acd para proveer al
gran consumo que se hace de esla util materia en
todas partes; ast esue no-solo'se ha buscado los

medios de aumeniar la produceion de esta mates
N
i

ria, mas sé hon hecho aun mnchos ensayos pord
revivificar el negro que habia servido ya, es decir,
pararestituirle su primera fuerza descolorante muy
reducida por la descoloraeion de la miel;

En Europa la fabricacion del-negro ‘animal, esto
es, la caleinacion de los huesos se verifica por mo-
dio de dos sislemas de aparalos cnteramente dig=

tinlos,
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En el primer proceder, se calcinan los huesos al
abrigo del econtacto del aire y se recogen los pro=-
duelos voldtiles que se desprenden,

En el segundo proceder, al contrario, se queman
los gases que sirven erflonces para elevar la tem-
peratura de los hornos donde se opera la fabrica-
cion.

El aparato empleado en el primero de estos dos
sislemas se compone de grandes cilindros Lori-
zontales de hierro colado, en los cuales se intro-
duce los huesos que se deben calcinar. Cada una
de eslas espceies de retortas estd terminada porun
tuho de 0°08 4 0° 10 de didmelro que condace los
productos de la destilacion en un refrigeratorio.
Este es el sisterna empleado en las fibricas de sa-
les amoniacales y de azul de Pruosia. 86 ha obser-
vado que el carbon de huesos de estas fibricas no
es tan husno como el que se fabrica ex-profeso sc-
gun el segundo procedimiento que vamos 4 des-
eribir; con todo la diferencia ¢s pequena.

Los productos volitiles consisten en sub-carbo=
nalo deamoniaco, un aceite empireumdatico, fétido,
ospeso (aceite animal de Dippel), hydrocianato de
amonfaco (en pequeila proporcion), agua, dcido
carbonico ¢ hidrégeno bi-carhonats (gas de alum-
brado) en preporcion -considerable. Pudieran em-
plearse los huesos para fabricar simultineamente
gas de alumbrado y carbon animal en los lugares
donde los huesos abundan y donde no se con-
igue carbon de tierra 6 cualquiera otra sustan-
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cia propia para producir el gas de alumbrado.

Quizés en algunos ingenios importantes el esta-
blecimiento de un pequeilo gasémetro recogiendo
¢l hidrégeno. carbonado de la destilacion de los
huoesos pudiera ser ventaj r.s..,n, puesto que el trg-
bajo se continiia durante la noche (en muchos lu-
gares calienies solo-de noche se trabaja), y que
una luz elar
todo euando s
utilizar los afros productos de la destilacion eomo

abundante es {an necesaria, sobre

&y
se

trafa de tomapeal punto. Seria il

aguas amoniacalés y aceile empireumilico, las
primeras para ser converlidas-en sal amoniaco 6
en aliong superior, y el segundo como-eombusti-
ble & presesvalivo de Ias maderas que se gnlierran
en ¢l suelo, pues €l aceite ‘empireumitico animal
es una especic de alquilran-qe tiene todas las pro-
picdades anti-ptitridas deldlquilran vegetal y ani-
mal. Si olor fucrle puede. ser Glilmente ‘aplicado
para-alejar los-animales nocivos de los cafiales y
las hormigas que invaden todas las parfes del in-
genio.

Los cilindros estdn colocados en un horno y ¢a=
lentados per una 6 muchas hornillas.

La marcha de la operacion es de las mas senei=
1las; despues de haber quebrantado los huesos, se
desengrosan calentindolos en una éa l dera llena de

'1FI,J \ (1“ IV'\. (’

6 esourridos 86 ec 1 1as re-
tortas de lzx-;.m que se cierran entonge
de un obturader de hierro por cada tapa

turas s¢ {apan por medio de una arg
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ﬁnn So culienta gradualmente de modo i llevar los
ralos destilatoring al rojo de guinda, tvn‘pora-

tura que se mantiene durante treinfa y séis g horas,
ho d g §6 sapa ¢l carbon lm_l:_l\i.) ca-
liente y se coloca en tnos apagadores donde se
resftia, Sin esta precaucion el carbon de huesos,
mediante In temper: elevada en que se halla,
ria en -Iut\;"ﬁ'-r ol oxigeno del cire circon-
dando lu a formacion de dcid

il

ie su carbono, y volveria en

CXpermrseas
laneo. Guando e! earbon estd enfriado, lo
aeirlo & p-)l'.'.,. Mas O me=

:xl cual se deslina.

o modo de preparacion del

n los huegos en unas ollas gran

ro colado que se voltcan una e
ifigio contra orificio, v q\w- son la
(1). Cada par de ollas esld llev
liorno idamente L'Stﬁlna{llf' en
vfarios (resistentes & la accion do un
riolent ,)_' \ se amontonan hasta que todo ¢l
- eslé relleno. Se emplean con veulaja aliora
48 (ue 8e colocan unas eucima de 1ag ofras,
s de tal modo que el for lo de la olla su-

perior cierre herméficamente la aberlura de la que
dolsjo; esta modificacion simplifica mu-
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Se eleva lentamente la temperatura del aparafo,
los gases que se eseapan por las jonturas de las
ollas se i nan y por su combustion aumentan la
temperatura de la masa, manteniéndola siempre
al mismo grado.

Cnando todas las ollas han Hegado al rojo hlanco
0 un poco mas abajo/de esta lemperatnra, lo que
nos parece preferible por niestra propia experien-
cia, se quita el fuego y se deja enfriar el horno
seco qus tapa las junturas, se‘vacian las ollas, y se
Howa ¢l carhon &l moline.

Hé aqud “la “deseripeion de los hornos que se

usan para la ealtinacion de los huesos.

{.* Las figuras 19 y 20 representan wa Borno ge-
1

neralmente empleado : 4 es el horar que sirve para

calentar ol apardto ; C, C, son las aborturas por

medio de las cuales 1os producios de la combuslion
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se introducen al rededor de las ollas dispuesiasen
la cdmara abovedada D. t

Una puerla F sirve para cargzar y descargar el
horno : darante 1a o) puerta se eierra
con-Jadpillos yelractarios y arcilla. Se deja siempre
unladriil S¢ sfican para obser-
hia de Ia operacion /.

Las chitneneas'Iaterales F, F, conducen los zases

producidos duranie la caleinadion en una chime-
nea G comun & muehos hiornos,

2." Otro apavato andlogo, lamado horno en culo
% gallina'en razon de su forma, estd representado
e las fizaras 21 y 22,

agard, que sirve paracalentar este aparato,
Ha de nivel’con el suelo del horno ;iuna pe

a C donde eslin
amonlonades log
ticadas doce aberlurds D que distribuyen de un
modo uniforme la Hama en ¢l espacio C
£ sivve para el-servicio del-horno; ¥, F, son eua=

{ro aberluras siluadas en la yarte inferi i del ]’_‘,'HZIL

de¢ 13 edpaar da y-destinadas 4 la evacna-

es iil-}.&[\:,‘ilrh-

lerrame por todas partes

wne la Hama tiende siempre 4 ele-

{2'superior déila cimera O, ¥ sifio
1 . vt

liay dos hornos contigtios con
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chimenea eomun ; mientras el uno esta prendido,
el otro se enfria y se vacia para cargarlo con hue-

f0§ nUevos,

3 La fizura 21 representa un horno que sirve
caleinar los huesos segun el proceder que aca-
deseribir, y pava revivificar el carbon

perdido su eolor descolorante. Es

ion y Gos parece convenir sobro

g donde no se puede fabricar.el

animal en una grande escala. 4 es el hogar;
enizero; €, la pared agujereada por medio

de la cual pasa la Hama; D, el horno 6 reverbero
cityo suelo £ esld 4 1 mefro de altara encima del
nivel del sueloy P E, es la puerta gue sirve para
r y descargar el horno; £, [, las aberfuras

por donde se evaporan los gases llamados por la
chimenea general G; /4 es nna plancha de hierro ¢
compuerla que so cierra durante la revivificacion
del earbon animal, cuando la operacion ha llegado

e
o

dun eierto. punio que indicaremos despues.

Estos hornos tienén el defecto de no ser conti«
nuos y de exigir una gran cantidad de'combusti-
bla; mas este defecto es nulo para los ingenios de
Ameérica que nofabrican sino la cantidad de negro

necesaria para la explotacion, ¥ que pue-

n revivificar el gue ha servido muchas veces.

Durante la caleinacibni se derraman torrentes de
vapores hediondos que en Europa tienen sus ine

convenienles cuando las fibricas-estdn cerca de las
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habitaciones, pero queé son de poca importancia en
los vastos campos de que disponen los hacenda-
dos ; ademds estos vapores amoniacales no son no-
civos & la salud y aprovechan 4 la vegetacion.

Las ollas de hierro pueden ser reemplazadas por
vasos de la misma figura hechos de barro al torn
al mismo tiempo que las formas de azicar. Para
hacerlos mas dorables se abetunan con un poco
de barra desleido en agua. Lasollas que estdun mas
expuestas & la accion de Ia llama se lutan en toda
la superficie con nna argamasa compuesta debarro
amasado con agua y estiéreol da caballo 6 boniga
de res.

La moledura del carbon animal se opéra sea por
medio de muelas verticales girando en on plan
horizontal, sea por medio de muelas horizontales

como las que se emplean para moler el trigo. Se

usan iguglmente unos- cilindros acanelados de

hierro colado que se pueden aproximar ¢ separar
del modo que se quiera, segun el gruoeso que se da
al carbon aunimal; este Gllimo aparato es el mas
generalmente empleado. El carbon molido se pasa
al ecernedero 6 torno para separar los granos dela
flor de haring 6 harina loca y de las paries mal mo-
lidas. Se apartan el carbon en granos y el carbon
en polvo.

Caando sa fabrica el carbon de huesas en pe-
queiia cantidad, se puede moler én piedras, y esle
trabajo se puede confiar & unas wojeres molende«

ras, operacion que en alzunos paises Do €s Moy
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costosa, pues una molendera gana un real tuerteal
dia y su manulencion.

El negro en polvo no puede seryir sino una gola
vez para-la refinacion del aziicar, despues de lo
cual se uliliza como abono en la agricultura, El
nogro en granos puede serfvir casi indefinidamente
experimentando una ‘reyivifieacion de vez en
cuando,

La revivificacion del negro-animal que ha ser-
vide se opera de varios modos : se emplea la fer-
mentacion, eldavado, y en tiltimo lugar la calcina-
cion. Bl negro pucsto en monten fermenta rdpi-
damente; ol aziear que encierra se trasformaen
algool, despues én vinagre gqoe/disuelye el earbo-
nato.de cal contenido en el megro. Si el negro no
encierra muehas sales calizas, basta lavarlo con
agua antes de enleinarlo; algunas yeces, aun para
ana, primera y nna segunda revivificacion, basta
calcinarlo direclamente.

Mr. Derosné ha inventado para la revivificacion
del negro animal un aparale que consiste en un
cilindrorde palastro, girando en un cje, ded melros
do longitud sobre 0° 60 de diimelro. Un hombre
imprime & -este aparalo un movi rola-
cion muy lento; el neg

una rosea en da p

carrera, el negr
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lindro esta Ilevado al rojo oscuro. Se puede apre-
ciar la temperatura del negro por medio de un
tapon de paja encima del nal se hade caer una
pequeiia cenlidad de Ia sus neia; la paja debe

solamente tostarse y ponerse vermeja, mas no in-
>

. El negro, al caer, esid recibido en un
apagador. Por medio de este aparato, lare vivifica-
cion de 100 kilégramos de negro cuestan en Fran-
cia 1 franco; mientras que la fabricacion de una
misma cantidad de negro nuevo cuesta 20 francos.
Se ha tratado de revivificar el negro por medio de

un aparato particular compuesto de nueve cilin-

yar
dros de hierro colado, de 4 metros de altura sobre

0=12 do didrietro, y bifarcados en su parie.infe-
rior s un solo fogon sirve para calentarestos nueve
{ubos eontenidos en un mismo horno; cada iubo
de la bifarcacion de eslos tubos se gierra por un
planchita de pslastro ¢ eompueriad que se ahre
cuando la calcinacion eslf ayanzada. Desgraciadas
rente 1os tubos de hierro colado se gastan pronta-
mente; asies que so ha tratedo de re mplazarlos
por un sistema de hornillo de fundicion de ladri-
10§, de % metros de altura sobre 2 metros de lati-
tad, ¥ que da un negro bhien yevi ificado. Eqeslos

anaratos nn mismo defecto existe, esel de caleinar
k

en blanco una parie del negro ;-es decir, que la co
rienle de-aire que pentira en Vaparato, medianie
alta temperatura, o na und parte del carbon

v le trasforma en feido carbonico.

En el horao de reverbero indicado enla figura 21
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se puede revivificar el negro animal, extendiéndolo
en capa de 8 & 10 pulgadas encima del suelo per-
[eclamente limpiado, en la saperficie del cual se
riega aceite animal, alquitran 6 aguarris, segun la
facilidad mas 6 menos grande que hay de conses
guir una de estas materias. Tambien se puede
mezelar el carhon con estas sustancias en la pros
poreion: de & parte sobre 100 de carbon, antes de
extenderlo en el suelo del horno E, Se cierrala
puerta del reverbero PE con ladrillos secos, y se
dejp una abertura suficiente para pasar con facili-
dad una especie de rastrillo’ de hierro destinado &
menear y revolver el nogro cuando la temperatura
del horno s hastante fuerte para eneender lis
materias bituminesas; euando toda la capa de ne-
gro ha llegado al color rojo oscuro, yque no se
prodace ya ninguna llama, se tapa la puerta PE
con Iadrillgs, y se cierran las junturas ¢on areilla
desleida en agua; se cierran igualmente el hogar 4
y el cenicerd B, y se tapa la chimenea G por medio
de 1a compueria k. No se abre el horno sino hasla
el siguiente dia. Entonces ge saca el negro y g0
cierne para privatio del negro de huma sobrantes
En‘esta operacion Ia revi ..! cacion es completa, log

rhuros de hidrdgeno (a guitran, aceite animal 6
agoarris), al descogiponerse m«-'linn!c el ealor,
sutninisiran una parie de carboro/'que se interpond
en los poros del negro y reemplaza el que se ha

usado durante las filtraciones, y ne hay que temer,
como en los otros procederes, la calcinacion en

DE LA CANA DE AZUCAR. 167

blanco. Con fodo se debe operar con muchas pre=
canciones para evilar una temperatura demasiado
alta, y tapar con tiempo todas las abertaras del
horno qne pudieren dar lugar & la formacion de
una corriente de aire oxidante, La materia azuca-
rada que ha quedado en el negro animal experi-
menta tambien, darante la revivificacion, una cal-
cinacion que produce un poco de. carhono; mas
vale que el negro esté layado, porque el earbon de
azficar quifa al negro su porosidad, propiedad
esencial para la descoloracion.

MMrs, Thomas y Laurens han imaginado ofro
proceder para la revivificacion del negro animal;
consiste en someter el negro & la aceion directa del
vapor 4 3 atmésferas de presion, pero calentado en
una serpenting de hierro 4 una temperatura muy
alta. La revivificacion gua se produce por medio
de este proceder se hace perfectamenfe, y no da
ninguna merma. Desgraciadamente los ap xratos de
estos senores estdn expuestos & explosiones, aun
cnando s ha tomado el enidado de gudrneecerlos
con una yvilyola de seguridad; porque si el vapor
esti demasiado ¢alentado, el agua puede descom-

1 del hierro, y el hidrégeno, en

coloca el negro, [ ede formar
ahiuna mezcla explosiva que,, demasiado calen-
lada, se inflama destruyendo el aparato.

La propiedad descolorante de los negrosse ensaya
por medio de una d'solucion de caramelo; mas
completa es la descoloracion, mientrag mag descolo-
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rante es ¢l negro. Mr, Payen haimag inado; para ¢l
ENsSayo de los negros el comerecio, un ;ell.n.y.h_) in=
genioso, llamado dest olori . Hemos dado ya su
deseripeion. (Vé , 143.
Homos-victo.en el ingenio de azue o Mr, Wal-
ter Knages en Kingston (Jamaica) 1 eles 1lenos
de carhon animal que habia servido ya durante
fros afos, y, conservaba a gepun mOS asegurd
este indusirial, su Taeulld lescoloranto. M.
Knazzs  lava el carbon, gl sacarlo del filtro,
¢on vapor de agua que hace llegar en grau abun=
+ia 4 la vez. Despues lava.con agua © iliente el
mismo  tarbon, y en seguida lo extien 1o al sol.
Cuando estd seco, o pone en 10§ toneleggue-estin
en el patio & la aecion del aire. Este oathon estd
en-pedazos bastante gruesos, Hemos de anadir que
yompled para-ta fabricacion del aziear
amasado & golpendo (véase Capitulo VIII) mieles
de primera cualidad y una m quina centrifnga
parala cristalizacion, lo que no« ontribnyspocoal
hlangueo de 1as productos; en fin, opera el eoci=
miento de la miel én una caldera
fig, 22.)
La - fabricacion del embon animal debicra ser
ovechosa en los paiges dondo se mata un gran
\ero de reges, como en la Repi y argenting,
y quizis diese Tuear 4 una axportacion Tacraliva
para las Anlillas y ann par [a Eavopa. Los anis
males que mueren en los campos, y 4 veces en 10s

alrededores de las hac las poblaciones,

OE LA CANA DE AZUCAR.

pudieran ser utilizados en lugar de dejar abandd
nados & las aves y 4 los cuadripedos carni ivoros,
dessrrollando, & pesar de esta policia demasi
primitiva, gases infectos que son tanta mas dai
sos 1t 1a salud piblica que se hallan mas ¢ )
Jas habilaciones y que el clima

carne de los animales muertos en los cd

cnales fueran, se puede utilizar como un exce lenteo
abono para los cafnales, cociéndola ¥ 1.‘ ciéndola
goear on seguida al sol. Los huesos, sa ibemos ya
como dehen ser | ficiados. La exposicion de los
caddveres piitridos & la aceion del aire tiene ol
srave inconveniente de comunicar & las mosecas
que atracn la propiedad de inocular el carbon,

Aparato de Hoth par dar punto en el vacio.

La fizura 22 da Ia acion dol aparato y corto

del recipiente de condensacion de 1os vaport

A, caldera evaporatoria de cobre; e fumm a

y fondo 6 fondo
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En el interior de la caldera estd colocada una
serpentina, formada de un tubo de cobre e arro=
llado en espiral.

Este serpentino descansa en el fondo interior a, a,

B, rovipiente dé palastro 6 hierro forjados

fycapitel del reei p ients B; g, g, especie de colas
dura formada de un cilindro J- cobre agujereado
en toda su sup ; en el interior hallase una
serie de tablas o dialragmas A sobrepuestos unos
encima de los olros € igualmente acribillados do
un gran mimero de sgujeros.

i, Lubo indicador del nivel del agua.

k, manometro al aire libre; en el cual un-tallo
movil de palo descansa en la superficie del mercu-
rio ¢ indiea las variagiones de altura del Hquide.

C, hola de eobre,

D, receplieulo o pila delamiel cuya cabidaizuala
1a dola caldera,

E, réceplaculo de agua fria.

G, armazon de madera sirviendo de soslen & la
caldera.

H, Lase de mamposteria donde degcarga laarmas
zon de¢ madera. 1

I, tubo de triple enramadura, para infrodueir
en el aparato el vapor suministrado por un genc-
rador (caldera de vapor).

J, tubo que lleva el vapor de-la caldera A enél
rocipienle B,

I, tubo sumergido en la pila ¢ recipiente D,

L, tubo que desciende en el recipiente E,
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¥, {ermémelro que entra en la caldera 4.
N, sonda para tomar prucbas de Ia miel en ebu-

i
0. tubo de descarga de condensacion.
I, caiio con su llave para la entrada del vapor en
Ja calder
m, csiio consu llave para la galida del agua que
ha servido 4 la condensacion y enseg aida del aire.
n, llave de palanea de dicho cafio.
o, caiio con su llave para la introdaceion de la
miel en la caldera.
p, cailo con su llaye para la introduccion del va-
por entre los fondos.
g, cafio con su llave que introduce ¢l vapor en el
1..1.‘» arrollado en espiral e.
¢, canto con su llave de aspiracion.
w; cano con su llave para la revoelta del aire.
,callo con su llave para vaciar la caldera.

Masiobra del sparato de Roth,

Comiénzase por expeler el aire; al cfecto se in-
yecta ol vapor en la caldera abriendo la llave I; el
| cano m del tambory su expulsion
es comypleia despues de une ¢ dos minulos; reco-
1 formado cuando, tentando

34

con la mane la paple inferior del recijiente B, ya

no se puede aguantar el calor : entonces se cicrran
10.
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las llaves I y m, y se abre la llave o; la miel del
recepliculo D estd atraida ripidamente en la cal-
dera, bajo la influencia del vacio que se forma por
la condensacion de los vapores. Vuélvese 4 cerrar
Ia 1lave o antes que el nivel del liguido en el receps
tienlo D' haya llegado hasta el orificio del tubo sae
mergidor K. En este momento no hay mas que
introducir el vapor en el doble fondo y enel tubo
O, por medio del calio py ¢, mientras que el agna
procedente de los vapores condensados esld lle-
vada otra vezen ¢l genexador por un caiio de retro-
Ceso.

Algunos segundos despues de la introduecion
del-vapor en el tubo espiral y en el deble fondo, se
ve subir el flotador del mandémetro k' gue hahia
bajado al momento que la miel habia entrado en
ebullicion. Entonces se abre la llave del calio de
aspiracion f, para dejar Hegar el agua delrécipiente
E, y se dirige suinlroduccion de modo & mantener
el flotador del mandmelro deniro de unos limites
determinados.

Cuando se juzga que la operacion llega 4 su tér-
mino, se toraa la praeba por medio de la sonda X
consiruida de modo que se puede sacar sin permis
ir al aire de penelrar en la caldera.

Crando sel juzga -que In mieliesti de punto, el

oficial eierra los caiios p, q,t,"y habiendo déjado

entrar el aire por el cafio v, y el recipiente B por el

Calo m, para comenzar olra u[u,-rm;i..;L
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Descripeion de algunos utensilios empleadas en la

fabricacion y la refinacion del azdcar,

1

' yor dentro; un cailo 4
31 fonido estd ‘comhado por deniro; ‘ ‘ | '
El fondo b ‘] : 1ot sdmonte - un doble fondo FrourA 24, Forma que se llena de miel de punto
rciario Compil mouie , ul DDIC 104 ; : :
‘ ' ila, por medio de un tubo para cristalizar y tomar la forma de un pan lla-
B recibe, segaiyse ! jla, por med : e ‘
| i ) giysle Cll= mado pilon.
v deun ¢ano pr vistode &u lave G, el yapor, nien 1 I )

- - s lave d, deja es-
{ras que pn pequeno eang, SO e 2 g -

capdr claire, y que i teho E_se ‘,wl'n‘.:\‘ go hicia el

IU]l'l!) de un recipiente pory xolver en s generas
dores el agua condensady, 4

Las calderas de ecapoyacion ¢alentadas por nmedio

nna construccion andloga, nias

mas ensanchadas. Por

aparalos varia

g, 23 bis).

Fig: 24,

Frauna 25, Forma de metal para fabricar el azticar
amasado 0 golpeado por medio de la, miquina cen-

trifaga 6 con azicar purificado segun los antignos
procederes.,

Ficuna 26, Hierro desfondador empleado por los

relinadores para bacer los ondos de los pilones
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limpiarlos de la costra superior é igualar lasuper-
ficie antes de echar el barro 6 la disolucion cons
centrado de azacar blanco.

FrounrA 27. Raseropara rasparla cabeza ¢ iguas=
lar la superficie de cada pilon antes de ponerlo &
gecar.

Ficuna 28. Paleta 6 cuchara redonda, empleada

Fig. 28,

pura ignalar la superficie de los pilones cuyos
ros han sido llenados con el hierro desfon-
dador; usado en la refinacion,
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Freuna 290, Batidor, utensilio de madera,de 8
Piés poco mas 6 menos que sirve para repartir 1os
cristales en foda la masa que conticne una forma.

Fig. 29,

Froura 30. Barreno 6 sacador, vaso en forma de
caldera de hiiscula corta llevado. por dos hombres
mediante un sustenticnlo degancho para echar la
micl de la caldera de punto en la refrescadera.

/\

Fig. 0

Freuna 31. Caldera de dar punto, C, V, ealentada
por el fuego direclo en su hornilla 4, Se levanat
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por menio de una cadena prendida en la argolla g.

Fig. 3%,

o ncaba en una especie de cuchara 0, 16 gite faci-
lita el derrame dela miel enla refrescadera.

Ficona 32, Vase de harro barnizado en el inle-
rior en el cnal se pone la forma para que destils
como 1o indica la figura 83 v, p, recipiente dela
miclde purgas; f, forma llena de azucar
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FicunA 84. Espilula grande de palo que sirve
para menear el aziaear en la refrescadera.

Fraura 38, Cucharon 0 cazo exapleado en los tra-
piches y en las fibricasde aziicar refinado pdra sa-

¥ -
ey

- =
p—

T
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car el caldo 6 la miel y pasarlos de una calderad
1a otra 6 de la caldera de dar punto en log barre-
fiss, y de la refrescadera en las formas.

Ficuna 36, Coladera 6 cernidor en cAnamazo mes

tilico, cuyas mallas lienen 2 milimetros poco mas

Fig. 36,

4menog, sirviendo para colar Ja arcilla 6 barro en
la refinacion 6 1a leche de cal para la defécacion,

Aqui se termina la extraceion del azicar segun
se verifica en los trapiches comunes, en los inge-
nios grandes que emplean miquinas antiguas, y los
que emplean los aparalos perfeccionadosy lareling-
cion.

ocas modifleaciones son las que puedenhalldrse
en algunos paises 6 las que se pueden introdueir
todavia, No pensamos que la industria azucarera
ha dicho ys, como 8¢ expresa vulgarmente, su dl-
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{ima palabra. Sin duda la ciencia tan poderosa-
mente auxiliada hoy dia por los hibiles constrac-
tores familiarizados con todos los inventos del
vapor y de la mecdnica, hallard procederes mas
economicos y mas prontos ann que los ya conoci-
dos; empero pensamos que mediante las instruc-
giones que s¢ encudntran én este Manual, se puede
hacer bien y muche.

En las invenciones modernas es preciso saber li-
mitarse ; 1os extremos son siempre nocivos yno se
puede pasar de un solo salto del estado primilivo
y casi birbaro al nec plus ultra de la perfeccion, Asy
como en la isla de Cuha, mientras los haeendados
ricos pudieron reformar del todo los antiguos in-
genios, emplear el vapor, los molinos periecciona~
dos, 1a miquina centrifuga y los aparatos de co-
cer el vacio, los poguiteros & pequeiios propietarios
quedaron estacionarios y muchos tuvieron que
abandonar su explotacion porque no enconiraban
salidas para sus productos ; tambien los primeros
experimentaron verdaderes dificuliades no encon-
trando oficiales inteligentes para el manejo de las
nueyas miquings, y tavieron gue enganchar fra-

bajadores, maquinistas extranjeros cuyo sueldo

debio ser tanlo mas elevado al- principio, cuanto
gue era. mas dificil encontrarlos. Es lo que nos
hace osperar que en la mayor parle de los paises
sacariferos de la América espatiola donde se pro-
cede con mas leatitud, llegard pronto el tiempo en

que esta induslria lUegue 4 sa mayor auge,




SITENEEAD I TR0

CAPITULO Xi

Apuntés razonados y estadisticos sohre 1a produce
cion del azucar en In isla de Cuba,

Nos ha parecido muy interesante para nuestros
fectores conocer el estado de la produccion del azi-
car en la reina de las Antillag, cuyo ejemplo pu-
diera ser imifado por todas las regiones hispano-
americanas que se hallan en las mismas condicio-
nes climatéricas,

« La agricultura de Cuba ha tomado una impor-
tancia tal desde el principio de este giglo y sobre
todo de veinte afios acd, dice Mr. él Vizconde Gus-
tavo d'Hespel d’Harponville (1), que es necesario
conocer las hases de su prosperidad y el porvenir

(1) Lo Reine des Antilles ou situalion actuelle de l'tle de Cuba,
par le vicomte Gastave d’'Hespel d'Harpoayille, 4 vol, in-8o, Paris 1839,
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que le estd reservado, si continda en la marcha
que )}&-\&.mdu hasta ahora.»
nr“nlv‘ .’..\ iglos v medio los habitantes fueron

a v
""?mf’”m mcnv‘ Con e! siglo xvin empeza-

ror lag primeras explofaciones de miel, de cera, de
tabaco ; mas fueron tan poco considerables que la
isly esluvo & expensas de su metrdpoli hasta los

ltimos afios de ese mismo siglo. La desaparicion

de Santoe Domingo, camo colonia franeesa, la hizo
despertarse. El vacio que dej6é 'en los mercados de
Buropa €sa opulenta ¢olonia en el momento desu
raina, hizo salir 4 Coba de suletargo, revelandola
que era llamada para tomar este puestol vacanle,
E! cultivo de la cafia existia; mas sus productos
eran insignificantés y no podian de ningana ma-
nera compelir con-los da las colonias vecinas, por
molivo de la perfeceion que habian alcanzado re~
lalivamente 4 la época: Desde Inego secrearon nue-
vos ingenios de anicar, habiendo sidoun atraetive
grande el precio extraordinario que tenia & la sa-
zon ¢l aziear en los mercadog de Europa; se aus
mento apresunadamente la poblacion esclava dan-
do 4los nacionales v 410s extranjeros la facultad
de introdueir negros.

El cultivo del café, antes desconocido en laisla,
Hamdtambién 1a atencion, y por las ventajasines-
peradas que reportd, tomd un desarrollo répido

lireccion de los emigrados de Santo Do-

}'.Ii’() la
que trajeron su experiengia y su infeligon=

as tierras olvidadas hasta entonces fueron
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desmontadas y rindieron todo lo que se debia
aguardrr de unas tierras virgenes fecundadas por
dl olima de los frépicos; y para facilitar como por
epcanto ese vuelo rdpido, los productos énconfra-
ron ficiles y numerosas salidas y el comercio vid
caeruua por una todas suscadenas. Esta doble im-
palsion ha llevado Cuba al rango que ocupa como
colonia ; no le queda mas hoy dia que ver su ter-
ritorio ignalmente cultivado y habitado por fodas
parles. Su superficiede 3,162 leguasde Espaiia cua-
dradas, que puede ser explotada enteramente con
provecho de la agricultura y de la industria meta-
lirgica, estd todavia lejos de haber-alcanzado el
grado de riqueza y el ndmero de habitantes que
corresponden & su sitmacion privilegiada y 4 su
exiension. La isla pudiera slimentar 12 millones
de-habitantes,

La tierra en la igla se mide por caballeria, es de-
cir, la superficie que se puede arar con un caballo
durante un ailo, La caballeria de tierra corresponde
& 13 héctaros 42 aros (medida francesa).

Lacafia de aziicar fué¢ importada de Espaiia.cn
1as islas Canarias, de donde Cristéhal Colon; en su
tercer viaje, en 1497 la trajo & la Espanad Hispa«-
niola (Haiti) y de ahf vino & Cuba. Se conocen tres
especiés principales: la' primera ss llama cana
criolla; es delgada, amarilla y muy dilee; las otras
dos son conocidas bajo el nombre de Olaiti y pro-
vienen de esta isla del Océano Pacifico; 1a una es
blanea y la otra morada: ambas son gruesas y muy
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elevadas, principalmente 1a blanca; son muy apre-
ciadas porla cantidad y la bondad de su jugo, y
han sido introducidas al fin del siglo xvor Existe
otra especie de lineas moradas y rojas que sellama
Centa, cuyo cultivo es bastante extendido,

La cafia de azicar en Cuba se siembra durante
1o estacion de las lluvias de julio 4 octubre; mas
ordirtariamente no se trasplanta, se reproduce sin
abonos por sus renuevos. La cosecha sehace de fe-
brero 4 mayo. Las fincas tiensn por 1a mayor parte
una extension tal de terreno superior al nimero
de brazos que pueden emplear para el cultivo, que
1a mayor parte sirve de pasto & estd abandonada.
La feracidad es tan grande gne cuando la eafia ha
sido sembrada enun terreno ~virgen, dura de 20

424 afios sin ser trasplantada; despues de este
tiempo hay que labrar g tierra, sbonarla ¥ reno-
var el plantio.

En los departamentos central y oriental, partica-
larmente en el primero, esto no sncede; una vez
que 18 “reproduccion ha cesado por §i misma, se
deja la tierra como demasiado vieja para fomar
ofra, y no solameénte se abandona sino que & veces
se destruye la habitacion para establecerla en otra
parte. En el departamento oceidental, donde la
poblacion es mas grands y el cultivo mas genera=
lizado, las tierras cansadas son estimuladas por los
ahonos y tienen generalmente un destino sea para
viveres, sea para pastos.

La caballeria de tierra produce, término medio,
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8,000 pilones de azticar de mas de 23 libras cada
uno, 0 75,000 libras, y mas en ciertas tierras pri-
vilegiadas. Entre los surcos de cafias se culliva
tambien el maiz y los frijoles. En la isla de Gua-
dalupe, un terreno abonado con sustancias yeni-
dis de Francia ha producido en la proporeion de
42,000 arrobas ‘6 300,000 libras de azicar por ca=
ballerfa. Se ha fabricado en Cuba de 1790 4 1800,
atio comun; 110,091 eajas de aziiear (1); de 1800 &
1827, 234,409; en los einco ailos de 1842 & 1346,
cerca de un millon de cajas; y en 4847, para la
exportacion solamente, {,274,811; yen los omnce
primicros meses de 1843, la exportacipn fué de
1.210,817. Uno de los productos de la cafia que ha
anmentado considerablemente, y que, sin los
Estados=Unidosno hallaria empleo enla isla, es la
miel de purga. De 1815 & 1823 se exportd en esos
diez afiospor el puerto de la Habana, 28,252 ho-
coyes demiel, y en el solo aiio de 1847,252,340 pa-
rn-todu laisla, En losonce primeros meses de 1848
hubo una gran dismunicion, la exportacion Illego
solamente & 164,559 bocoyes; mas en esa época
hubo una-erisis comercial que §e hizo general-

(1), Una caja de azdear pesd 300 librss espanglas O 46 arrobas :
28 libres expadiolas équivalen & AL Kildgramos, 494 gramos; 1 libra

La pipa conticoe 24 garrafones; el garrifon 25 botellas; 1a botella
== () litro 844,

E! hocoy contieng 25 barriles; el bavil 80 botellas,

11'
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mente sentir tanto en Europa como en América.
.E! tercer producte de la cafia el tafia (agoar=
diente) no daba al principio mas que 2,720 pipag
de exportacion para un afio por el puerto de Ia
‘I'L":ll;‘lz;:f:;.’.; ;’.1!1;81’25. ;thz‘u'i E:n.»n{a?n, L‘n,‘)n.J:’). para
. & exporfacion se elevé 4
v9.732 pipas,

Los ingenios mas importantes se hallan en el
departamento occidental de-la. isla, Su material
esti montado en proporciones eblosales. Sus mis
quinas de vapor estén bajo la direccion de meci-
".Ecm inglesés 0 norle-americanas. Tienen varios
jut ;,M:;'li\: calderas en movimierto Y signen todas
103 minjoras que’ presentan los progresos del siglo,

recton de’ los horuos de las calderas se
diatiamente segon 1os mejores proce«

¢ de Howard, Roth y Poq fueur y mas partie
larmente-dos de Derosne. EI!AJ‘it.‘.lH;jU todos los
medios gue la fisied ensefia para concentrar con
mas pronlitud los czldos y disminuir las mieles de
purga, Los almbceres de purga han r%l:p!’f:il:}-?l‘.:

tJ.Vl i ", ’ ¥ - . :
0 tumbien muchas mejoras para Ia; rafinacion

El aziicar tiene 13 ventajn de . sor exporfado ¢n

or parle

blaneco v finvlf
vlanco y purilicado por el barro, lo
que no existe en muchas n ]
!l i5i¢ €n muchas otras celonias. Sin duda
o ©1 ning ., » ' ™ arn -

mpleoydel vopor para los lrapichos esuna veg-

* lumero de miquinas que 5o

iny significativo
: e contaban 430 inge-

'LIE'.'S de - daucar m “V 3
Al movidos por el vapor en {840, v
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desde esta época el niimero ha aumentado aun.
Fl hagazo antes perdide es hoy dia el combustiblé
preferido, 'y no se cortan ya muchas esencias de

madera preciosas cono se hizo antescon tanto des-

caido, El niimero de las magquinas de vapor para
ingenios de azicar de 1825 4 1849 ha subido de 25
4 450. Bs demostrar suficientemente la prosperidad
progresiva de la industria sacarina en la isla de
(Gaba.

Hé aquod, segun los informes del sefior Vasquez
Queipo, antiguo fiscal de hacienda de la Habana, la
reparticion de la manutencion y el producto de
una aznecdreria de 200 negros,

Los ingenios que producen 40,000 arrobas de azii-
ear, sea 2,500 cajas 640,000 quintales, eon la dota-

~

cion de 200 negros de toda edad, danlos siguientes
resultados.

anulencion general,

wia, derechios de iglesia para
esap 4 resles por calena
5400 pesos,

¢ 300 pesos v |

o &in distincion
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Amortizacion de este ¢

suponiendo de 20 af

Suma anterior,,.. 8,700
& raxon de 5 por 100,

t vida media de un negro. 3,000

SALARIO DE LOS EMPLEADOS.

Mayoral,......
Refivador. .«
Mecinico (6 maq
Carpintero., ... 000 |

gasos imprevistos.,

Interds dé 6 por 400 dal

:

valor 'de'chsas par

de purga, estufus, calderss, et

Yy lés jornedas de los dos primeres an

bau producido (4).

40,000 arrobas do azicar 4 5 reales 16

2,500 cajas de midera,

Para las mijeles do purga, afld ComuD,. ..

(1) La cafa necesita dc

0

0
800
400
300
200

6,210

1,000

1,000

2,000

pilal de 450,000 pesos,

edificio, almacenes
.3 milguinas molinos
afios quo

ettt aan

PRODEUCTO,

25,025
8 28 reales cada ¢ roes 8,428
apehacds 2,000

Totaleerss,o 35,450

& 8fios despues do pluntade para llegar d
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Para que haya halance entre los gastos de manu-
tencion y los produetos; 1a arroba de aziicar debe
venderse 5 reales al minimum, calculando 2/3 de
asicar quebrado (amarillo clare) y cucuracho
(aztcar mascabado), y 1/3 de azticar blanco; 1o que
hace 13 francos 42 céntimos el quintal (1). El mi-
nimum para los grandes ingenios, en 1as colonias
francesas que no hacen ordinariamente mas que
azuear bruto, era, antes de la emancipacion de 10§
esclavos, de 22 francos el quintal para poder soste-
ner el mismo balance y de 30 frances para 1as pe=-
quenias explofaciones.

Una reflexion que se presenta, es que 1os colonos
espafioles se enriguecen vendiendo su azicar &
un precio que hubiera arruinado 4 las colonia
francesas. Lo que da aun mas peso 4 esta reflexion,
es que mienfras que las islas {rancesas, inglesas y
danesas tienen 4 la cabeza de $us ingenios hom-
bres inteligentes en la agricultura, que han esto-
diado muchoantes de aceptar la responsabilidad
de mayorales, y que estin versado en el estudio no
menos esencial de la indole do los negros, impo-
nen por su aatoridad, su tacte ysus conocimien-
fos, aumentan los productos, duplican & veces el
valor de la propiedad, y, bajo todo conceplo, son

upa perfecta madorez. En el sur de los Estados-Unidos, ze deja spe-
nus 40 meses. en pié lo mismo que en Mdlaga, Los frios no permiten
sgoardar un mayor desarn

{1) El guintal espalio) ¢s solamento de 43 kildgramos 976 gramos,
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dignos de la confianza de log amos que ellos reem-
plazan, la mas grande entre las Antillas esfi des-
provista de hombres semejantes,

Las habitaciones ¢ fincas que no estin bajo la
direccion de los' dueiios, estin gobernadas por
unos mayorales que €e sirven de su autoridad
para hacerla crnel y tirdnica, que son ignorantes,
sin buenos modales, sin influencia moral en los
negros, y pierden muchas wveces las cosechas por
gu inexperiencia, y, & pesar detodos esos defeclos,
saben hacerse indispensables; porque no se en-
cuentra ¢osa mejor, 6 aun por temor de hallar
peor. Para explicar esta curiosa contradieeion, es
preciso comparar el régimen resirictivo con la li-
bertad comercial, la  proteccion tan eficaz de
la_Espaiia para con sus colonias, y esta fuerza
misma de inaccion que guarda respecto de ellas;
con la eonducta muy opuesta de la Francia, que
porun lado gueria conservar el monopolio de las
§uyas para su maring reservada y sus producciones
como pais maritimo, agricultor é industrial, y en
fin mteperse al pensamiento de Colbert, del siv
glo xvu; mientras que por otra parle, el filosofo
Mz, Guizot queria unir ese pensamiento al suyo del
siglo x1x, que era la abolicion de la esclavitud sin
cargos para el Estado. Oprimidas por ésa mons-
{ruosa alianza, las colonias f{rancesas vegetaron,

sin cesar un solo dia de ser amenazadas por la

emaneipacion; y durante diez y ocho afios que
durg el reinado de Luis Felipe, se han ¢onseryado
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en este estado de fiebre mortal. La Reptiblica, ene-
miga mas generosa, pronuncié la frase solemnede
Robespierre : « Perezcan las eolonias antes que
un principiol », ella las matd en un dia, y con la
indemnizacion las dejo lo necesario para pagar el
entierro. '

En 1827 habia en Cuba 1,000 ingenios de azucar;
on 1841, 1,238; en 1846, 1,442; en 1849, 1,500,

En 1827 el producto de la cosecha de los inge-
nios ha sido de 393,750 cajas de aziicar 6 72.412,200
kilégramos para la exportacion; y mas, 20.000, 000
de kilogramos para el consumo de la isla; total,
92,412,000 kilégramos.

En 1841, 1a cosechia ha dado 8281619 4/2 cajas de
azficar, sea 152.386,440 kilogramos para la ex-
portacion, y,mas, 30.000,000 para el eonsumo de
1a isla y el contrabando; total, 182,386,532 kil6-
gramos.

En 1846 la cosecha produjo 987,472 cajas de
azficar 6 181.649,704 kildgramos para la exporta-
cion; y valuando & 32,500, 000 kildbgramos el consu=
wo de-Ja isla .y el contrabando, se ha elevado &
214,449,704 kilogramos.

Los precedentes datos bastan para dari nuestros
lectores una idea de la importancia de Ja industria
azucarera en la isla de Cuba, industria & la cual
debe principalmente sa estado de prosperidad.

Los gobiernos de las Reptblicas hispano-ameri=
canas muy enorgullecidos desu independencia has
llarian en esta colonia fiel mas de un modelo: que
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imitar 4 pesar de que no lia llegado aun 4 sn mayor
grado  de perfeccion bajo muchos conceptos, y
terminaremog indieindoles el pasage siguiente dp
un diario-de la Haban con facha 29 de noviembra
do 1849 :

« Las ciencias florecen 4 la sombra de una uni-
versidad fiteraria; organizase nn instituto de qui-
mica para mayor provecho de nuestra agricultura
¥ de nuestra industria; establécense colegios de
educacion superior! y escuclas primarias para pro-
prgar por do quiera los conocimientos ttiles. Se
constrayen’ puentes, se abren caminos; ferrocap-

raviesan la isld en todas las dire ceiones y

lan las comunicaciones; se introducen nuevas

m 'r-; inas, 56 adoptan procnderes nnevos para siny-

In ficaria LI lml Aion y aumentar los productos de

ara; se trazan alame-

ll_la} paseos Xl.n..‘n.»e, c-mduu ense acueductos para

hérmaosear nuestra capital; todo, en fin, presenta

un brillante porvenir & la generacion que se pre=
senta.

La clase pobre: ha encentrade tambisn Ia pro-
tecclon que merece; se Ja va & educar en ol tra=
bajo y darla los medios de producir i su vez para
que no esté mas tiempo privada de los beneficios y
de los gocos soe lllx.a que [vmdncv la riqueza. »

Esta Gltima u! servacion alade al aprendizage de
las artes y oficios que el capitan general Roneali y
Aleoy puso bajo la proteccion inme diata del Go-
nobier de la metrépoli,
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Desde aquella épocs, la isla de Guba ha conti-
puado en la misma via de adelantos y de progresos
que la hacen hoy lan cavidiada.




SEGUNDA PARTE.

CAPITULO Xii

Ewmpleo de los residuos de la fabrieacion ¥ do la
refinucion del agircar de eafia, — Fermentacion
alegblica y destilacion,

Yeoria de ls fermentacion alcodlica

En presencia del agua, de un fermenfo particn-
lar y bajo la influgncia de una temperatura conyes
niente (de 15 & 2%° centesimales), las materias
azucaradas fermentescibles (glucosa 6 aziicar de

uvas; azucar de canha, aztcar de rerolacha, aziem

de frutas, micl, aztGcar de leche § lactosa, ete.),

pueden experimentar unas modificaciones que las
{ransforman directa 6 indirectamente en alcool 1i-

quido y en dcido carbdnico gaseoso.
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Todos los jugos dulees de las frufas, tallos, rai«
ces, tubérculos qué encierran estas materies cone
tienen ademés los principios de los fermentos: estos
comienzan por desarrollarse tan luego como los
tejidos vegetales desgarrados exponen estos jugos
4 1a accion del aire libre,

Los_ferruentos espontimeamente desarrollados
asl pueden ser de varias naturalezas y dominar
¢ada uno d su turno. Los unos deferminan mas
particularmente la trasformacion del azticar en
aleool y deido carbdnico ; Ndmanse fermentos al-
~odlicos (levadura de cerveza, primera hez del vi-
no, ete.);son los que los destiladores debicran
tratar de consegllir para oblener reacciones mas
acertadas. Los otros, obrando en la materia azur
carada, directamente 6 indircctamente, dan lugar
4 Ins fermentaciones deidas (produciendo el Acido
acélico, el dcido Idctico, ete.); los otros determinan
unalfermentacion viscosa; olros en fin determinan
una fermentarion pulrida. Son estas tres Giltimasg
fermentaciones que el destilador tiene el mayor
inferés en evitar; 1o, logra haciendo domingr él
fermento aleodlico y reuniendo las condiciones de
temperatura 16 4 25° y las proporciones de agug
las mas favorables & su accion especial en 1as ma-
forias azdcaradas.

Muachas sustanicias azoadas son susceptibles do
provocar la fermentacion aleodlica en el seno do
las soluciones acuosas del aziicAr, mas no s co=

noce sino un solo fermento qué sea en Europa de
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an uso general enfre los destiladores, que p_rcpu-
ran ellos mismos ¢ que consiguen por la via ]cle:l
gomereio. Este fermento, designado bajo el non;.»r%
de levadura de cerveza, presenta en su estmcu‘n‘;} ;-
sn composicion inmediata, en las mrm_u:s{:u.m:h n?-:
su formacion 6 de su desarrollo unas parucula.m-
dades muy dignas de llamar seriamente la ;ucnc'x«m
de las personas que se dedican & la fcrr'.lentacmu:
La cualidad de los licores aleodlicos, sea cuales
fneren las materias azucaradas empleadas, dep-.-‘nde
sobra todo del fermento. Es, pues, de la mayorim=
iu«"-rtaucm para el destilador eonocer el papel que
hace esta sgstancia en la produccion del aguar-
diente, rom o tafla, y saber que el lermento mfr-
aal, ol que debe fratar de conseguir de cualquier
modo, ez la levadura de cerveza. Bnalgunos pun-
tos de América se empieza & fabricar eerveza, mas
no so toma el trabajo darecogery limpim_‘ la }c\':}-
durg, que en Europa es el objelo dc. ux'm lullLl.:'“‘l‘ll
especidl. Tarmbien se puede” consegair levadura

seca y conservada & proposito para la exportacion,
¥ aconsejamos & los destiladores, cualquiera que

L

soa el clima de la localidad gue habitan, prn\‘n’:_t‘l‘sc
de este elemento para dar mas fuerza y actividad
{i 10s formentos naturales 6 artificiales gque emplean
en sus operaciongs. En los poises donde Ia leva-
dura sa puede recoger con faeilidad, debe ser la
base de fodas las fermentaciones, y en los ut‘ro%
delye ser empleada para renovar los fermentos 4o
menoes una vez al mes,




202 MANUAL DEL CULTIVO

En algunas localidades empléase para prineipias
ina fermentacion una cierta cantidad de salvado
G afrecho empapado enagua, Y que se deja agriarse,
En esta operacion, el gliten contenido en el salvado
8¢ descompane, se vuelve viscoso, y el almidon, en
parite convertido por lamisma reaccion, componen
un lerments de una cierla actividad que determina
la trasformacion del azéear del caldo en glcool y
teido-earbonico. Sin embargo estos fermentos R:J
lienen ung pofencia demasiado grande y tienen ¢l
inconveniente de determinar 4 yeces una formen
tacion viscosa siel caldo no estd algo deido: ade-
misel salvado que queda en suspensionenelealdo
se deposita enel fondo de los alambiques y experia
menta por la accion del ealor una descomposicion
que comunica un olor empireumélico al producto
destilado,

Levadura de cerveza,

Como su nombre lo indica, este produeto deriva
de la fabricacion de la cerveza : insistimosal prin=
cipio en su naturaleza, sac imposicion intima, su
modo de reproduceion, porque estas nociones per-
nilen comprender muy bien como, obrando ea
un mismo azuecar para trasformarlo en aleool, la
levadura puede ora reproducirse en cantidad cons
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siderable, quintupla y mas de la dosis empleada,
ora aniquilarse casi completamente.

La levadura de cerveza, andloga 4 los fermentos
formados durante Ia fermentacion de los mostos do
uva y de varias otras frutas, eseonsiderada, segun
lo ha observado Mr, Cagniard-Latour y segon nues-
fras propias investigaciones, como una aglomera-
cion de pequefios vegetales microscopicos cuya
estructura es muy simple (1) : cada uno se com-
pone de un glébule ovoide que, por grados, ad-

quiere el didmetro de un centavo de milimelro; es
un vegetal redocido & una sola celula y formado

de una doble tiniea, encerrands granulos y difu-
renles sustancias orgfinicas, azoadas, no azoadas,
grasosas y muchas sales vegetales.

Hé aqui la composicion de la levadura determis-
nada por Mr. Payen :

Materias azoadas encorrando vésligios de azofre..., 627
Celulosa y otras sustanciss congondéricas no awondas, 204
Sustancias grasas. ; 11
Materiales minoraies, s s ¥ alCalines;com=

prendiendo fosfalo de cal y silice. .

ento no teng nada que tod
1

1) La composicion ¢lemental del T
deba sorprender; puesio que no vive sino & expensas de materins ya
pesfectamente eluboradas en 1s economfa vegetal; en efeclo s8 en=
coentra en lodos los frutos al estado de completa madore

8 ha cesado el papel de la vegelacion, y parece encargaco por 1
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Es muy ficil explicar que la leyadura pueda ve-
getar, reproducirse y multiplicarsepor el desarrollo
de pequenisimas yemas 6 globulitos que se des-
prenden de los glébulos primitivos, bajo la condie
cion eséncial que el liquido encierre los elementos
de esla reproduccion ¢ los alimentos de esta espe=
cie de yegetacion rudimentaria, mientras que, en
los liguidos azuearados no encerrando nada é muy
pocas sastancias azoadas, grasosas y salinas indis-
pensables & la constitucion de la l‘ adura, esta
puede tener actividad, rehacer, mas no maultipli-
carse, Asi es coma en las disolouciones puramente
azucaradas de glucosa, de azGear de cafia, de miel
de  porga, la levadura, en proporcion suficiente,
excila una fermeniacion actiya, msas no e repro-
duee ; muere y-deja un residuo inerte. Enlos mos-
tos de cebada germinada, al contrario, la levadura
hallando en abundancia” & mas dela dextrina (al-
midon golable), del almidon y del azdear conge-
néricos de la celnlosa que forman sus timicas, las
suslancias azoadas, grasosas y minerales que pues
den asimilarse 4 su propia constifucion, puecda
multiplicarse 4 tal punto que se récoge, despues de

s¢ manifiests s
s inlestinos de los animales y en

s oiros drganos llemados entozodrigs que viven de los productos

x...\l.'-' ud 38 ¢n la coonomija ‘animsl,
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la fermentacion, de cineo 4 siete vetes mas de le-
vadura activague la que se ha empleado enando se
ha echado el fermento. Esto nos explica como la fa-
bricacion dela cerveza es la fuente de 1a levaduia

Por lo demds, la levadura que se halla en sos=
pension 6 sobrenada en la superficie del liquido
que fermenta es la mas activa y la que se repro-
duce mejor; mientras que la levadura precipitada
en el fondo del liguido se presenta, vista con un
microscopio, en granulos aislados, poco aetivos.

Es importante tomar estos hechos en dehida
congideracion ; demuestran las ventajas de los pro-
cederes de fermenlacion que utilizan la levadara
en suspension §.1a que viene en la superficie , 8o=
bre los procederés recomendados por otros aufo=
res, y que hacen uso'de log depositos de levadura
llamados fondos 0 piés de cuba.

En 1a fermentacion de 1a é¢hicha, cuya base es 1a
panela 6 raspadura, hay igualmente fermentacion
de una levadura que se deposita en gran parte en
¢l fondo de los-vasos 0 ollas, y que compone lo
que se llama asientos de chicha, y que sirven en las
fibricas de dguardiente para determinar lg fore
mentacion del caldo. Estos asientos son muy im=
puros, tienen poca actividad y muchas sustancias
muy 4cidas 0 ya descompuestas; no coniribuyen
poco al mal L'uuto del aguardiente,

Los decidos flojos 6 en pequefia proporeion cons
curren & hacer las fermentaciones mas activas,
mxemras gue las bases que comunican & los liqui-

AU LR X
TS LR
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1ns VOO aleali ¢
dos una reaccion alealing fraban 6 paran la fope

mentacion; por eso es que siempre se debe satn-
rar con un ligero exeeso de deido las soluciones de
micles alealinas gque provienen del eseurrimiento
del-azdear, sobretado cuando se ha empleado le-
Jin de ceniza para la farmentacion ; pues estas miec-
les ¢ontienen naturalmente ya ana cierla propors
cion dé sales alealinas (1). ‘
Asi es-como se activa ignalmente la fermenta-
cion del'jugo de remolacha eiy Europa, agregin-
dole 2 milésimos de fieido sulfiirico, :rvif-‘nfrzvz‘\' ol
jugo, naturalmente &eido, dela uva fermenta muoy
activamente sin adicion semejante, y aun sin nic-
guna adicion; en efecto, el jugo de uva gontien
un fermento pronto en desarrollarse y obrar co
aclividad, bajo la sola condicion que fendrd un

(1) Aconsejamos ‘4 los destiladores ¢l empleo de las {rutas dcides

] &80 00
legidas & sn completn madurer para eclur) n cantidad ‘mas &

durunte todo el 800 ; las
syabas ogrins,
3 de rapadut

inlinided de urbostes, la

alcalinos ¢ viscosos,
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instante el contacto del aire 6 del oxigeno, y que
serd mantenido & la temperatura de 18 & 28 Asi,
ol contacto del aire 6 del oxigeno en débil cantidad
g3 indispensahble para detern

principio activo del fermento

Conservacion de la levadura,

La levadura de cerveza, gometida, en capa del-
gada, & una desescacion ripida por una corriente
de aire fria 6 mejoraon en el vacio; se halla en el
casd de ciertas semillas (los granos de los cereales
por ¢jemplo) en las cnales se puede suspender la
yida vegetativa cuando, habiendo empezado & ger-
ritaar; se hace desecar 4 frio; baslaentonceshume-
decerlas alpunto convenientépara que lavegetacion
recobre su eurso. Del mismo modo la levadura seca
puede recuperar sus facultades, de determinar lafer-
mentacion alcoblica y de reproducirse bajo Ia in-
fluencia del agoa y delcontacto de un liguido azu-
carade conteniendolos principios atiles 4 su cons-
titucion.

La levadura desecada ha perdido generalmente

[14
una parte dé su epergla primitiva, y hasta ahora

se han hecho vanos esfuerzos para conservirsela
{ntegralmente; sin embargo la conservacion eco-
némica de la levadura, de modo & trasplantarlaen
América y en otras localidades donde este agenle

B Rt
A AL
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de fermentacion hace falta, no parece un proble«
ma insoluble. Mr. Payen dice haber obtenido resul-
tados bastante buenos sea extendiendo en capa
delgada la-levadura fresca y fluida de los cerve-
ZerOS en una area espesa de yeso que absorve ri-
pidamente el exceso de¢ agua, sea mezelando 1a le-
yedurarecien prensada, con fécula seca que absorye
mas rdpidamente ann la humedad, y da una mezela
pulveralenta cuya desecacion se acaba sometién-
dola 4 una corriente de aire & 35 6 40 grados cen-
tesimales,

Nosotros pensamos que en los paises donde no
hay cervecerias se puede préparar mas econdmis
camente la levadura por medio de operaciones and«
logas & las de log cervezeros, y ¢n esle caso basta
conseguir cebada, hacerla germinar y preparar uno
mismo el malto, por cuyo motivo vamos & indicar
como se obtiene.

Preparacion del malto]

Es haciendo germinar los granos que llega uno
& desarrollar en ellos una eantidad suficiente de
diastasa, principio activo 6 agente natural de la
sacarificacion,

Todos los granos (frutos de los cereales) pudie=

ran servir 4 esta preparacion; mas se

escoge de
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preferencia la cebada, que & peso igual cuésia me-
nos, y cuya germinacion es de las mas faciles; deo-
si-nase bajo el nombre de mallo la cebada ger-
xﬁiz‘.ada, desecada y despojada de sus pequends
raices.

La cebada que conviene mejor para la fabrica=
cion del malto es la que estd dotadade toda su facul-
tad germinaliva, y cuyos granos son todos de una
mislu:x variedad: cultivada en el mismo lerreno,
estin dispuestos para germinar ¢asi gimultineas=
menle. Ficil es rcconocer si la cebada reune estas
condiciones 1itiles: en un vaso de fondo pl:mo,‘ ur.x
plato por ejemplo, ge vierte poca 2gua de modo &
formar una capa lquida de 3 & 0 milimetros; se
grregn despues €on precaucion bastante cchada
1.\ruvque los granos, al tocarse, cubran la super-
ficie; se cubre el plato con otro volleado, y se mans
ticne entre 15 y 20¢ centesimales la temperatura
del lugar donde €l ensayo se verifioa,

Al cabo do freinta y seis 4 cuarenta y ocho ho-
ras pusde “percibirse, en unadelas extremidades

) 1

(donde se-halla el embrion) de cada uno de los
aranos cova germindcion eomienza, una ligera pro-
‘l 13\:'1‘:,1:“':%?\ blanquizea; es la radicula que se desar-
rolla : despues esta radicula se alarga gradoal-
mente, g subdivide enmuchas radicelas cuya lon-

nza uno & mas eentimetros cuando
i:s vémala, que brota en sentido conlrario, no ha
pe;u-(r;llln todavia debajo del pericarpio (0 n.n'm:‘, Ia
cubiertad tiinica y 1a almendra ¢ pcfri.«';m';?n) sino
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hasta la mitad 6 1as dos terceras partes de la lone
gitod del grano. Sila ':'r‘:‘mi')"rfnn empieza en {o-
dos los granos casi simuo tineamente ¥ recorre sug
diferentes fases en el mismo tiempo, essefia cis rta
que la cebada es.de muy buena cualidad para esle
uso, y saseeplible do producir un malto excelents,
Si, al contrario, la germinacion es muy irregular
0.no so maniflesfa avn en nnn parte de los granos,
se deberd tratar de conse guir otra cehada.

Héaqul como se procade 4 la fabricacion del
malto por mayer cuando uno esti seguro qua la
ce l» l’l.x es dotada de la facultad ger ll!ll"i';‘." dee
seable. Cineco operaciones sucesivas 5¢ verifican en
(‘l siguiente orden : remojo ‘e los granos, germie-
nacion, deyéeacion, separacion’ dé. las rad
limda.

Rexojo.—Por medlo de esta operacion se hacen
& unlado los granosligerog ¢ huecos (sitio de va-
rigs alteraeiones, (que nd pormi 1 ¥ vienen 4
sobrenadar en la stp i liguido), y 3o ins=
troduce en los otros grinos Ja cantidad de agua
ntil 4 la --‘v*r"nim:-io!:.

El remojo se yerifica.en unas cubas| grandes
dentro de 1m:t;p£l::~ de mamposferia de 1» 4 4= '.‘:S
de bondo y provistas de un eafio con su llave para
el derrame del agug delante del cual se coloen en
elinterior del réeeplacnlo; noa thla metdlica dag-
tinada & detener 1os rrancs.

Se introduce ¢l aguna primero hasta 0=75de al-

tura, despues s¢ afiade la cebada, y s menea con
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una espitula grande de palo; los grano s pesad

en gene de buena cualidad se hunden en cl
Hquido, mieniras qi
quitan estos con la ¢ pumadera, y pueden servir
al alimento de los animales. Se saca entonces el

agua turbia, que se reemmlaz or un voltimen

ligoros sobrenadan : ge

igual de agua clara, y se renueva el agua dos 6 tres
yeces conseeutivas vim anle el remojo, que dura
veinte y cualro 4 treinta horas en liempo frio, y do

ul

ion del remojo debe ser un poco mas

1.21'__\1 para Ia co f regiones frias
que para las de paises teraplados. Se reconoce que
la cantidad de agus absorvid ficicnle cuando
los gramos se han vuello bastante blagdos para
aplastarse.bajo la presion de la uiia : entonces ¢
irasiaga todo el liguido y eleseurrimicnto se con-
lloras

1atro O eineo |

ERMINACION.~—La cebada, escurrida. s pona
en montones de 60 centimetros de espesura.en. el
gérminadero. J:\ I camarancnon o sotano, enlos
gado O P olla » mezela deedl brap 13 Ga pas
redes espesas, colocado un poco dehajodel nivel
del suelo. Esta disposicion permite mantener lo
regularmente posihile la temperatura enfre 14

7 en da cstacior worable que ¢si0l mes de
7. ¥ el de octubre; sin embuargo en Ias reziones
regularmente
cierran du-

oel tiorapo ¢s calieate, las puer




U2 MANUAL DEL CULTIVO

tas y las ventanas y se abren de noche, y seriega
de vez en cuando la maga de los granos euando la
ternperatura se eleva y que la evaporacion es de-
masiade ripida. En todo caso, es util disponer una
ligera corriente de dive constante para favorecer la
gorminacion suminisirindola oxigeno, sea para
climinar el fcido earbdnieo, cuya acumulacion
volvierainsalubre este camaranchon para los trae
bojadores.

Cuando la germinacion se anuncia por el desar-
rolloen la mayor parte de los granos, de la proe-
ninencia hlanguizea de la radicula, se extiendeel
monton en el suclo en una capa de 304 35 centi-
metros, ¥ se disminaye gradoalmente esta espe-
sura extendiendo-¢l grano sobre una mayor super-
ficie & -medida que la germinacion progresa, de
modo-que lg espesura esté reducida d 106 12 cen-
{imétros cuando la operacion estd en su término, €8
decir, cuando. Jas raiznelas habiendo adquirido un
desarrollo dé muochos centimetros, la yémulad
{allito ha caminado debajo de la tanica O pericar=
pio casi hasta la extramidad del grono opuestodla
de donde ha salido. La longitad de este tallito ‘sé
reconoce {Acilmente por la proeminencia que in-
prime en la cubierta 6 mejor quitando esta,

Iis'entonees cuands 1a mayor parte de; la dias-
tasa esld producida 2in una merma demasiado no=
table en el pesodel grano.

Durante lagerminacion, es preciso voliearelgrano

dos veces enel dia 4 fin deregularizarla operacion
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fenovando las superficies expuestas asf sucesiva-
mente & las mismas influencias de temperafura, de
humedad, de aeréo; & fin de precaver el aplasta-
miento de los granos, los oficiales andan en el ca-
maranchon con los piés desealzos.

La germinacion esfd hastante avanzada al cabo
de ocho § diez dias en tiempo caliente, y de diez 4
doce en tiempo frio. Es generalmente imprudento
activar la germinacion, porque entonces se verifica

con desigualdad. Una parte de los granos no han

germinado aun y contienen demasiado poco dias-
tasa, mientras que los otros habiendo germinado
demasiado han perdido una parte de este Gtil prin«
cipio.

Desecicion.—Cuoando la germinacion de la ce-
bada ha llegado § su término, s precigo operar su
desecacion con la mayor prontitud, 4 fin de parar
toda vegetacion ulterior. En los paises calientes

ada es'mas ficil. Se extiende la cébada en capas
delgadas en una azotea 0 una area (asoleadero) de
mamposteria y de superficie fersa, & la accion de
los rayos del gol : 4 veces esla simple operacion
basta. Se remueven varias veces las capas de cebada
hasta que las radicelas hayan llegado & un punto
tal de sequedad que se rompan y se desprendan con
el mas minimo esfuerzo.

Cuando esta desecacion no parece suficiente so
puede acabar dentro de un horno comun de hacep
pan ligeramente calentado, pues la temperatura no
debe pasar de 80 & 90" porque si la cehada
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odavia hiimeda pudiera formarse en el interior
de los granos una especie de engrado compacto qus

se volveria dura y como cornea desecindose. Esta
materia ‘amilicea compacta se disolveria diffeil-

menle y se convirtiege. incompletafnente en mates

ia gacarina; en efecto ofreceria una fuerte cohesion
v poca superficie & laaccion del agua y de la dias-
1

asa, & raas de que este ultino agente pudiera ha-
her experimentado nna alteracion porla temperas
tura vecina-de 1007,

Porlo demés se ha notado que prolongando la du-
racion de la desecacion & la temperatara de40 a H0°
s¢ prepara mejor la sacarificacion,

Poco despaes de ladesecacion, y mientras que
lag raizuelas son degmenuzables, se somefe la
cebada germinada @ la eriba 4 fin de separar estas
radicélas, No sedebe diferir esta operaeion, porque
las radicelas, volviendo 4 tomar humedad, se hsrian
otrd vez blandas y no se romperian ya mas. Estas
raices, que no tiénen prineipio util 4 la sacarifica«
cion nia la formacion del alcool, pueden ser utili=
zadas coma abono porque encierran bastantes ma-
terias azoadas.

La uh:uh germinada; desecada, privada de las
radicelas, ha perdido el agua que contenia al estado

1m.sl (l- & 14 centésimog); la materia orginica
trasformada, durante la germinacion, seaen dcido
carbonico, sea en los tejidos desarrollados bajo Ia
forma radicelas arvastrando un poco de materia

mineral; la .::-'szi- weion del peso debido & estagdis
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ferentes cansas se eleva 4 25 centésimos pneo n
0 menos; se obliene pues en general, para 100 par-
{es en peso de "_‘f?h:l!lfl uu:;\!m-l;: 75 de malto sug-
ceplible de sacarificar cineo & diez veces sa peso

defécula de papas 6 de harina de cebada 6 de arroz.
El malto, mantenido seco, al abrigo de lag altera-
ciones, conserva, durante uno.y aun muchos afos,
sus propiedades aclivas; sin embargo algunas co-
838 desapercibidas de fermentacion puul n intros
docirseen él, alterar 1a dinstasa ¥ minorar-mucho
su energia. Se debe pues evitar depreparar de an-
temano acopios demasiado grandes de malto, S
conserva mas-fdeilmente la-eshada serminada
gTanos enteros; es pues conveniente no ‘molerla o
reducirla en harving grosera sino al momento de
emplearla. La preparacion del malto da lus gar en
Iaglaterra & una indusiria especial ejercitada por
los malters.

El malto desecado lentamente 6 4 una tempera-
tura baja y disuelto despues en agua caliente, fer-
menta por el enfriamiento y produce nn exoe-
lente, fermento ¢ levadure para. toda olase dn
caldo; aconsejamos s empleo en la fabricacion da
los aguardientes de panela, de ju;
miel. Tambien sirve para hag i
con materias amildceas, pulpa de .|‘;n;;ix;r~. harina
de arro¥, de maiz, ete. Todos los zranos pueden
ser igualmente sometidos 4 las varias operaciones
que acabamos de indicar para fabricar diferentes
clases de licores aleodlicos,




CAPITULO Xiil

Traslormacion del azieir om alcool,

Severifica hajolainfluencia del fermento sin que
sepueda saber como este iiltimo obra; sin embargo
€S cierto que su presencia, Sus proporciones y las
condiciones favorables 4 su reproduccion excitan,
sostienenyacaban Ia trasformacion, Y10 es preeiso
saber mas para guiarse en lag vias donde se puede
reunir’ 1as circunstancias favorables al cumpli=
wmiento econdmico de esta fermentaci

Regpecto de los fenémenos que
entonces, varfan en la primera fase, s
ralezg del azticar emp
1os de 1a/reaceion sean los mismos.

Asiel amicarde las frutas Acidas, el amicar soli-
dificado 6 cristalizado de las fratas desecadas, 1a
glucosa obtenida por la reaceion sea de la diastas
(0 de Ia cebada germinada), sea de los :;zgidos sul«

schogy 3
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farico 6 clorh

azticares de todas esta

{drico en la fécula 6 el u]ﬂ;.d\“ log
’

fuentes experimentan di-

ife 1a fermentacion

su econstitu

azicar de las fratas antes da

trasformarse ‘en’ alcool; de¢ ahi proviéne que csfe

ultimo azdear-(de
tamente ‘que los j
lica, 'yque

nedio de una a

prévio  del

POSICION

lenl

{ como sg puede reprose

formacion del aziea

afia) experimenta mas len-

fermentacion alcods
este fendmeno por
la'que prepara el car:‘.lxicn

en

la op
deg coIm

as gue el azdear

ntar esla primera fras-

ren la otra, que sin duda se

loetia gradualmente ;

(Astier e i) € T O - (s, ¥ equivalente) 70 =

(glue

Seria pues

esta Ultima o

J‘|(_l_

ofreciendo

1liima reaceions
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De esta em

anacion, representada en guarismos,

s¢ saca los signientes resuliados:

Ast 2,250 de

diciones mas f"'.nu...vk:, pro d

aleool, mas 1,100 de dcido ¢

glucose seea pudieran, en 1as con-
acir 4,150 en peso de
arhOnico : es n‘iccu, que

100 parles en-pese produjeran 51,42 dealcool y
38,88 de Gcido carbdnico. Nunea sé puede alcanzar

este mixi

géacerca uno tanio mas de este

mum tedrico traba

jando por mayor, pero

resullado cuanto

jue lasoperaciones estén mejor dirigidas.
Muachos hechos, experimentalmente averigua-

dos, concurren & demostrar con la prictica de los

destiladores que durant
glucosa en alcool 3 4

y 1a trasformacion de la
16 cm“,.»umm. no solamente,

como-lo hemos indicado antes de ahora, el aziicar

¢o eana’se cambia gradualme

nte en glueoss gue

toma parte en ln formacion del alecool, sino todayi

bajo 1a influencia de la dis
uso delceba 1w AN, &

t1'matto, 1o mismo que

ada, darante Ia coccion delos tabére

forma sucesiy

geguidaen aleool y dcido carbd

<

la fécu

cuando se
: :
don'que conliene

hidra-

se fras=

imente en 11«’.‘\'1;'11'11. en glucosa, en

QLIC
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s fendmenos : trasformacion dol

¥ de esta en alegol, tienen log
cion de los juzos y mieles de

nla

ccuiad y del a

estaenalco

maniiestan durante Ia fermentacion de las papas

‘“.u eéen Itrrl‘.'t).
0 $e complica mas qun, y log
aneden tormar nacimiento simule
5 caldo conteniendo log

condiciones favopables. Se forma, ado~
g, enlas fermenlaciones, de este sénero, alcool
iilico cuyo.-olor faerte contribuye, conel de al
otros productos yde los a Senc
}'3 ll..l

(«z-‘ {eeala
i '1' ]1:;:;.‘1:1. de miel do
purga; ete.)-el olor desagradable 6 de l aromasuaye
C l'\Cln"Z"L‘. n los ¢ 2y 3 1( u-.lpli LJ-

setificados do estas diversas fuentes.
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1na su

al fin dela destilacion de los licores fer

:"11“;:' v roduclos; porque-la temper
fzn:lii-', aando es fruta, no de
conlinuando el fucg
prodaclos mas volatiles se desprenden, !
ratura adments, y se vuelve constante & --
produdte, destilado enlonces y purificado
{fuye el alcool an o sensiblemnt
ol agua, soluble
yel éter. Saolorfuerts esd
acre, ardiente, su densidad ¢s mas débil quela do
an (0,812 4 152+ ¢l 8gua’pas: ando lm U);«vuelve
| ;_.n;u'l traslucido, ma
su evaporacion completa. P
0 60°y dar una;hermoso I

para el slumbrad

"H comy)

wen d
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compuestos que ofrecen una grande analozfa don
" los obtenidos con el alcool y el espiritn de lefia,
Nos parece que el alcool amilico pm;i nente dis
cho pertenece a los aguardientes

granos'y «e las materias a

pas, ete., y que el 'que s¢ forma en la destilacion

de Ta panela y'de la miel de purga aunque anélogo

varid'un poco. Con todo, sus efectos nocivos en la

salud delos que consumen el aguardiente empireus
0 & cochucha son {an posilives, que seria infe=

nte ‘x Rcer & xperimentos sobre los animales con

El sahur que agrada en alganos licores como en
el rom tan mentado de la Jamaica, en el aguar-
diente de cofize, el que no gusta 4 todo el mundo
no-el de la-ginebra, del brandy, ete., es debhido

& ima proporcion mas ¢ menps grands de alcool
amilico y dcierto prineipio volitil y fragante pecus
Har 4 1a'caiia, al vino & al almidon de los granos:
csle principio merece ser estudiado mejor que hasta
tientar Hamadopor- My, Pe-

inos deben este-iroms

o !‘r\._.:lxu,x.z l-.ll.lv,‘._llkxl, cliyas proporeiones variag
gegun los elimas y las especies de vino. Es preciso

("‘.‘v.v',]'j_?’ log aguardien

Teoria da la

D;:::‘
rados
hemos
pequ

DE LA CARA DE

destilasion

‘
\

ida ymas
el agua
s; la le-

) del
w(!-r

cquivalente de

Proge=




& quiere separar

aleool ) si fuera pure, no

de 0,76 del

cucur
sin mezcla de SCeIpor

salinas y orgdnicas en di

Compréndese qus un
de aleaol que tiende 4 disminuirla te nperaturade
la-ebullicion; Ta mezela total ¢ el liquido vinoso
deberd comenzar & hervir 4.una emperafura inteps

4 h\'lt)‘\,iy 1 3 el alcool volatie

T INAYOres| |

ades cont

DLony
irando mas 6 n

legar en totalid

bastante tiempolaebullicion en la cucurbita, micn
tras que Ia wiayor parte-del asuay de 1asolras sus- na I :

taneias menos voldtites que el alcool ¢ lestilagion deTos agaardientes de mesa (marcando
cacuarhifa. & 60 grados), & fin d nservar por-la desti-

3 . idaag
o : .s > : lireetn v las & lngrones repetid
oe¢ habia creido ant 3 la temperat n al fasgo direet e :

aclo mismo de

velaleoel

s ine
ragos des=
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rino O collae. v ecf 13 bz 3 v i
no 6 cofiae, y esto pracha G ' dic : 13 enales el wapor cirenla, se éon-
de panela obtenido por el mi pre r ile; ialmente v acalora ¢l caldo circalando
| g Serpen=-
satede sino & un grado mucho menor, i1 v ol vas ierra. El liguido mas 6
an{elos-nuevos alambiques de destilacion con- o5,
tinna, tamada reetificador, puede scr, segun Se

: pent
Cada vez pues que se frata de fabricer alcool

;mie" espa-
eI . cios donde gorr 1do para bajar en la caldera,
MMercio;con estos il chav on interés opsn: S > ] N HIE S T SR T8
0 economizar el combustible utilizando e : ;:.1:3 dgny SejRr PRar et 5ol 41 ‘l :t},:‘ll:;‘,t
haciendo volver los vapores . i S R L

asario.

rimeres dentrode la caldera destilatoria, 46 L ta saldera unas can

log
da obten

9 i : \ 1§ £ o0s procedentes
ficacion, y de eviter asi mucho trabajo. S y ) e - i

uanlo qne

elevado;

Ia

slos. Pro=

¢ia'la cal-

Porciones mas M gk Do) Atima scrpenting. Porlo demés
lcool ¢} grado ared-

y del Hquido quo

iado dibil, seahren mas sali-

condensados para ha-

T 1t 3 .
it aeja sniro del alambique ; 5ies
n geguida unag sarnentinas A - T

a unas serpentinas 3 B O3 ap estos eafios de rety
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A\ CANA DE AZUCAR.
¥ desdeentonces los productos delos vapores acug.
808 “t':..[ doen mMayores proporei en la {ltimg

serpentina debhilitan el grade alcodlico del producfo :
dL‘iul:}«,h_‘. Fde OPEraclones
EL] _'..‘t_'llf"_'ﬁl pando s i snirama ‘“!"‘(‘l(‘.- eri 1108, LA ¢ wael e eslos ant .?.vl
mente y & un preeio conveniente el aleoo! de un k B Lo PUTAlon. o
grado alto sin rectif ] : S 11 "‘x‘*’uo antes. Los apa
b3 . A 18 ]. 180 4' ¥
!:.:\,zcz:nz\- retroeeder hastante OO il
v ftte Tog vapos 1tado, dan sin
ST atan
serpenting sino cuando estin Sl ’ Li,J"
'h\u' o de al-

nte.
hida de la calderg destilatoria

‘ndaogp
MU GEe,

titulo mas subido, de 853190 &
8,68 gvidente que 108 ai

Zranas, de miel de purga

les-de gusto m

menor de Iw[ Hdo ¢

1modi "'. el"derrame dela (iltim

al g lcoométrico de ¥ o4, esdecir, ¢

euiler,

n muy minora

i por 100 de sn volirmen en ol alcoolpuro.

s cantidade
De este modo se saca ramente el alcool de 1og 2 ; SR '
AEA S Tl Satits i no liempo para un local idéntico y por me-
CALUOS 3y TCOLLIL! 1 B CrilCE sudlmenie 3
; ; ol mismo nersonal
bicn, perque seria preciso exte le agua al mo- A D
1:.ux:iu de rectificar-1os aleooles que s¢ hubicran
obilenido con titalos mas subidos.
Argand, Bérard, Eduardo Adam, Ce 1lier-Blumen-

Carlos Derosne son los que han perfoes
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Beseripeion del rom y de los agoardienten dé »

2 ¥y de pancla.

L.a miel de purga son tramas 6 mencaagt
diente segun que proviene del escurrin

una primera cristalizacion, do

Ia purificacion por medio del barro 6
blanco y puro. Asi, cuando Ia mie

una sold vez conticne de 75 & 80

azicar y solami
dado tres cr
La panela

sozun que ha gid

ra muchas j

3 rin

Cualguiera aue sea I especie de miel 'v'!!l;'i"“‘.ﬂ,




asi preparada
r la miel c¢
* uniformela densidad 12 cantidad de 4cid arico exten

» y regularizar la do<

)$ de tornasol en diez

indo el lignide y exten-

te dcida unamiel antes

lad de esta miel. Por

ciones que acaban de deseribirse pue-

an que on hacerse en un grande recipiente de madera
fuorte dendie [orrado de plomo'en una fabrica grande, y despues
» 4 Jas migs o reparte el liquido saturado en las cubas 6 pipas

i > deben ser colocadas, sea cual
108 poco. mas re su hachura, encima de unas armazones de

1

la tén y hases de mamposteria & 0= 50
1 que la mezek O 45 deelevacion encima del nivel del saelo.
y la densida ada cuba de fermentacion debe ser sumamente
Vpordl grados. Lo

mas baja en tiempo
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la fuerza del vapor para sacar los liquidos del re-
cepticulo de las mieles y trasegarlas en las cubas
de fermentacion.

Sedetermina la fermentacion echando en el caldo
cerca.de 4 kilogramos de levadara por 250 litrog
le caldoy La/leyadura se desleye préviamente en
seis & ocho weces su peso de sgua, y seagita la
mezcla en la cuba con und pa & fin de repartir
o mas regularmente pogible el fo nto en {oda
Ia masa del lquido. Ya hemos insistido en la im-
portaneia de Ia levadura de cerveza, y como se pue-
de preparar el madlto que fermentado & parte la

frosca y exenta del sabor amargo

puede p[‘(nh)"i!'
(fue tiene la levadurg ll(: 103 ¢ervezeros, sabor de-
bido al Iipuloe empleado,

(luando se quiere preparar la levadura segun el

:,;.L‘; y:-_-, 20 nIH]v](‘L una ]'xUlhIrLl(ll I)“-
tante fuerte de ¢t rmi

! ada, cerca de 36 4 40
partes sobre 100 du granos de arroz § defrigo. Tan
Inego/como esta mezela reducida arind -haexs
perimentado la maceraoion Hln“i‘ﬁ!irt 0 la sacarifi-
cacion por medio de la diastasa, facilitada por la
fuerte dosis-de malto, se reduce la femmner 1":1&(1;-1

) 24

moslo ]r.‘islus, i '_'I'Qi‘l‘\S, extendiéndolo 4 Ia

i 0 - Ad et ) |
10 arecmetrico haya

Se '!n‘:i:'. reposar la

de que ldas partes
sOlidas mas groseras de lag harinas caizan al fondo

de la caba; se decanta enfonces el liguido mas

claro, los 0,6 poco mas 6 ; del voliimentotal

DE LA CANA DE AZUCAR.

que se lleva dentro de un recipiente & fonel.
Se ha dividido asi la mezcla tolal en dos partes,
1a una liquida, la ofra paslosa que fermentan cada
una por su lado. En la cubeta del liguido, la fer-
mentacion se desarrolla inmediatamente, y conti-
nua con lenfitud y regularid 78 Imente
& la sup i
cie. GLaans
lll “‘;l’
pueda quitar, se deposila
as 0 barrenos 3 (que se raspor
r I'-xl'lii‘;“ 1§ .\1:1, Se
ig, & finde |"-_r1‘.' I separar por medio do
3 mas volumi-

Il Hquido colado, repogado durante doce horas,
deja precipifar 1a mayor parte de la levadura en
suspension. Sedecanta entonces el-liquido-sobre~
nadante que iplea para delerminar la fer-
meniacion de olra s acion. La levaduara,
precipitada en el fondo de los barrelios, estd ron-
nida dentro de unos sacos dx: tel: apre-
tada y sometid

y muy fuerte,

los sacos, baj
bradiza, la
La materia paslost
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cla primitiva y que ha dejado despues de 13 fop-

mentacion en- el primer vaso, fermenta con una

actividad f;reuriﬂme durante veinte ¥ cuatro horas,

saho de treinta Y seis
] > 1a cuba

cl liquido’que ha saminis

correr en la cuba dene

tosac La fermeniacion se'. desar '1‘13 ahi l't’i‘{' Yoz

con-aclividad v continda nte doce 6 catoree

1 su término ye c“m}u
pastogo se destils
donde 1as materias

y 1
COn 148 parcues

-ixu semezela con el aons le comun, cozliucha
Wi

\ul\ amos A las fermentacion op-
miénza pronto, £¢ anuficia por numerssss burbu-
jas que se elevan & 1o superficie del liquido, pris
mero-gerca de las paredes de la coba, despues
irigiéndose hiicia el centro. Cada. pila.6.-cuba de
nentacion debe estar provista de una tapa en
medio de la cual se deja una's ‘n'.nlm cerzada por

una pequenia pr > de véz en cuando

weilita demasis
g fransformacion en #cido acé-
ion necesila un poco de

1

mbieén un exceso de este fluido, sobre todo

DE LA CANA DE AZUCAR.

iim;s lmra\ de la fermentacion, es per
la fermentacion en las pilas
siado violenta se puede

echando en la cuba por médio de una escoba

nos litros de una Fn‘.nr:h:u de j";?,w'-‘l \
espuma se hunde y ¢ ollo de dcido carho-

ultuoso, prodo-

leuna saerle de ehullicion 6 chis-
l»s‘ puntos de la superficie. La
sube :zmlm!.n- rw, 4 me-

Esta marcha:de la operaciondeheger examinada
cada dia por la mahanay ;“--’\:‘ la tarde
vaciones p ir (1 tormome
y por aerémetro,
anofadas en una p
cuba da férmentacion; esfos apuntes setranseriber
on un registrocon el nlimero de cada caba; la hora,
el volimen del mo :aldo, su temperatura y
de la fermentacion. Es
poranedio de estas atentas ohservaciones que puede
una regularizareonveniontemente la fermeantaéion,
Jdo una dosis
Ia levadura ¢ de la

uerie de la lx_';“i P

cion esid en su lér-

gk 2 5= g
4cido carbonict
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para; entonces se hace correr todo el lignido vis
noso por un {ubo de cobre 6 de fela impermeahls
deniro de un recipiente que sirve 4 alimentar la
deslilacion. Si no se pud ]

destilatorio en este momento, los liguidos v 0!
precedentemente obtenidos no estando entera-
mente destilados, habria que dejar la cnba lena y
cerrada, & fin de evilar1a eyaporacion del alcool y
la acotificacion por el contacto del aire en movie

wnto.

Aqui prestarnos 4 Mr. Payen' los dutos numésia
cos relatives & una fermentacion bien dirigida de
miel de purga de nna fibriea de aziear de remolas
cha, pard quesirva de muestra respecto delas obser-
vaciones que se dehen tomar en un establécimienlo

blen dirigidos

a-on

rero eXCes0 ==

DE LA CANA DE AZUCAR.

El engs
Gay Lus

COITespo r\‘.n 4 un rendimiento total de 1,774 li-

delliquido vinogo en el aleoSmetro

ayo
sac

indicaba 0,068 de aleool puro, 1o que
fros, 8-de alcool 6 28 litros para 100 kildgramos de
1o miel ("7;1}\!1‘3'4.1. El rendimiento, variable
la proporcion de azicar contenida en la 1 ria
primera, es {érmino medio de 24 4 23 litros de
aleool anhidro para 100 kilégramos de miel,

ACCIDENTES DE FERMENTACION.— A mas dél acci-
dente de 1a espuma 6 fermentacion demasiado vio-
lenta que hemos citado antes, hay que temer mu-
chas causas de merma y de insalubridad dorante]
fermentacion,

Hzn' qlm cal’ ar lo. mas que: §e pueda una eleva-

faerte en la temperatura de los

mr.'»stns 6 caldos duranfe el acto mismo de la fer-
mentagion ; porque cnando han legado & 37 cen-
tesimales ¢ han pasado de este grado, el alcool go
convierte, por una suerte de comhustion mimeda,
en aldehida, despues en fcido acéticn : 3¢ debe pues
moderar. el calor primilivo sobre todo e¢n l}uu)w
de calor. Se puede trasegar el liquido de una pipa
de farmentacion. cuando (-\m elevacionde calor se
manifiestaen of
In'{.niil.

FERMEXTACIC? ISCORA, LAGCTICA, ~ (o .l_:ui:. 50

enjugada previamentie con agua

emplean levaduras de mala ¢ d, 0'en propo:
cion demasiado débil, lo mismo que si se hubiesen
('I“i)l“'\\l) fermentos al ados. como los

hallan frecuentemente en los asien
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fermentacion aleoflica scria relnjada y reempla-
zada por una fermenfacion viseosa 6 laetica, que,
trasformando la. materia azucarada en otros pro=
ductos, se opusiera &4 toda produccion ulterior de
alcool: No.se conoee medio alguno de destruir una
fermentacion visc6sasles pues necesario precaverio.
El empleo’de un fcrr;acmo fresco en-cantidad s
cienie, umn - ageo grmdr- en fodos los defalles de
lasoperaciones;. es 4 veces con
cubetas con una leche de cal pa
fermentos \&cidos” despues de
debe mantener unafemperatura izual y moderada;
el piso'del taller dehe ser huml y lavado con fa-
cilidad.

Gonviene preeaver el efecto delos rayos solares,
oyitar lag fuertes transiciones de calor, por ejemplo
las corrientes de aire voluminosag y ripidas como
en tiempo-de los nortes. Con todo, &s indispensa=
ble renovar el aire en el lngar de las fermentacio=
nes para que la cantidad & veces enorme de dcido
carhdnico dezarrollado no pueda formar una mez-
cla irrespirable 6 asfixiante.

La falta de'levadura ‘en losipaises ealienfes hace
la fermentacion variabie y

vaniente limpi 1"1

s rendimientos débi=
les, Generalmente en la América espafiola ge des=
leye lamicl enaguacomun, en cantidad suficiente,

para que la disolucion tenga nna densidad que re=
presenfan 9 Baumé; se abandona-el liquido 4las
reacciones espontaneas, en unas cubas que contic-
nen de 60 4 100 hectolitros ; 1a fermentacion len=

241

tamente desarrollada, se pmluuga durantie seis o

e dias, y produce raras veeces, & la destilacion,
mas de 40 litros de alcool & 50° (aleodmetro) para
100 Lilogramos de miel.

La destilacion se verifica en los aparatos conti-
nuos de Derosne, Dobrunfant 6 Champonnois. Sin
embargo se haca todavia uso de los antignos apa=
ratos Argant 6 Bérard (fig, 37, 38, 89) para Ia des-
filacion de las mieles en las colonias, primeipal-
mente enando se trata de la fabricacion del rom,
que debe una partede su aroma
dificaciones que etnm-ivnwmm los
cana de azuecar en los apa
directo, con aceeso Q(,m:.u:j.\,
durante les dos destilagiozies -sueesivas
para obtenerel grado alcadlico-usual por medio do
estos anfiguos 2paratos; en toda ofra circunstancia,
los aparatos perfeccionados ofrécen demasiadas

a8 para gue ingistamos mas en la adopcion
”“.ll,l’ux.

geial 4.1ag mo-

ctiva Ia fermen-
a la calida d del

atae frl 15 por 1os
animales en’losicanales (ritas, €0 : ) Esta
e

SR n YA 5
&U1Cioil A .Uh

ronuna parte de ']

1’1“0'1-!1&;""\ Cl.:, { }

2l mas O menos moum-a-
do;, y q_u, goneurren ventajosamente & dar Ig
- 14
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le Gltimo ¢aso, ording-
riamente se prepara la disolucion aznearada des-
leyendo la miel el dohle de su voliimen de una
vinaza (caldo residuo de la destilacion) de una
operacion precedente; resulta de ahi en el liquido
una. reace
tacion,
Hemos visto antes que ¢l jugo de las cafias acci-
dentalme atacadas por ente de los
cialgquier otro modo, que &

nes conticnen for-

;|l~", asle

o I A stann Si6ln:] Apt
20, del gnal ggobtuviera dificilmente aziicar CTis-

alizado, puede ser agregado 4 la disolucion de
i lo despues lla 4 la fem
|

netic
» pueds {

sen buen estado,

 que encierra

n ofrece algunas

ventajoso destilar asi

fermentado cuando estas no

produ , Sea’porqua

el canal esld planta an tierras demasiado ricas

sntaciondel

3 este altimo
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todo el Pars 4 pesar

AT primilive, e1 mbigues de harro que mado,
I.a destilacion ‘del geuardiente comun se hace 4
veees de un m
¢ibo eomo'e
spmidores,  Fighranseen lugar de eubetas o pipas
g 14 fermentacion, uno$ cuercs no curlidos,
pelo por
adas en 6l
ug 1a rapa-
dura yasientos ‘de chicha yalambigques da Barro
sin gerpentina, pero cubicttos por un perolito de
cobre-6 una ollgigualmente de barro quaese llena
deagoa para formar un refrigeratorio. El agnare
liente que-destila, corrp-por una eaia dentro de
rafon. A medida que el agna del perel se va
ndo, un oficial, 6 las mas veces una mujer,
lo echa afuera y la reemplaza con otra fria.

dios primitives empleados en

]
nios de la América para preparar egia

que embriag:
Gobier

s donde el Gob
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El jugo obtenido por los molinos horizontales y
destinado & la' destilacion-del rom, es {anto mas
rico euanto que la cafia es de una mejor variedad,
como lo hemos visto al tratar de la extraccion del
azticar, y que s acerca mas de la madarez. Sobra
90 centésimos, término medio, de jug
en la eafia, no se gaea, por una sola pre g
6. poco mas 6 menos, y no se ha podido sacar mas
de 6% & 63 por una presion doble, suficientemente
relajada y graduada (véase: Extraccion ddl azicar),
Eljugo tiene una densidad de 9 410 6 11° de Beau-
mé; conviene, extenderlo 476 8 con el agua, 6
eon vinaza de una operacion procede

La caba deaziicar encierra un fermento aleoG-
gena pronto & desarrollarse fan luego ¢omo cl
Jugo tiene el contacto del aires sin embargo la for-

mentacion es”mucho mas activa cuindo se lo

puede agregar algunos milésimos de levadura. Br

defecto de-esta sustanecia, seria il azr Zar, para

1,000 kildgramos, €l produasto de 3 6 4 kilderamos

N sS4 Gl

de harina de trigo y malto macerados previamen
en 12415 litros de azna calentada & 75,

Algunos antores han propuesto ol empleo del ha-
gazo pata la extrageion del
macerar ¢n unas pilas cor
delvapor.Esta lix
centésimos del azficar que contien s, produciendo
unasolucionazuearada mareando 74 8* de Beany
jolucion que se fratari

1 |

sugo dela cafia. Debe comprenderse que el hagaza
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ino por el :rw.'wn que del azcar brafo 6 pavela converlido en alcool
W '1‘-'«*'11 eniera- puede ser segun lacalidad del aztear, de 32 448 ho=
! L A 25 grados por guintal :
guintal de azacar de 2 pesos,
rdiente de .1.’. & 25

3/8 de real poco

vende al por-

1nas veces 2 reales y
S para dw unaidea doe

ln.\, DENEeUCIOSTCalZados el

Laisla de Cuba exporta grandes cantidades de
aguardicnte; en el afio 1848 el deparfamento ocei-
dexnlal de la isla prodojo para la exportagion 10,479
pipas; el depart Pl("llUL ntral 868 y el oriental
(

W7, total -H.m yipas. Es

en 1849 wolvid 4 subir progres

y preduceion minorada
ixa'pwulv hazla en es-
fos ultisios anos.

dezhilagion qué enc
(l"l SUc AO l“" s G
vz los 1

no A%0.000 quint




CAPITULO XV

Reetilieacion de los aguardienics de mal gabor, de
los aguarvdicntes flojos O peguenas aguas de la
destilacion, — Extraccion de las escnciaw,

¢ Lnlas segunda y tereera rectificaciones de los
aguardientes flojos y peqneiias aguas que proceden
dola deslilacion de una primera rectificacion de
los productos de los bazazos 6 heces de vino y
de las mieles.de purga, puede extraerse; dice
Mr, Payen, cantidades nofables de aleool amilico
mas 6 menos infecto, susceptible de ser utilizado
en el alombrado dolas fibricas ; hay un doble in-
terés en purificar 10 agndrdientes de mal sabor,
ya que el valor del alcool que dan es mas grands
¥ que las esencias extraidas tienen por su lado un
valor notablegEn América suponémos. por ahora
que no se trataria de utilizar el aleool amilico; mas

sie serfa muy importante despojar el aguardient

comun, cochucha, chibango ete., del olor y del sabor
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radebles de que hemos hablado ya varias vos

y que impiden emplearlos para preperar licos
imm y espiritus olorosos.

.,JI "'1 uf como se opera: se facilitala rectificacion

pando 4 los aguard m'“s en el recipiente (‘n_«

fndog 1124 2« .

(:culo nitrico; agun-fuerte) & 367 despues :le'- una

0 dos horas de conlacto, ge satura el dcido por un

exceso de cal y se deja d:‘;.m,;:ils(is el liquido de-

: cion, y del eng

cantado que se somete 4 1a Tac
finoy

33 de alet ml q e so debe destilar ofra vez. Parece

se obtiene eerca de 06/cent

idando una parte delas
infeclas y.menos voe

hiques
HUes

dest
n las ultir
3], conglituyen

en mrh T

COnn CONn

an laquid

8 faerte, y quesa
con tauta mas difienitad cuanto queé C;HC_,»I, sa
disolvente natoral, es mas LL.'l.lth. fe. Parg dose
pojor ¢l azuprdiente de este miz;c;;;;ui nlecio nose
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deben mezclar los productos de la destilacion sino
despues de haberlos reetificado separadamente.

¢ Sise quinre s aleool amilico sea por sim-
ple curiosidad, sea para emplearlo, se reclifica tres
6 cuatro veces sucesivamente, los agunardientes
flojos fuertemente cargados de empireuma, y 82
trala d ultimo pro ducto obtenido ) por una la‘.ull'?
de 6:.;11}; :r"ih fuertemente y por el reposo los
acoite les vienen 4 sobrenadar: se decan-

{an, se l:udn tres 6 cuatro yeees con agua Hlovedizg

y ¢l aceite marcando 88 4 90" al alcoémetro pu

r quemado en unas limparas especialessp

evaporacion la mas completa del aguardiente

obtenerse por unos '.. : z:n\'\':w_ms ilos

rlos M , de Estras-

cool antes d«’,‘ llega

i por dos'é fres frascos de Wooll como

samos en el aparato ro

y del eual nos 11"1].1"'» sorvido en nuestro

yratorio. de Guatemala, Les frascos de Wooll

pueden ger reemp :I«»\ por unos vasos de palas-

iro. (4. alambique; B, refri

8-C, calentador de los frascos de 'Wooll g, b,0; D,
hornilla, £, cenizaro).

reseniado en la

ratorio y serpenting;

obin el primer frasen a, se csha una solucion
de soda 6 de potasa chustica, el yapor llegari
¢l vaso.de palastro (en rato grande par:

I-.m:txixc:v:luu por mayor) poramedio de an tubo tor-
minado en pomo dée regadera y harhotoria en el

liquido alealino mas lentamente; en el segundo
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frasco b, se echa una disolucion de acetzto de eg-
bre. En el aparato grande este vaso hahia de sep
conslruido en cobre porque con el hierro ¢l carde=
nillo 6 acetato de cobre seria pronfamente descoms
puestogEl alcool llegaria igualmente en este vaso
porun-tubo terminado por un pomo de regadera.
En fin en el fercer frasco ¢ 6 vaso contenicndo un
poco de aguna pura para detener las parliculas de
réactivos que arrastraria el vapor de alcool. Estos
frascos dehen eslar manfenidos 4 la temperatura de
904 100* para que el aleoal no 'se condensa ¥ pase
ripidamente al estado de vapor en la serpenting.
El al¢ool ahandona en la solucion alcalina una
parte de los aceites esenciales-y los vapores arras-
trados, legando despues en-la solucion de acotato
de cobre, dejan una parte de las esencids que sg
vuélven menos volitiles por la vecion oxidante del
reactivo. En fing el aleool, reclificado de esle modo,
adquiere.un gahor masagradable, y pierde entera-
mente su empirduma s

maria agregindole una milésima parte de dcido

estila despunes al hafio-

azolico 4 36* con el cual se deja una hora en cons

tacto \'«lusivlu'-,: una peq

tidad de cal en
],:»1'.'.' ffue st L el &cidos D2 este modo liemos

”«'7_\-.1. a rar co lienfe “]r.‘.it.'l(t'i"h

‘eparar
xv>’1»1«_!~

.Hi;!ir?-

urlidas y olras preparaciones que exigen
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un aleool puro y agradable al olfato y al paladar.

Es de notar que las esencias contenidas en el
rom no lienen el olor desagradable de las que en-
cierra el aguardiente sacado de la panela. Estos
principios se¢ hallan en abundancia en los aguar-
dientes de granos, de miel de purga de remolacha,
de papas, ete. El maiz produee igualmente por sn
féermentacion y la destilacion una proporcion no=
table de alcool amilico.
#La rectificacion tiene por objeto eliminar varios
compuestos de olor desagradable, de sabor acre, los
unos mas volitiles que el aleool ordinario, los otros
inuy sensiblemente menos volitiles.g

Los mas volitiles, aun incompletamente estu-
diados, tienen analogia con los éteres dotados de
una volatilidad muy grande; arrastran con ellos
un aceite esencial 6 aromético ¢uyo olor fuerte re-
cuerda siempre el de la planta 6 de la parte de la
planta que ha suministrado el alcool. Los otros
principios olorosos y acres, menos voldtiles '.I“'»-‘ el
aleool, & exigiendo, para pasar y sér mantenidos
al estado de vapor, una temperatura mas elevada
que el alcool ordinario, tiencn vna composicion
complexa; estin formados de liquidos velitiles 4
unos grados de temperatura diferentes, desde 85
hasta 132° centesimales, aniloges & las esencias
vegelales : unos parecen preexistic en la raiz (re-
molachu), mieniras que el mas abundante de entra
ellos es uno de los productos de la fermentacion
alooolica ; se encuentra pues en alcocles de diver-
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sas fuenles ﬁ ' :“.'3, «ic los granos, dela miel de
purga, de Ia féca ), s¢ le da el nombre de

sforma

sentan con Iasdel aleool 6 de sus wxi\x;im
aleool amilico, Ilamado sencia ds
] aforma. en maye "“z‘..f.i".:“.(l en la
destilacion d-‘ ] 1 féeula de papas, 4 la temperatura
ordinaria, es liquido, sin color, mas lijero que ol
agua, de-la-eual se separa bajo In capa aceifosa;
SW peso especiico €s igual 4 815, mientras que el
221,000 bajo. ¢l mismo wvolimen; su olor
foerte y desagradable, sa sal
Este lquido, del mismo-aodo que los acecites
vuelve el papel drasparente formando
manchas aceitosas; mas es{as manchas desapare=
ceny el papel vuelve 4 fomar pacidad & me-
dida queesle a leif »se volatiliza, Coando
se-calienta’hasta 60°, esTacil inflamarlo al acercarls
de un cuerpo eneombustion. El vapor del alcool
amilico estres veces mas pesado que el aire ; su peso,
digual volimen, es de 3,150, (-l aire pesando'd;000;
Estaespecie de esencia puede ser solidificada por

Il‘rjﬂ;s J\'];,.ill.‘.w

ndo ge abati ratara h

el frio; se -.::a:af.
esenta por 10 equiva-

lentes de hidrigeno y

§-10 que s¢ representa

“0% El aleool amilieo se dis

uelve grandes proporeiones en el alcool y en

T acre y caliente.g
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ol dter, de donde proviene que es tan dificil sepa-
rarlo.de log agnardientes, Puede disolver el azufre,
el fosforo, el bromo y el iodo. La accion Lrolr):’of,';s.h
f..;_‘_"‘ll‘) del aire ¥ mt .
.'ux'li‘x:m el aleool az:emm en i

ido, incoloro, de un olor fuerte

2 con
no soluble en el
: este 4cido
std formado de 10 equivalentes de carbono, 0 equi-
\';Ll::ulos de hidrogeno y 4 «h’ oxigeno (CYH*O'HO).
A Los agnardientes sacad 1" pauela, rapadura
dules 0 chaucaea contienen una proporcion de al-
¢ool amilico, variable sezun la poreza mas o me-
nos grande de estos gzicares, bastante seme]
al i'."..:mfxl amilico de log agoardienieés de gran
pero de-un olor distintg Hemos -‘m.un:x \:,,-.:‘.1.-
dad demasiado pequena de.gste prineipio para has
herlo podidoégtudiar tan complelamentere '-mn'(\x
de. desearse, Hepetimos af que este principio
obra enérgicamente en ¢l sistema nervioso, y que
la embriaguez producida por Jos.agbardientes im-
pregnados de este uleool cara nético H!"lf.‘,‘ & :
ynomia, causando

lo 1:11'__.’“

una influencia deple loenlae

el embrutecin la mania




CAPITULO XVi

Aplicaclencs del alcool (1),

{.° dguardiente de vino.

Este liquido alcodlico, obtenido directamente en

1a destilacion da los vinos, mostos 6 jugos de uva

termentados, se emplea en varias localidades como
aguardiente potable. Se guarda algon tiempo el
aguardiente de vino antes de yenderlo para el cons
gumo, & fin do dejarle perder, aun en los barriles
tapados, el olor cléreo fugaz que présenta al salir
de 1o aparatos destiladores; en general; se da 4
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los aguardientes nuevos que so quiers enfr »gar al
consumo el matiz de los agnardientes o
pormedio d¢ una dosis débil de caramelo é de in-
fusion de la raiz tostada de achicoria empleada en
Bélgica ¥ ¢i1 una parte de Francia y Alemania para
mezelar con el café tostado & para falsificarlo,
cuando el principio colorante de la madera de los
toneles no es soficiente. Fil aguardiente lamado
cofiae, cofige de Champafia, Armaiac, efe., eg
frecuentemente fabricado ¢on aleool comun, sohre
todo el que se manda 4 los paises extranjeros.

2. Espiritu dg vino 6 espiritu fino.

El aleool bien reetificado, designado en el comer-
cio hajo ¢l nombre de espiritu fino, marca ordina-
riamente 94 al alcodmetro; se emplea en las pre-
paraciones siguientes :

A finacion del aguardients de vino ¢ espiritu de Mon=
peller, El espiritu fino extendido 4 85° y mezelado
con un voliimen igual de espiritu de Monpeller del
mismo grado, da al conjunto de estos dos produe-
tos los caracleres aparentes, olor y sabor de los
espiritus finos, 6 guardados en barriles. durante un
afio 6 dos; los comerciantes que se entregan 4 esta
especulacion realizan un beneficio grande, porque
emplean en esla mezela aleool rectificado de remo-
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mas barato, El heneficio es
lacha que se vende mas baratd, &b €

calculado de 40 p
El aguardimte

vi

fienen. Sc ompl

rectificado, Namado d

ritu fino de Monpeller.
1 wiarar

exporiacion no pudieran

veraeion y en 1os puises "

forzados por una dosis baslanlo fuerie « :
i sp emplean para esle. comercio

Deseraciadamente se emplean para esie. ot

de mala cualidad, porque se

in nl

una mezela de vinos

: % RO 0 A
trata n\u o todo de abiener un barat 3
fanto porque 105 comerciantes (qUICren Iet ilizar un

NN0S pagan
hetieficio enorme, cuanto que los vinos' pagan

; paises de consumo. Hay vis
fuertes dereclios en los pa ps de consumo N
'1

Nnos -\r‘h‘-l“w:-vw“- ) ‘«mln:«' en los enalés entra

feanté de ju
1108 lantes, adornd
mas lu:\';m rotulos ‘. .-.l.u.lx,.‘ {

) s de apellidos famoses €010
fizuras 6 emblemas, ¥ de apellidos famose

3 ounaeol. Sat=e
Chidteau-Laffitte, Saint=Georges, Clos-Vougeot,

y de uva,

140
dos de mil

terne, eto., ctc.
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8.° Licores.

Bajo este nombro designanse generalmente dnas

preparaciones aleodlieas, azocaradas y aromaliza-
dag, 'eontenienda 45 & 50 centésimos de su volimen
de alcool puro..Tales son el anizady, el curazao, el
marasquino, 1os ticores de las islss, ele, Son tanto
mas estimados cuanto gue se emplea en su prepa~
racion aleoolos mas puros y mas privados de esas
esencias especiales de las cuales hemos tratado ya.
I..a.< frutas conservadas en aguardiente exigen las
mismas cualidades.

4" dguardientes de granos, micles de purga, ete.

Compréndense bajo este nombre los aguardien=

les que proceden de las diversas malerias azucara-
, X ; : - .
das somelidas & Ia formentacion alcodlicay 4 la

dc».‘lll." ion.

Gin . Este licor favorito,de los Holandese
Jelgas, Hamado ;'.'u por: log Inglése
ser ‘el ‘objeto de una vxp@z‘l:‘ )
ortante en la Amériea del Sur, donde viens
4 competir, per sus efectos nocivos

3 acua I
I'.;, on ol 4 B nardienle
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de chicha, de chibango, ete. Los Americanos pu-
dieran preparar ellos mismos este licor que coms-
pran muy caro, empleando procederes andlogos a
los que vamos & deseribir sucintamente. En las
comareas del norte de Europa, se aumenta el olor,
el sabor y la fuerza aparente de los aguardientes
de trigo destilindolos con algunos centésimos de
bayas de enebro; sgregando asi nuevas esencias
aromaticas, cuyo olor fuerle encubre el olor em=
pireamdtico y amélico del aguardiente empleado (1)

La ginehra 6 aguardiente de ginebra debe su olor
caracterislico y un sabor sensiblemente acre, ar-
diente, al aceitey 4 los pringipios yolitiles conle-
nidos en las bayas del enebro (juniperus communis,
de la familia de los pinos). Las bayas del encbro
del sur de Eurcpa son mas olorosas que las del
enehro que so sacan del Losgue negroen Alemania.
La mayor parte de los destiladores obtienen muy
ticilmente el aguardients aromalizado suspen-
diendo, en medio del liquido aleoblico que en-
cierra el alambique, un costalito de lienzo ralo

conteniendo bayas quebrantadas en-las propor-
ciones nsadas en Bélzica, Holanda & Inglaterra,
de %0 4 100 granos por hectdlitro de aguar-
diente sometido & la destilacion. Parece que una

(1) La pinchra pasa en muchos paises por ser un sgl uardiente sano
& higitnico. No hay cosa menos cierta a pesas de la opinion de algu-
nos Belgas cuyo argumento mos f 2 gstriba en que la ginebra ¢

$ace del Irigo
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ginebra de cualidad superior, el skied

para eu Holanda con una meszela de 100 pe

el il

mallo con 200 de harina de arroz sac: arificadas cor

Cimero y somelidas 4 una ripida fermentacion:
10, Este lico )r; ohienido deslil indo el agna

dionle en eontacto eon las ex t‘ midades flor

de muchas ogpecies do ajepjn 0 incienso (arlemisi

a’.su::’!nu:z-). debe su olor aro ico y sus

dades tonicas, excilantes, al aceite esencial

cial de la planta. Esta cgencia, disuella mediante

¢l aleool, se sépara y aparcee valviendo blanque

cina y opalioa el agua en la cual se suele echar

para tomar este licor. El ajenio cs el licor favorito
de los Suizos; pues cada nacion tiene el suyo. To-
mado raras vecesy en pequefias proporciones, ¢l
ajenjo estimula los drganos x.‘.‘:'.'v:_fi\"-s: mas causa
un trastorno general en 1a’econo

terribles cuando se toma cor

1 QXCe8

¢ Espirilu aromdticos,

El aleool, por su aceion digolvente en las escn-
cias, es la base del agua de Clolonia, cuya prepari~
cion sumamente ficil debiera  hacarse no sola-
mente en 1a cindad ]vz-' ilegiada de Alemania {qu
l¢ ha dado su nombre, pero sobre todo en la \m~ -
rica espaiiola. ffs mejores aguds de Colonia de-

an fabricarse yaises donde abundan los
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elementos fraganfes de este liguido tan empleado,
base de un comercio inmenso y luoralivo.
Mella hacever el hello sexo de todas las clases

. ento de aguarrds y de alcool
llllrnxr"L“m[m-l 1atoralez:
antre lasfl 1 i
rica. La Amérien pudiera al contrario expor
tar en Eurapa los espiritus mas finos y mas exqui-
sitos, y no perdamosla esperanza de que algun dia
suceda asi, Fabrieanse con el aleool las agias del

Cdrmen; de laveina, delavanda, de la Florida, ete.,; efc.

0.0 Tinwras y extractos farmaculicos.

Empléase en la farmicia aleool bien rectificado
para sagar de los vegetiles principios insolaliles
en el agua: Muchas préparacionss de esta elase pue-
den fabricarse con '“h'f’!‘wlll:;l en Amdérica, particu-
larmente los extractos de quina, casearilla, copal-
chi;azahar, guayeco, balsamito, ete. La extraccion
del ac le ricino por medio del alco ) es otro

método que recomendamos & nuesiros lectores.




MANUAL DEL CULTIVO

7.7 Conservacio vezas anatdomicas animales, plan-
n la indusiria.

Muchas veces en América se presentan casos de
anatomia patoldgica que seria interesante conger-

varsed parie! estudio de log jévenes, sea para man-

dar & Europa. Muchos animales de diffeil deseca-

cion y de un interés grande para la cieneia se pier-

den oada din por falta de pe ligenties que

no les saben preservar; de este nfimero son los
03 blandos;los mol

’ara este objsto pueden servir log

dos de empireuma,

antisépticas mayores.

Cuando los objetos & piezas anatdmicas que §o

quieren conservar eontienen una gran cantidad de

agnay s preciso, sobre todo =i el voliumen delal=

cool es poco considerable, renovarlo una 6 dos ves

ces, & fin de evitar accion. Paede agregar-

se al Hquido preservador® centésimos S peso

1o eorrosivo (bi<cloruro de mercurio).

ol sirve, como lo hemos visto, para el en-

iicares. Se emplea iznalmente para el

énsgyo de la

mergioy asi como ‘pata Ja
extraccion de la ¢ a, de la morfing v d
Ios prineipios al

d, .

12
smpleas 1108T L2

propicdad que tiene de resistir & las temperaturas
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atmosféricas mas bajas y por su precio poco ele-
vado. Mas estos termometros no pueden servir para
averigiar las temperaturas vecinas dol
eballicion del aleool (78,4); no se deben
mergir jamds en el agua hirviende. Se emyj
termometros de mercurio para las
75 4 100 y mas. El termémetro de ale
mas que para apreciar las variaciono

ara del ai

La fabricacion de los barnices (véase: Manual de
barnices y charol¢s) constituye una de las aplicacio-
nes que consumen mas alcool.

£l alcool estd empleado en las fibricas do buji
6 candelas de estearina para darles lustre.

La preparacion del dler absoryve cu
derables de alcapl, y esla aplicaciontiende § au
montar eada dia, sobre todo si se empleéara mas

nente el éler como fuerza molriz, Ya ex

les  vapores
e anualmente, p

16, mag de 200.0

coTm}

Y

yafiia Arnand Touache de A
yres que hacen la travesia d

i los cuales se emplea el vapor de éter

do al del arud. Quisn sabe sidentro de al-

lio del éler no

g de economia y

VO,

mo del alepel en la preparacion del ful-
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minato de mereurio para la fabricacion de los (u«
bos fulminantes, hoy generalizados en los ejéreitos
de Europa, es de ana imporlancia igual 4 Ja pre-
cedente.
Bajo el nombre do gas liqguido 6 gazdgeno, el co=
mercio suministra hoy dia grandes cantidades de
loool casianhidro (497 6 98°) teniendo en solucion
8020 por 100. de esenein rectificada. Empléinse
en Francia muchos otros' liquidos carburados sa-
cados de los alquitranes vegelal y mineral en lugar
del aguarrds que es mas caro. Este liquido pus
" dicra prepararse con mucha economia en todoslos
paises donde los'pinos abundan, y por consiguicnie
la extraccion del agaarris seria tan fieil, el precio
del aleool reetificado sietido izualmente moderado.
Cuanto-mejor seria alunibrar de este modo ciertas
ciudades que conocemos donde las tinieblas dela
noche estin enteramente disimuladas por la luz
vacilante y débil de unas candelas que no se des-
pabilan nunca, alumbrado ridiculo como costoso:
Ll aleool se emplea para producir un caldrico
econdmico en varias operacicnes quimicas y farma-
céulicas y en algunos usos domeésticos (cafeteras,
candiles, ete.).
cLonoromyo, — El aleool e 1a materia que cone
curre poria mayor parte & la preparacion de/este
agente aneslérico, cuyos eleetos son tan maravi-
llosos. Mr. Floarens es el primero que ha sabido
describir y medir las poderosas propiedades de
esle admirable producto de nuestro sizlo, Durante
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la iltima guerra de la Crimea, mas de 30,000 ope-
raciones de cirugia han sido practicadis en los
ejéreitos franceses & ingleses, bajo la influencia del
eloroformo, sin un solo caso de asfixia mortal!

En fin el alcool se emplea en Alemania y en al-
genos departamentos de Francia para fabricar vi-
nagre blanco. Es otra de las aplicaciones (i« se au=
mentardn el dia que el alcool pueda suministrarge
& un precio mas bajo.

Tales son las numerosas é importantisimas apli-
caciones del aleool que hemos ripidamente indi-
cado, omitiendo con todo algunas, por no alargar
demasiado una enumeracion gue parece perienecer
4 ofra obra que la nuestra. Sin embargo, si hemos
insistido tanto en los empleos miilliples de este in-
teresante prodacto, es porque algunos no se cono-
cenen todas partes, y pueden ser utilizados en los
paises para los enales escribimos; porque el aleool,
cualquiera que sea su oirgen, es invarigble en sus
propiedades como en su composicion, y que ek
azucar de cana es la fuente mas abundante y mas
purade este agente poderose; porque su. preparas
racion no ofrece dificullades mayores y puede dar
luzar &4 un comercio tan aetivo como produetivo.

:)j.'llfl nuesira débil voz encuentre un eco en esos
paises privilegiados donde la cafia se cultiva con fa-
cilidad y da abundantes productos! ojald se repare
en las observaciones que hemos repetido algunas

veces deintento, paramejorar tanto 1a extracciondel
aziicar, como la de los aguardientes! que se fahri=
:
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que azuear blanco y puro para ¢l consumo del pais
donde se debe fomentar el gusto para todo lo que
es bueno y perfecto y para exporlar productos que

Hamen Ia atencion tanto por su baratura como por
sucualidad superior; que se convierta la caiia en
azicar y que solo las mielés se utilizen en la fas
bricacion del aguardiente; que el aguardiente des-
timado al eonsumo del pueblo esté privado de su
mal olor 'y de su sabor acre, gue se fabrique aleool
faerte para las operaciones industriales y la expor-
tacion; licores como el rom de Jamaiea, 6 como
cierlos. licores afamados de las Antillas; ¥y para lo=
grar tan preciosos objetos, que se abran caminos
en los lugares donde no existen, y se preteja por
todos los' medios posibles la’ exportacion de log
productos del stelo. No'se pierda de vista el estado
prospero.de la isla de Cuba debido por la mayor
partedla aclividad de sus ingenios de azficar.

Lajisla de Cuba debe su descubrimiento & Cristo-
bal €olon; y su riqueza actual 4 Miguel Tacon y &

‘la caiia de aziicar,

TAELA COMPARATIVA

IXTEE EL AREOMETRO DE CANTIER GENFRALMENTE USADO EX AMERICA
PESA-ALLOOL O PESA ACUARDIENTE) ¥ EL ALCOOMETNO CE NTESINAL
DE GAY LUSSAC,

3i.como es mas racional emplear ‘el sislema

eo O decimal para toda clase de medidas, asi

‘

S mas conveniente v 10Zico ngar el alcodmelro

centesimal de Gay Lussac para conocer el grado de
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los aguardientes, puesto que indica constante-
mente la proporeion de alcool absoluto 6 anidro
‘ e cualquiera (1).

Lleabmeira

W o
- | w»

:Il&'l




CAPITULO XVIi

Destilaclon del rom por los alambigues
intermiteontes.

A fin de obtener un aguardientemas fuerte, loque
necesilaria dog 6 tres destilaciones en el alambique
aniigno, se interpone enfire la caldera B y la ser-
pentina G (figara 306) nnyaso analizador D que con-
densa una parte de los vapores mas acuosos y deja
volver por el euello inferior DE el liguido en la eal-
dera; los vapores mas alcodlicos pasan por el tubo
F en la serpenting G, donde se condensan-en tota-

lidad bajo la influencia de una corriente continua

da agua fria. Esta agua yicne de un recepldculo
superior por el eano H provisto desu llave y un
tubo lateral I, en el fondo del vaso conteniendo la
gerpentina; ol agua, gradnalmente acalorada, se
derrama continuamente tambien por el tubo der-
ramador K.

El aguardiente destilado estd recibido en un rée
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eepliculo-probeta Z, donde se averigua s grado
por medio do un aredmelro 1 alcodmetro ordina-

0: doseano

a vinaza 6 caldo de
o-del fondo H de la caldera, que
medio de un tubo proviste de una

La operacion exigivia menos combustible ¥ Mg
nostrabajo si‘se interpusiese,entrs la caldera yla
serpenting, el -calentador indicado en 1780 por
Argand, salvo ligeras modificaciones, Hélo aquf,

gura d%. Es una serpentina’eolocada dentro de
vna cubierfa corrada A adaplada, por la parte in-
feriorde sutuho en hé al vaso analizador D;
la parte superior del mismo taho, saliendo al {ra-
yés/de 1gs paredes, estd en eomunicacion, por un
tubo encorvade P, con una serpentina refrigera
rig ordinaria G.

El'vapor saliendo del vaso D se condensa parcials
mentaal subiren la sexpenting inlérpuésta (qus
puede/contener un volimen de ¢aldo igual-al’ da

una carga de Ia caldera, 4 fin de uti

vapor
) SIple, en ung

BOi0 operacion, s¢ oblendria sin dificultad el rom

& 006 69° salvo las Gliimas porciones roscy
pard una operacion siguiente. La figura 37 da ung
idea saficiente de este aparato, y demuestra
g pudiera agregar & los: alaml s antignos la
a analizadora y calentadora, que hace la
operacion mas pronta y mas econdmica, El rom
gale incoloro-de-la serpentina; adquiere un color
ambarado por su contacto prolongado en la ma-
dera de encina, mas se suele colorearlo con una
débil dosis de caramelo.

Destilacion del rom y de los aguisrdientes de cafa ¢n

el alambique de Derosne (destilacion continua).

Laealdera tiene generalmente 85 éentimetros y
la columna 25 centi de didmetro. Poede des,
tilarse 40 & 50 heetélitros de caldo en véinte ycuds
tro horags 620 4 251 litros en doce horas cuando
se trabaja so

La fizura
g

puesta on un horno encima
ynvo humo a debajo

LHEunes

la vinaza

antes de llezar en la chimenea, Esia caldera tiene

=]

¢l fondo combado; esld provisla de una anchg
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abertora ade 30 centimetros de didmetro, que sa
llama hoyo 6 abertura de hombre, cerrada por un
obturador que se abre cuando se limpia el aparato.
Una vilvula para aspiracion del aire @’ esld adap-
tada en el centro de dicho obturador; un pequeiio
eailo eon swilave a’, fijado en la caldera, permite
de hacer salir tn' poco_de vapor cuando se¢ quiere
saber si Ia'vinaza estd 0.mo agotada (privada de al-
cool) coma lo indicaremos mas adelante. Un tubo
b¥, fijado cerea del fondo'y terminado por una
llave, permite vaciar, todas 1as veces que es nece-
sario, 1a caldera. Un tubo vertical de eristal b’ ¥,
implantado en una armadara. de eohre y comuni-
cando con la parte saperior-de la caldera-por un
tubo horizontal de eobre, indica, en el exterior del
horno, el nivel del iquidoen la ca

La caldera 4 comunica con la segur
ber : dela parle inferior/de esta, con 1a pe
rior de-1a primera, por un tuboge, ¢ ¢ provisto da
una llave ¢’ quepermite abrir 6 cerrar libremente
13 comunicacion enfre las partes inferiores de las
dos calderas.

De la primera caldera 4, cerca de su patle supes
rior, sale un tubo contorneado en cireulo d d' &,
que e termina cerca del fondo de la seg
dera por un pomo de regadera d
distribuir en. numerasa ?
caldera 43 este vapor debe pasar por medio del H-
quido confenido en la ealdera B.

Una columna hueca, compucsta de dos 1roz
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CD y D E reunidos por una brida D, se halla colo-~
cado encima de Ja segunda ealdera.
El primer trozo C D contiene 19 e¢dpst
gertadas en tres tallos verticales y mantenidas bo
rizontalmente en unos infervalos rem
espaciados por tres cabos de tubos forn
especie de tripode como se ve en la figara aum
tada 41 : se ve que una cdpsula se halla alternativa
mente cubierte por una capsula conyexa mas an-
gosia.
Cadauna de las cipsulas anchas se halla

rada do 3 nilimetros por sus bordes, de
desinteriores de la colamn:
concavas lienen en el centro us
el “l‘
clipsnla conveza masangost
necida de alambres de cobix
comhbado, que depasan un. pe
de llevarel liguido, dividiéndolo en gotitas, enda
Jipsnla ancha, inmediatamente debajo,

mo tiempo que el liguido cae asl en eas-

a hueea ¢n una

cipsula convexa, y de esta, divergiendo, cn otra
capsula concava ' el vapor que sube,
pasa por la mayor parte, por el agujero en el cen=
tro_do
extiendeal rededor de 1 edpsula conyvexa esirecha,

para reunirse de nuevo en el agujero en el cenlro

guida, de una capsula & la ofre, hasta cerca de Ig
16

de la cipsula convexa sobrepucsta, y asi en sec-
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parte siiperiordeltrozo C D
lnmna y encimad j
colocado un peque no recepticulo eilindrico ¢,
tinado irel calde y & rept lerlx.
rame; en laprimera edpsula a 1, mediante el
bahador 1
El tabo indicador de vidri
liquido en esta paqueiio recepticulo, é indica por
consighiente el momento en que se llena.
Ll segut rozo D E de la'columna que debe re-
cibir golaments el vapor ascendente y los prodac-
“lIU'li]uv;‘ descendientss ]
contiene seis plalos ¢on un 0%
vistos cada una de una ¢ . Loshiordes supe-
riores de.esta ceholla regularizan el nivel del li-
(fv|i4l.) ;“|\='n;n'n;‘n"“‘.u [ ;. las paredes de la
olumng en las enales cada plat
l':;:n_ ipsula yolt .
la uno de los platos, cubre 1a eehe
sde-por sus bordes i wriores, 4 2 centimes
lehajo d 1 ] uperiores de
esfo fubo, de suerte que el vapor aseendenie, pard
pasat de un platoal otro ydel liimo Mticia la parte
snperior de la columna; ticne jue desalojar forzo-
gamente el Hquic rbotand 1jo cada chpsala,
£ i ion entre
1gua y ¢l aleool; no inapide el liguido.condene
sado de bajar » goada una y las cehollas y de
caer de un plato en la cipzula y el plato inmedias
tamente inferior, de llegar, per consiguiente asi
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31} v,lul’ cn la gorie de las

: sion, por

E que estd c-u;i;l.zu, aon
GH, G

esta serpentina uo*xmniu.:

ada una de las

la parfe mas <'W‘1m , por mediode un pequero

n ol tubo casi horizontal g I3

v»" o el liquido procedente del
por pentina (salvo el primero
y el Gltimo cireuito). El liguido condensado en
las cuatro primeras vueltas do la héliee es el mas
acuoso: estd dirigido hécia el cuarlo plate de !a
columma cuando:la llave delcaiioh estd abierta.
£l tubo k p, formando sifon volteado en su parle
larior, so endereza para tepminarse en el cuarlo
plato. Una llave p p' fijada en la corvadura, permite
y 'y examinar un poco de este liquido du-
» Jag operaciones. El vapor condensado en 148
3 \’lh"t.. sivuientes de la serpenting, deja derra-
mar el Hquido, gradualments mas alcodlico, que
proviene de ahi, en el mismo tubo horizontal, ¥
segun ‘que ¢ cicrra & que seabre los dos CanGs
provistos de su Have i 1Y, 6 selamente el ¢amio k',

todo 6 solamente una parte del liquido de conden-

rrama, pol el tubo i, I, g, en ol tercet
L colufnna € D E{Unalave de caflo ¢’ deja
¢l lignido conleni lo en este plaloy

g &raa 1100

Il allimo circuito de la serpenting s terming,




230 MANUAL DEL CULTIVO

en H, en el fubo verti

blicos no condensar

conduce log vapores
en la serpentina vertie
cal 7, donde la condensacion debe co
Los productos destilados co
§to de un_agujero para des

egan en la parte inferior de la probeta J,

derrama, por mediode nn embudo de cuello la y
en el recipienfe y de madera forrada con cobre

nado, cerrado por una tapa con orilla infere
puesta y un candado; se dispone en la parte su-
perior un tubo y que deja sdlic 6 penetrar el aire,
sea‘cuando el tquido llega, sea cuando se trasioga
ennna pipa s,

Un-aleodémelro J constaniemente sumergido en
el liquido de una probeta gqne se cubre con una
campana de_cristal, indica & cada momento el
grado del alecool oblenido: se regulariza segun g
guiére, hasla cierlo panto, este grade, haciendo
retroceder hicia la-colamnn, por medio de las

llaves #; ', K™ una cantidad mas 6 menos grand

ul
de los producios condensados.
Por lo que acabamos de decir; se ve cual esla
ireceion del we por'y de los pr d’la:,t(,s de su con=
cion; vamos ahora d e ulnim:!m’ la .';N:-:'}i’u;{ mn
:qi;‘l‘.thﬁ, indicando la direccio 1
opueslo, del liquido que se trala de destilar
llevado, por el'\tubo! aséendente i
B e
na bomba, en un 1

ipiente L.
v inbo derramador 2,

1 el recipiente inferior
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aviga n] oficial enc fzr::)Aa de llenar ¢l recipiente.
n v un flotador L mantiene
ol ealdo, que se nlerrn.n.‘., 4 un nivel constante, en
un pequefio recipiente, el cual :'\hmnnm todo el
aparato por un cafio M, cuya &m'\m“t‘\ se arregla
dAn tal modo que el volimen conveniente se der-
vama en un tiempo dado, suficiente para permilir
que el caldo se agote comp etamente,

Tl caldo recibido en’el embudo A baja, per un
tobo vertical, yen 1a parte inferior del refrige
ratorio 114, en e! cual enfra por 4, llena este r W
soratorio, €6 eleva por el tubo (1Y llena el rofri-
:..,‘ horizonlal G H llamadd calentador; este
¥hac ¢std provisto de tres aberturas am‘;" 2 l'\I::]i<
damente cerradas por 1os lapones de argolias

quitan cuando se limpia el aparalo.
tador.csid leno, tode el liquido

prante rebosa por el tnbo derramador n1
lo U.~|::1 en ol poquerio recipiente e, on la parte

qu
: o de 12 columma. Do esie

BUpErior ¢ A].xl‘t"l :
recipienteel caldo rebosa y cae-en la serie de.cip-
Ll : ¢ 13
gulns, 5 lleaa en la caldera, l'n cano consu lave
L5y : )
rdel ealentador, sirve
en la colummna fodo el caldo
snando se gquiere terminar 1as
iones de la fabrica, en cUyo caso s ha de-
Bido vaciar el refriceratorio 7, reemplazar el ealdo
: 1 5 T T OO \ Q-
v 6 interceplar 1a comumicacion con el-¢ ‘
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Maniobra de las operaciones del aparato,

El jugo fermentado de la calla 6 el caldo de la
inicl, de la. rapadura 6 de lg chaucaca conteniendo
de 5,410 6 12 por 100 de aleool, se vierte primero
en la caldera 4, en cantidad seficiente para llenarla
hasta log tres cuartos, lo que se reconoce ficil-
mente viendo en el lubo indicador i, §" el nivel
del liguido subir 4 la altura conveniente.

Entonees se eicrrala caldera, y se abroel caitito
de aire 6 de vapor a'; por medio de una bgmba; se
envia caldo semejante en ¢l recipiente superior X.
El:pequeiio recipienie L so'llena al mismo tiempo
¥ se abre la llave M, 4 fin de hacer llegar el vino
Sucesivamente. en €l refrigeratorio que se llena,
despucs en el ealentador H, cuyo sobrante se dor
rama por el tubo n ' 0.0'; este iubo lo cone
duce en el pequeiio recipiente e, que distribuye
¢l liquido en las cépsulas, en seguida en la cal-
dera B,

Tan luego como el caldo ecubre de algunos cens
timetros el fondo.de esta caldera, lo que se reco=
noce al nivel de este liguide en ¢l tubo indicador
¢"¢”, se cierra el cafio M y el cafiito de aire a”, 8¢
enciende el fuego debajo de la caldera 4, y eun

la chullicion estd hastante acliva para que el vapor
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pase por el tabo d &’ d°, en la caldera B, donde em-

pieza 4 elevar el nivel del liguido condensindose

enparle, se regulariza el derrame del caldo, mode-

radarnente al prineipio, por el embudo derramando
en ¢l ernbudo M,

Deside entonces el vapor que se eleva de la cal-

pasa en las ‘entes partes del aparato que

as deserito; encontrando primero el caldo que

cao en lluvia de ung ¢ipsula encima de la otea, se

iquecs con los yapores aléodlicos dejando con-

5 volatiles (1),

e hicia la caldera

y ma® 2lcodlicos ele-

1 108 ]_>!u‘.k, 3 SUCesi-

estin llenos, el ex-

iquido rebosa, por cada eebolla, en el

conlro, y el vapor, por la clipsula volteada, desa-

lpja el lignido y no puede pasar de un plato en el

y sino barbotando en barbujas y eperando me-

todavia que precedentemente la espécie de
ilisis enire.el agua y el aleool, 6-entre el vapor

Jpor Inuas aicoo-
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El vapor, vaelto mas aleodlico, !ega en la ser-
pentina horizontal G H, cuyas eireunvoluciones tes
corre, depositando en cada voelta del hélice una
porcion mas acaosa que desciendeen el tubo ho-
rizondal gk yse dirige sea en la columna, sea en
la serpenting, ilidad ¢ en parte, segun que
se abre 6 que se cierra las tres Haves A, W, I, sea
golamente una 6 dos.

En los primt nmomentos de una operacion,
durante media hora 6 tres cuartos de hora, se dehe
dejar los {res cafios abiertos; & fin de hacer retro-
ceder hicia la columna el gguardiente que tieno
un-sahor de cdbre debido-& la pequeia.canfidad
de {dcido acético formado ¢ue ha disuelto un poco
de cobre oxidado. v vez la operaeion en plena

ietividad, ¢l aire siendo casi del todo arrojado, los
mismos ingonivenientes no se reproducen yoa. Desde
enlonees ge cierra €l canio h de suerte que ¢l pro=
duclo de la condensacion, en las ocho primeras
vueltas de la serpentina, revuelve hicia la cop=
lomna;, mientras qnn el liquido de las tres atmds=
feras voellas se dirige, con el vapor persistente, en
la s.’-;'pvni;u 3 del ref :i;r;v: wtorio 7, dondeé la conden=
sacion se termina. Si el grado del producto alcod-

lico en la probeta fuera debajo del gue uno 86

I
proponia ohiener, se cerraria las laves &' R,y &l
lignido de 12 condensacion, on las seis vueltas de
1a serpenting, derramindose cn el refrigeralorio,
ninuyese el grado aleodlico del producto lotal
;::s"uln en 1a
O
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modo s¢ puede regularizar el titulo del rom que se
quiere obtener dircetamente.
Por otro lado, para dirigir el derrame mnhnm
del caldo por cl caio M y sn llogada en las difc«
entes paries del aparato, eg preciso averiguar si,
durante el tiempo que este liquido emplea, 1.0 para
recorrer ol refrigeratorio, el calentador, las dos
gerpentinag, 1a columna y la segunda caldera B;
Jn::pl.n.s ..’." para experimentar la e¢bullicion en la
primera caldera 4 durante tres cuartos de hora @
una hora, el agotamiento ha sido completo, y si
no queda ya mas alcool en la vinaza; al efecto, se
entreabre el cafio @” que deja escapar un poco de
yapor que se.ensaya de encender; s evidente que
si la inflamacion tavicse logar, se régonocicse que
queda todavia una cierta dosis de glcool en la
vinazo.
Es preciso que la caldera B ~1--'1r10 llenada en ¢l
spacipde ung hora, la caldéra 4 habiendo man-
tenidd 1a vinaza en ebuilicion durante un tiempo
igual, se pueda vaciar esta Gltima y Nenarla de
pronto, abriendo el caiio ¢/, y la segunda vinaza
hierve de nuevo duranie ung hora en Ia ealdera d,
mientras el vino y los liquides, retrocediendo, -
nan poco & poco la caldera b.
Por lo que autgeede: ge ve que el manejo del
alambi .luw continuo de Derosné no ofrece ninguna
dificaliad, v que, una vez arreglado, el derrame del

extroerse el alcool
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Los demds alambiques continuos de varios sis
{emas s¢ parecen poeo mas 6 menos &l que acabas
mos de deseribir, 1o que nos dispensa entrar en
explicaciones mas cxtensas, El prineipio, por lo
demts;.es el mismo, y muchas modifieaciones es=
friban en la clase de aguardientes que se sacan de
los granos, de las rémolachas, de las papas y otras
malerias espesas que exigén mas espacio y modi-
ficasiones que impiden que estos cuerpos adhieran
en las diferentes partes de los aparatos.

En la isla de Cuba los alamibiques de Derosne
estin generalmente: adoptados. Realizan una ecos
nomia grande tanto de combustible como de ma-
nutendion, permiten operar sobre unascantidades
grandes de caldo y aprovechar todo el lguido que
ha llegado #-su punto de gleoolizacion. En fin,dan
ungs productos superiores hajo todo concepto.

APENDICE

SORGHO DULCE.

Bn ostos tltimos fiempos se ha hablado mucho

¢n Buropa como en América del sorgho dulee, es-
]"l‘\;il‘ de h

1olens 6 maiz de Guinea. Segun los in-
formes gue hemos tomadoylo que hemos vistoen
la América eentral, partienlarmente en el ingenio
de San Gerdnimo (Vera-paz) donde se hicieron
experimentos, esta planta no estd lamada eomo s¢
ha creido al principio, 4 compelir con la cana y aun
4 reemplazarla,

introdncida en Prancia por
Mr. doMontigny; y-parece gue,existe una variedad
idéntien en Africa eonocida desde:mucho tiempo
bajo el nombre de Limphy. Segun los ensayos que

so han hecho en varias parles, log resullados no
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l] a (’», conocimiento
variedades de surgho

‘.Ir I-ﬁ.f‘f_);h:-, uno de los individuos mas acliyos

nles de la sociedad de aclimatacion de
1HN enoctubre de 1850 unosg apuntes que
& conocer y resumen las propiedades que dis-
{inguen ¢l ‘H"‘i!n recomendando el cultivo deesle
aldlos peque nos pr ﬁ[)ﬂ tarios.

u E n esta lu nia, dice Mre. Lacos te, to 10 es atil
Con las Hojas, que unos tallos de 2 4 3 mictros de
altura 1‘:1\“0.!11‘ en abundancia

01N RUMEToEo ganads

AUNI
Jd¥C

para los eaballos; Sola, puede costear gl col
1etos decultivo, La h'wiu;: que produce sirya
pars ]»'.'r ]CH 1 el hombre alimentos sanos y
i podréa emplearla’ como la-
xanie, y ol exte 1'inr ¢omo resolalivo. El parenquino
mismo puede Ser ulilizado, sea para el alimentode
los '1.\-.’v.-_»~‘«, Sca p:;r; la industria, Enfin ¢l tallo,
parle pri valde la planta, da d la presion un jugo
ado ¢on el cual puede obtenerse miely talia;
aduardiente, vino, vinagre, pero mas veninjosas
mente alcool y azlicar: Solamenie, los uicnsilios
jados & los diversos {ratamientos que puede

ar el sarghono ést

[
an ol eleance de 10+

sultores, y muchos entre cllos renun~
ciarian quizds al cullivo de esla planta, & pesar de
gu utilidad reconocida, si no podian conservar Ia
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esp-ranza, la certidumbre ann, de facar partido de
su cosecha. »

Evidentemente, con un objeto muny digno doelo-
gios, Mr. de Lacoste no deja de hacerse ilusion, al
lear i s renglones que anteceden. El sorgho es la
plania mas Gtil dela ereacion, es pan para el hom-
bru, e pasto para Io8 gnimales, es aziicar, es al-
cool, y sin embargo la planta de M. Lacoste no es
olra cosa que el maiz deGuinea hastants conocido
en toda la Amérien espaiicla, pues no -hemos en-
contradn diferencia:entre el sorgho sembrado en
San Gerénimo ¥ el maiz de Guinea que se culfiva

la costa. No queremos deeir sin. embargo que

L planfa ng gea muy 1tilyque no e un excelente
forrage que se debiera propegar-masque lo ha sido
hasla ghora; sus semillas son en efecto aparenies
para engordar las gallinas y los paves, mas no es
de'una olilidad fan grande en 1os paises que pro=
ducen la caiia de azitcar 'y €l maiz.

Los tallos-maduros que se han prensado en San
Gerdnimo han dado un ealdo gque se ha reducido
fres veces mas que el jugo de Ta cana, la miel hia
salidorcoloroada, viseosa, y. no ha podido erigtali-
zar 4 pesir dehaberisido cosi I cOn BSmero por un
puntero habil. Otros srimentos hechos cn las
mismas circunstaneias han dado el mismo resul-
fadonegativo. Ahora defratade sabersi este sorgho
era lIn buena variedad, pues so asegura hoy dia,
que son muchas las especies y gue todas no son
huenas,

1
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Debemos aiiadir que Mr. Lacoste prescribe ensu
nola la siguiente operacion : «Cuando los tallos
estin maduros, es deeir, cuando la semilla pasa
del amarillo oseuro al rojo, punto que marca la ma-
durez completarde la planta, higasela cosceha. Se
corian los tallos en pedazos 6 rodajas; se echa en
ol vaso algunos litros de agua, despues se coloca
en un fuego vivo; se deja hervir mucho tiempo,
hasta que sé haya obtenido una especie de marme-
lada. S¢ saca del fuego este primer rendimiente,
i fin de exprimir el jugo y poner & un ladoel

residuo s se vuelve & poner el jugo en el fuego. Da-
rante la coeeion, se purifica-el licor .echando por
intervalog, on la caldera, agua de cal 0 bien una
golucion alealina ; puede emplearse el polvo decal:
430 gramos bastan para-saturar 50 kilogramos de
jugo. Se acabala clarificacion con albumina (clara
dé huevo).

El jugo habiendo sido tratado asi, estd colacado
en unos vasos de tierra que se depositard, cuando
sea posible, en an Togar que no serd ‘éxpuesto ni'd
la humedad ni al calor. »

Segtn, Mr. Lacoste la miel de sorgho rrmnp‘azarfi
venlajosamente en la casa del aldeano 1a miel de
}‘\H‘.:{]. qus |'il'lli"m\ en 138 i< ricas de Zl'/".li,'J{' I"'.‘Yl'
nado y que le zirve genaralmente como dulos;

Esperamos que Hegard el dia en que el azicar

nmericano podrd serconsumido por las clases pos=

Lres de Europs, y que no habrd que sacar jugos
18 6 menos dulces én las otras plantas,

APENDICE

« Se'ha coneehido, dice Mr. Payen, relalivamente
al alcool de sorgho, unas esperanzas evideniemente
muy exageradas.» Segun este hibil profesor el sor-
ghono damas aziicar y por consiguiente mas alcool
que el tallo del maiz

Asfodelo, — Maiz, ~— Cooos, — Uvas de América, eto,

La carestia de los vinos dehida & la enfermedad
de la vifia se hizo extensiva al aleool y dié lugar
en Francia & nuevas industrias teniendo porobjeto
el sacar alcool por medio de elementos y procede-
res nuevos, El cullive dela remolacha volvid i ems
prenderse en una egeala grande, y en muchas ha-
ciendas se establecieron fabricas deaguardiente de
metabel reducido en virutas ¢ rehanadas macerado
y fermentado. Ya no se tratd de exiraer el azdear,
como en los ingenios que existen ya, sino de sacar
inmediatamente el alecool del jugo de remolicha
fermentado. Este proceder era may econémico y al
aleance de los pequeiios ‘haeendadog. Esta nueva
industria tomd un desarrollo pronto y produjo he-
neficios 4 los empresarios que uhhza.]vfm los resi-
duos de la maegracion para aliroentar el ganado.

(Casi en Ia misma época se descubrié en el asfo-
delo, planta dela familia de las lilidceas que erece

1 algonas tierras estériles del mediodia de En-
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ropa, un principio fermenteseible,
dar una ca:

guseeptible de
ilidad asaz grande de alcool. Desde lue-
£o se formaron algunos estableeimientos en Fran-
cia, en la Argelig, la Cerden
exXiracT

a'y 1s Toscan: para
aléool de asfodelo, Mas se ha reconocido
queesld planta, gue exige por lo menos dos afios de
vegelacion para que sus tubérculos den un pro-
ducto comparable & los de'la remolachs, no puede

ger ¢l 'abjelo de un eultive provechoso yla extrags

cion del‘aleool no puede costearse sino arrancando
las raices del asfodelo en los lugares donde erece
espontincamente,

El asfodelo. amarillo (asphodelus lutens) llamado
por los jardineros vara de Jacob, es la variedad que
produce la mayor proporcion de principios susceps
libles de convertirge en aleool por la fermenti~
eion.,

He aqui, segun Mr. Mares, agrénomo distin-
guido, 1a composicion de los mejores tubéreulos de
asfodelo:

rins qu
de os deidos y
Cololosa......
Pecting & m

3 ;
Maleting srasas
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Los productos de la fermentacion de los tubér-
culos del asfodelo no han dado resultados idénticos
y relativos & la proporcion de materias alcodgenas
indicada en el cuadro precedente. Asi es que esta
nueva industrig, que ha podido sostenerse cuando
el alcool tenia un preeio muy elevado, no tendrd
gino una existencia efimera. Porlo demds el alejol
de asfodelo tiene un olor y un sabordesagradables
que es bastante dificil hacer desaparecer porla rec-
tificacion.

Tambien se ha tratado de obtener azicar del fallo
del maiz y cuando menos aleool ; los granos de esla
graminea dan igualmente aguardiente cuando se
tratan del mismo modo_que la cebada, el arroz, el
trigo, mediante el malto que desarrolla la diastasa
yconvicrte gl almidon en glucosa, la coal & su vez
produce alegol. Gien kildgramos de maiz predu-
cen27 4 29 litros de aleool. El residuo de la desti-
lacion forma un buen alimento para los animales
porque encierra muchas sustangias grasas: Ll
aguardienie de maiz contiene una fuerte propor-
cion de alcool-amilico por lo que su rectificacion
no deja de ser trabajosa.

r alguna contingéncia que no 8 fieil pre-
ver fuera necesario renunciar en América 4 la ex-
traccion del jugo de la calia para fabricar azicary
aguardionte, no faltarian medios no de reempla-
zir deltodo esta planta sino de suplir en parte &
su carencia. En las partes frias la remolacha se da

n un desarrollo extraordinario y es innumerablo

-

i7.

8i por
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1a variedad de frutas dulces que pueden suminis.
trar vinosalcodlicos suseeptibles de producir agnar-
dienle de saperior cualidad.

En algunas partes el agua de ¢oco fermentado
da lugar & upa extraccion importante de alcool.

Las nvas silvestres que se encuentran en todos
1o terreénos volcanieos, en lag tierras calientes y
templadas, encierron {odos 1os elementos del vino:
tejido) eelular, agua, aztcar, dcido péctico, icido
milico, tanino, albuming, fermento, materia azoa-
da soluble, aceile esenciil, éter cenantico; mate-
ria colorante, tartratos dcidos: de polasa, de caly
de alumina, sulfato de cal y-cloruro de sodie; 1mas
en la uva negra silvestre de granos-pequeiios las
materigs deidas, colorartes 7y astringentes so has
Ilan eri proporcion yaayor que en la uya eultivada,
y ebagua.y el gzicar,-al contrario, estdn en una
proporcion- mucho menos grande, sebre todo el
dziear. Deahi sucedé que es muy faeil restablecer
el equilibrio entre estos elémentos y formar con
las uvas silvestres un mosto andlogo al de las’ vie

% europeas. Hemos hecho este experimento en

Ti
25
1t

3-encel Estado del-Salvador, y hemos ahtenido
resititados tales pue publicamos en 1a Gacela ofivial

del Estado, euya redaceion era 4 nuestro cergo,

una recela detallada para {abricar vino.

Para 100 Libras da juzo de' la precitada uva se
emplean 84 10 libras de azicar blanco y 25 hiros
de acua llovediza: se echa la mezela dentrode ung

]‘i{'u Yy \v"d.l‘i.‘v fermentar, tomando las Pro‘:ml‘_‘iﬂﬂﬁs
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aue hemos indieado precedentemente. Cuando 12
fermentacion estd concluida se trasiega el liguido
la por medio de una estameiia dentr
un barsil donde se abandona en un lugar fresen y
guicto duranie unmes o dos. Si el liguido ‘forrn =
{ado parece demasizde astringente se clarifica con
clara dehuevo desleido en agua como para 108

nos comunes, y déspues de esta ojeracion

botella. Hemos oltenido mediante este proctdaer

n vino fnerte aromético y de un gusto muy agras
dable ; el color era de un rojo morado subido. El
mosto da nvas compuesto del mismo modo stmi-
nistra & la destilacion un aguardiente muy fino,
muy aromético y de incho superior al mejor co«
fiac importado de Europa en los puertos de Amaé=

rica (1).

.

{#) Es nn erfor generalmente acreditado pensar que 14 vifia ©o se
pucde dar en la s intertropical. Por 10 conlrario pepsamos qae
desda fa hiise da 1o Cordillers hasta s cimd la vifis debe producir los
vinos mas ricos y mes varisdos. Lanain ; 16 lodica por el grau vte

y de vifias salvajes y 1 vitiforas que s
ghonenirai A o paso €
tiemno de 1o domindcion espen I se ex) siha por
Realejo (Nicaragun), Esto W dics que Jos Espifioles puitivaros
€N CSD8 PaIses a8 tarde g fiee, 1ok misn
praveron los vinas, temiens s fubricacion del ving
an Jas coloniag Con pey

1

g eu 1o Amiénica espafiola acossn §
yda en favor de 1a

an decirnos por
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La frufa del marafion (anacardium occidentale)
tiene una composicion idéntica 4 la dela uva mos-
catel y da un vino exquisito cuando ha sido bien
preparado. Hemos visto espatioles beber vino de
marafion creyendo tomar vino de Milaga, y que
no querian creer absolutamente que una frota de
los tropicos pudiese competir con la uva de Cage
tilla.

La pulpa 6 parenquimo que envuelve el corozo
da igusimente por la fermentacion un mosto al-
coolico agradable susceplible de dar 4 1a destilacion
un aguardiente exento de mal gusto.

En fin, la mayor parte de 1as frutas 4cidas fan
abundantes en la América caliente que se pierden
en gran parte en las huertas por falta de saherlas
aprovechar & que se comen con tanta demasta que
producen & veces enfermedades epidémicas, pu=
diera ser utilizada para 1a preparacion de mostos
6 vinos alcoodlicos 'y de licores finos. Las instrac-
ciones que hemos dado precedentemonte acerca de
la fermentacion y de Ia destilacion indicarin por
lo demds el medio de sacar ¢l mayor partido po-
gible de tantos elementos hasta ahora sin empleo.

INTRODUCCION. « <4+ vonanscamenses

PRIMERA PARTE.

CAPITULO L

Propiedades fisicas y quimicas del azcar.— Azdear eris-
talizable , azdcar ineristalizable , glucosa, — Caramelo
dulee, caramelo amargo, almibar, jarabe , mlel, ae-
cion de los Acidon, de los &lealis y-de las sales en el
aziear.—Composicion del azdear eristalizado ; su f6r-
mula.—Compaosicion de la glucosa; su férmula. —Teo-

ria de la tragformacion del astear eristalizable en gla
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