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fermentacion en alcohol y 4cido carbénico:
este dltimo quiere desprenderse y hace subir
6 fermentar la pasta. Mas, para que la fer-
mentacion tenga efecto, es preciso aadir fer-
mentos, que son estrafios al pan y le comu-
nican 4 veces propiedades contrarias 4 su di
gestibilidad. Por esa razon se intenta desde
mucho tiempo evitar la fermentacion panaria
y por lo mismo la adicion de la levadura, y
comunicar al pan el aspecto poroso indis-
pensable, haciendo que se desarrollen espon-
taneamente en la pasta gases & vapores;
porque es evidente que todo cuerpo aerifor-
me 6 en estado de vapor, diseminado de un
modo 4 propdsitoen la pasta, obrard exac-
tamente como el 4cido carbonico producido
por la fermentacion. Por mas que el proble-
ma de la fabricacion del pan normal sin fer-
mento no se haya resuelto todavia, no faltan
sistemas propuestos al efecto, cuya mayor
parte son dignos de atencion. Citaremos al-
gunos de los més notables. El sesquz carbo-
nato de amonio (6 sal de asta de ciervo de
los farmacéuticos), incorporado en corta can-
tidad 4 la pasta, puede contribuir 4 que suba
primero, porque el dcido, que nunca falta en
la pasta, se combina con el amonfaco y pone
en libertad 4cido carbénico; y en segundo
lugar porque el carbonato de amonio, bajo
la influencia del calor del horno, toma la for-
ma de vapor y produce entonces la subida
de la pasta. El dicarbonato de sodio y el dci-
do clorkidrico han sido aconsejados varias
veces y muy recomendados por 7. . Liebig
para desprender el dcido carbonico necesa-
rio que haga subir 6 fermentar la pasta
(NaHCO? +CIH=NaCI4+H*O 4 CO?), y en
tal caso el cloruro de sodio que toma origen,
al mismo tiempo, queda en la pasta. Por 100
kilégramos de harina se toma 1 ée bicarbo-
nato de sodio, 4’250 de dcido clorhidrico,
cuyo peso especifico sea de 1063 (=950
grados Banmé=— 13 por ciento CIH), 175
4 2 kilogramos de sal marina y 79 4 8o li-
tros de agua: se consiguen 150 kildgramos

|

de pan (1). Los polvos propuestos por
E. N. Horsford, de Cambridge (Masachu-
setts), € igualmente recomendados por 2. Lze-
big, parecen mds ventajosos y racionales.

Tales polvos se componen de dos prepara.

ciones, polvo dcido (fosfato 4cido de calcio
mezclado con fosfato dcido de magnesio) y
polvo alealino (mezcla de 500 gramos de
bicarbonato de sodio y 446 de cloruro de
potasio). Por 100 kilgramos de harina se
emplean 2’600 de polvo dcido y 1’600 de
polvo alcalino (durante el amasijo el bicar-
bonato de sodio y el cloruro de potasio se
trasforman primero en cloruro de sodio y en’
bicarbonato de potasio, y éste se descompo-

ne enseguida por el fosfato 4cido con des:

prendimiento de 4cido carbénico). Emplean-

do los polvos de Horsford puede hacerse

pan en el téermino de dos horas, y con 50
kilégramos de harina se obtiene un 10 4 12
por ciento mds de pan que el conseguido &
lo sumo con el procedimiento ordinario. Ese
método tiene un valor especial siempre y
cuando no se puede tener facilmente levadu-
ra fresca, como por ejemplo, en los barcos6
en las aldeas donde no se hace pan con re-
gularidad. El uso de los polvos de Horsford
debe tambien recomendarse en las prepara-
ciones culinarias, porque ahora todo el tiem-

po y la molestia que acarrean la formacion - %

y el empleo de la levadura artificial, ventaja
que ser4 de gran valor para muchas amas de
casa, y 4 la cual ese método de preparacion
del pan debe el haberse adoptado ya, en
general, en la América del Norte. Incorpo-
rar dcido carbonico puro 4 la pasta para co-
municarle las propiedades de una pasta fer-
mentada, es idea bastante racional y discreta,
que concebida en diferentes épocas ha sido
relegada al olvido y ha vuelto 4 suscitarse,
encontrando siempre tantos defensores como
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(1) La proporcion de bicarbonato de sodio respecto al 4cido c|orhidnc_0
se elije de manera que 5 gramos del primero sean completamente neutrali=

| zados por 33 centimetros cibicos de acido: el pan debe conservar tna reacs -

cion muy débilmente flaca,
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adversarios, sin que hasta ahora haya alcan-
zado resultados satisfactorios. Pocos afios
hace Dauglish y Bousfield se ocuparon de
la preparacion del pan con 4cido carbénico.
El amasijo de la pasta se efectuaba en un
cilindro cerrado, del cual se estraia el aire
con una bomba, y en el que se introducia
bajo una fuerte presion gasécido carbénico,
que durante el amasijo era absorbido por el
agua afiadida 4 la harina. Cuando el amasi-
jo era suficiente, se abria un tubo que habia
bajo el cilindro y la pasta era inmediatamen-
te arrojada por la presion del gas. Cortdba-
se en pedazos la pasta al salir del tubo, y se
enhornaban inmediatamente los panes asf
formados. Al desarrollarse el dcido carbéni-
co absorvido por el agua de la pasta, hacia
que ésta subiera como si fermentase. La
opinion de que el pan preparado con 4cido
carb6nico puro tendria un sabor distinto
(soso) que el del pan preparado por el proce-
dimiento ordinario, parece justificada, parque
en el tltimo quedan cortas cantidades de los
productos de la fermentacion alcohélica (1),
que sobre todo en el pan tierno pueden co-
nocerse con el gusto y olfato. No debe olvi-
darse que el alcohol que se forma en la fer-
mentacion panaria, se convierte tambien en
vapor al calor del horno, contribuyendo asf
con el dcido carbdénico 4 poner porosa la
pasta. Es costumbre en la panaderia fina
emplear solamente un liquido alcohdlico (es-
piritu de vino 6 rom) para hacer fermentar
las pastas fabricadas con harina, manteca y
claras de huevo.

8. Propucro DEL pPAN. Por lo quetoca
al producto del pan dado por una cantidad
determinada de harina, diremos que 1oo ki-
l6gramos de harina producen, segun su cali-
dad, de 125 4 135 kilégramos de pan. Segun
Heeren, 100 kilégramos de harina de trigo
dan 4 lo menos 125 4 126 de pan y 100

(x) Tk. Bolas encontré (1873) en el pan tierno de diferentes panaderias,
de Londres, 0314 por ciento de alcohol en promedio.

kilogramos de harina de centeno produ-
cen 131.

Sin embargo, respecto de las hogazas y
panes morenos de fnfima calidad, como el
pan en que se mezcla la fécula de patatas y
otras clases de legumbres y cereales inferio-
res, no se han hecho calculos detenidos, por
considerarse quizds que tales clases de pan
ni siguiera deberian fabricarse.

9. ComposicioN DEL paN. La harina de
los cereales contiene, cuando se ha secado
al aire, de 12 4 16 por ciento de agua, pero
durante su trasformacion en pan absorbe aun
una cantidad mucho mayor. 100 kilégramos
de harina de trigo se combinan con 50 de
agua y dan 150 de pan. La composicion de
la harina y del panes, en consecuencia, la si-
guiente:

Harina de trigo Pan de trigo®

Hatina'seca. s szt Sl e gy &4
Agua primitiva. . . . 16 16
= cafiadidaz v or s 50

100 150

El pan tierno de trigo contiene 9 por
ciento de dextrina y almidon soluble, 40 de
almidon, 6’5 de cuerpos proteicos y 40 4 45
de agua. El pan acabado de cocer tiene,
como se sabe, blandura y tenacidad particu-
lares; al cabo de algunos dias se pierde esa
blandura, puede desmigarse facilmente y tie-
ne el aire seco: en ese estado se le designa
con el nombre de pan sentado. Por regla
general se cree que esa modificacion tiene
su razon de ser en la disminucion de la can-
tidad de agua. Mas no es exacto, porque,
segun los esperimentos de Boussignault, el
pan sentado contiene tanta agua como el
pan tierno. Dicho cambio consiste solamente
en la aparicion de un estado molecular espe-
cial que s& efectta en tanto que el panse
pone duro.

Las proporciones de corteza y miga va-
rian con cada especie de pany segun las
localidades. Asi, segun #. Girardin,en 100

partes de pan tierno hay:
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Para el pan blanco de Paris.
— de Ruan. -
— de Clermont-Ferrand.
— de Lilla (con levadura). .

Corteza.

17

40

: SR, 40
; . . . . 43

— de Lilla (con levadura de cerveza). . . . . 46

—=Lmplessnitisis S e
bazo de Clermont-Ferrand.
— de Lilla.. .,
— de municion.

10. ALTERACIONES DE LA PUREZA DEL PAN.
Cuando la harina empleada para fabricar el
pan estd averiada, el gliten estd tambien
alterado y reblandecido, y el 4cido carbénico
que se forma durante la fermentacion de la
pasta no hace & ésta porosa, sino que se
exhala. Por lo tanto, el pan asf producido es
més compacto y menos blanco. Para obviar
ese inconveniente y 4 fin de emplear malas
harinas para conseguir un pan de buena ca-
lidad en apariencia, los panaderos de Bélgi-
ca y del norte de Francia tienen por costum-
bre afiadir 4 la pasta una corta cantidad de
sulfato de cobre(1/15,000 4 1/30,000, cuya
base, uniéndose con el glaten, dé origen 4
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una combinacion insoluble que hace la pasta
tenaz y blanca, y le comunica la propiedad
de absorber mayor cantidad de agua. Para

descubrir la presencia de esa sustancianoci-
va, se seca é incinera una porcion del pan
sospechoso, y en la ceniza sometida 4 la le-

vigacion puede hallarse ficilmente el cobre.
En Inglaterra suele afiadirse un poco de
alumbre 4 la pasta. En Alemania, donde la
adicion del sulfato de cobre y del alumbre
(1 por 1,000) estd prohibida por la autoridad,
se guarda en algunas localidades la leva-
dura dentro de_vasos de cobre, en los cuales
se produce cardenillo, cuya formacion no pa-
rece indiferente 4 los panaderos.

CAPITULO XII

FABRICACION DEL VINAGRE

1. Modo de formar el vinagre,—2. Preparacion del vinagre con el alcohol.—3. Fen6menos que acompafian la
formacion del vinagre.—4. Diversas clases de vinagre.—5. Antiguo método de preparar vinagre 6 procedi-
miento de Orleans.—6. Fabricacion rdpida del vinagre 6 procedimiento aleman.—j. Vinagre de remola-
chas.—8. Preparacion del vinagre con el micodermo.—g. Preparacion del vinagre con el negro de platino,
—1o. Propiedades y ensayo del vinagre.—r1. Acetimetria.

1. Mopo DE FORMAR EL VINAGRE. Varios
son los modos de formarse el vinagre, 4 mds
de lo que sucede con el vino que se aceda
expontdneamente. Lo que en la vida ordina-
ria se designa con el nombre de zznagre con-
siste especialmente en una mezcla de 4cido
acéticoy agua. El dcido acético (dcido metilo-
carb6nico),C2H*O?, 6 bien OH.C*H?O, 6 bien
CH?3.CO.OH, se compone por 100 partes de:

Carbono =5 Sadiicais S R gaEing! 40'0
Hidrogenos 5. i T e g 6'7
Oxfoeno. 0w it s 53'3

6o 1000

y se forma por oxidacion del alcohol, asf
como en la destilacion seca de la celulosa.

El primer modo de formacion, es decir, la
conversion del alcohol en 4cido acético pue-
de representarse con el esquema siguiente:

1 molécula de alcohol.. . . . C’H“O:_ﬂ,ﬁ} Han il molécula de 4cido acético.. . C*H'O’=6o

2 —  deoxigeno. . . . 20=32
78

Segun esto, 100 partes de alcohol dan
129’5 de dcido acético. Sin embargo, la
marcha de la trasformacion no es en realidad
tal como acaba de indicarse, pues el 4cido
acético no se forma inmediatamente 4 expen-

I — de-agnas oo e H'O=18
8
L
sas dei alcohol. Antes de que se produzca
dicho 4cido, elalcohol se trueca primero en
un cuerpo, el aldehido, C*H*O, que es menos
rico en hidrégeno. La metamérfosis del al-
cohol puede representarse como sigue:




