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PRELIMINARES

CAPITULO I

1. Neecesidad de la alimentacion. — 2. Origen de los ali-
mentos. — 3. Zoofagismo y fitofagismo. — 4. Diferentes
clases de alimentos vegetales. — 5. Cereales: su distinto
valor trofico, — 6. El trigo como base de la alimentacion
del hombre,

1. Necesidad de la alimentaciéon. Enlre las
muchas necesidades de diferenies v variadas clases
de dOrdenes que el hombre tiene que satisfacer para
vivir en este mundo, la mas indispensahle é impres-
cindible es la de alimentarse, loda vez que experi-
mentando el ser humano continuas @ imporlantes
pérdidas de materia y energia para realizar los actos
de su vida, bien en forma de excreeiones v secrecio-
nes, renovacion de células 6 elementos histolégicos
vrealizacion de actos psigquicos & movimientos fisicos
(que consumen substancia 6 faerza, preciso es que
estas pérdidas se reparen, porque si no, la vida del
hombre terminaria como termina el trabajo de una
caldera euando le falta combustible 6 se paran las
ruedas de un reloj cnando deja de enroscarse su re-
sorte almacenando en él nueva cantidad de fuerza
elastica.

2. Origen de los alimentos. Para verificar esla
alimentacion, el hombre tiene gque sacrificar constan-
temente 4 su voracidad seres naturales cuyos ele-
menlos incorpora con O sin preparacion 4 sn orga-
nismo propio; seres que perlenecen a los reinos
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animal 6 vegelal, porque en cuanto al mineral, si su-
ministra un contingente abundante en especies para
la terapéutica 6 curacion de las enfermedades huma-
nas, no ofrece para el soslenimiento de la vida nor-
mal preparado alguno, fuera de la sal comiin 6 elo-
ruro de sodio, que mas (ue comn elemento alimenticio
v regenerador del organismo, tsase como condimento
sazonador de otros alimentos.

Lo cual no quiere decir que el cuerpo humano no
necesite elementos minerales eomo el [6sforo, azufre,
potasio, sodio, calcio, hierro, ete., (ue son preci-
s0s para el funcionamiento de la célula nerviosa, la
constitucién del esqueleto, la aceidn benéfica de los
globulos sanguineos, ete., ete., pero dichos elementos
(quimicos los toma el hombre en los mismos alimen-
tos animales y vegetales que le ofrece la naturaleza;
por lo que puede repetirse con més seguridad, hecha
la salvedad anterior, que de la fauna y de la flora, y
nunea d » la gea, es de donde tomamos los alimentos
necesarios para nuestra subsistencia.

3. Zoofagismo y fitofagismo. Y aquientra una
cuestion que nosotros no hemos de explorar siquiera,
pero que presta asunto 4 abundantes debates enire
fisidlogos & higienistas. ;Dehe preferirse la alimen-
tacion animal 4 la vegetal, ¢ el régimen vegetariano
es el que ofrece mis garantias para la conservacion
de la vida y la salud? Desde el sabio gque afirma que
el alimento verdaderamente regenerador del orga-
nigmo es la carne de los animales, tinica substancia
(que por su analogia con nuestra composicién orga-
niea nos presta fuerza para el trabajo, vitalidad para
el cerebro y resistencia contra las enfermedades,
hasta el que dice, por el conlrario, que el régimen
zoofigico perturba las funciones, acorta la vida y
embota la inteligencia, las opiniones son muy varia-
das y discordes, no faltando quien poniéndose en gl
justo medio preconice como 1ltima palabra de la
cieneia, que la alimentacion debe ser mixta y va-
riada, entrando en ella & constituir su régimen ele-
menltos animales y vegetales en la estricta propor-
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cion para que, sin sobreeargar ni dificultar el proceso
digestivo, queden cubiertas todas las pérdidas rue el
individuo humano experimenta.

Sea como fuere, es indudable que el régimen zoofa-
gico aplicado en toda su pureza seria impracticabls.

A cuafro datos, en efecto, hay que atender para es-
tablecer un régimen alimenticio que pueda aplicarse
4 todas las clases de la sociedad y especialmente &
las pobres que son las mds numerosas. Al dalo qui-
mieo, porque elaro es (ue si la ciencia demuestra que
el hombre experimenta una pérdida media diaria de
310 gramos de carbono y 130 de substancias nitroge-
nadas, eomo decian los quimicos antignos, 6 100 de
albiimina y 450 de hidratos de carbono, como fguieren
los modernos, hay que procurarle alimentos en ca-
lidad y cantidad tales que constituyan 6 reemplacen
por su composicion quimica los prineipios O elemen-
tos desaparecidos. Pero hay que tener en cuenta tam-
hién el dafo fisiolégico, porgue no basta que un ali-
mento tenga una composicion quimica determinada
para deduecir que ingerido en el organismo serdn asi-
milados por éste todos los elementos que se introdu-
jeron en él, demostrandonos, por el contrario, la
experiencia que de unos alimentos se digiere pro-
porcionalmente mas que de otros, siendo preferibles
por tanto y de efecto mds 1itil, aunque & primera vista
aparezean, bajo el exelusivo punto de vista guimico
considerados, de inferior composicion 6 fuerza (ro-
fica. En tercer lugar hay que lener en cuenta el dato
econdmico, pues de nada serviria proclamar como
bueno ¢ insustituible para la alimentacién un deter-
minado articulo si la escasez 0 carestia de éste im-
| edia suadguisicién para el consumidor. Y finalmente
como dato muy digno de tenerse en cuenta, siquiera
no revista la importancia de los anteriores, es el de
la repugnancia, méds 6 menos instintiva, que por edu-
cacion, habito, herencia, refinamiento del gnsto, tem-
peramento, predisposicion moral, prescripeién reli-
gziosa 6 cualguiera otra causa, nos veda el hacer nso
de cierlas especies 0 productos; pues si bien dice el
aforismo vulgar que @ buen hembre no hay pan duro,
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¥ en épocas y cireunstanecias criticas el hombre aco-
sado por la necesidad, come hasta las cosas y desper-
dicios mds inmundog, no es posible estatuir como
regimen normal é higiénico lo que sélo puede ser for-
tuito, casual y siempre peligroso.

Aplicando tales consideraciones al régimen zoofi-
gico se ve claramente que no puede establecerse con
caracteres absolutos, porque ni la composicion qui-
mica de los alimentos animales responde 4 la de las
pérdidas organicas que sufrimos (1), ni su digestion
es siempre ficil, ni su abundancia es lan grande
(tratdndose sobre todo de las carnes) que permita la
alimentacion de las clases menesterosas, ni de todas
las innumerables especies que constituyen el reino
animal tolera el estémago humano mas gque limitadi-
simo nimero de ellas eomo las de los rumiantes, con-
tados peseados y aves y algunos mariscos.

4, Diferentes clases de alimentos vegetales.
En la imposibilidad, pues, de hallar sélo en el reino
animal los articulos necesarios @ su subsistencia,
hubo el hombre desde su aparicion sobre la tierra de
buscarlos en el reino vegetal y esto con tanto mayor
motivo en aquellos tiempos remotos, cuanto que, des-
conocido el uso del fuego y sin inventar instrumenlos
perfeccionados de caza y pesca, los productos de es-
tas industrias primitivas eran escasosy de escasa
utilidad, no pudiendo flar 4 ellos exclusivamente el
sostenimiento del cuerpo.

Pero en el inmenso mundo de las plantas no todas
son aprovechables para la alimentacion, aunque to-
das tengan algin aprovechamiento bajo otro punto

(1) Si quisiéramos reparar con carne log 310 gramos
de carbono que sulre normalmente de pérdida diaria
nuestro cuerpo, necesitariamos consumir cerca de tres
kilogramos; y si por el contrario nos limitasemos a re-
parar las pérdidas de substaneias azondas nos bastaria
con 650 gramos. En el primer easo habria un exeeso de
alimmentacion vy un trabajo inutil; en el segundo la ali-
mentacion seria deficiente.




MANUALES SOLER Y

de vista consideradas. Se las puede dividir, por tanto,
en plantas altmenticias y plantas indusiriales, figu-
rando entre las dltimas las textiles como el lino,
cdfiamo, algodén, ramio, esparto, y otras eon que
nos vestimos y abrigamos; las aromélicas como el
anis, el lupulo, comino, ete., que sirven para dar
gusto 4 ciertas bebidas y alimentos; las sacarinas
como la remolacha, la cana y el sorgo que se utili-
zan para condimento; las oleaginosas, como el
sésamo, adormidera, colza y ricino; las tintéreas,
como el afil, azafran, rubia, tornasocl, ete., ele.;
las curtientes, como el zumacue; las barrilleras como
la salsola; las estimulantes como el café, el te y el
tabaeco; las maderables, como el roble, haya, alamo y
olras muchas; las de adorno y de sombra, como la
acacia, magnolia, tilo, sauces, rosales, ete,, ete.; pero
todas estas plantas aunque de importaneia lan grande
quedan desde luego descartadas de nuesiro examen
por no responder 4 la apremiante necesidad de la
alimentacion humana.

En cambio, por lo que se refiere 4 las plantas ali-
menlicias, hay que sefalar ante todo, porgque segu-
ramente Mieron las primeras que aplacaron el ham-
bre de nuestros antepasados prehistoricos, las frutas
de drboles y arbustos pridiga y abundantemente ofre-
cidas por la entonces exuberante madre Naturale-
za. El dorado racimo gue simboliza Baco en la hu-
manidad gentilica y embriaga & Noé en la tradicion
semitica, la dolee naranja, el aterciopelado melo-
coton, el jugoso albaricoque, los frulos del guindo,
cerezo, peral y manzano, la balansta del granado, el
doble producto anual de la higuera, la manchadiza
mora y las frutas secas del almendro, el avellano, el
castano y el nogal fueron, segiin los climas y las lati-
tudes, las mas antiguas victimas de las necesidades
humanas: hoy todavia el hombre las come c¢on gusto,
¥, en delerminadas localidades y para ciertas clases,
constiluyen una base de alimentacion durante alzu-
nas épocas del ano.

Pero, desgraciadamente, estas épocas son cortas;
silo en la del calor las frutas estin sazonadas y en
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disposicion de ser aprovechables: el resto del afo el
hombre, privado de ellas, perecerfa de inanicion;
aun en la époea de abundancia, la alimentaciéon por
frutas es insuficiente toméndolas en cantidad modera-
da, y allamente peligrosa ingeridas en la porcién
precisa para una nutricion debida.

El hombre tuvo gue buscar nuevos vegelales de
produccion més constante, y las hortalizas 6 plantas
de huerta (verduras, tomales, pimientos, cucurhili-
ceas) prestaron un nuevo contingente a su arsenal
alimenticio, sobre todo cuando, conocido el fnego,
estos productos pudieron ser coeidos y hechos con la
coeceion mas digestibles. Pero todavia era necesario
nn horroroso trabajo de digestion para vivir 4 costa
de articulos cuya mayor parte era agua y (ue exi-
gian el consumo de grandes masas de alimentos para
mitigar los tormentos del hambre. El estémago de
pagquidermos y rumiantes estd hecho para almace-
nar y digerir enormes ecantidades de forraje que re-
paran sus pérdidas, pero el estémago humano no
consiente mas que hasta cierto limite la ingestion de
tal masa de verdura.

Entonces echd mano el hombre de los tubérculos v
raices alimenticios, nutriéndose hoy todavia buena
parte de la poblacion menesterosa con nabos y pata-
tas, rdbanos y colinabos, remolachas y zanahorias,
no desdendndose tampoco en las mesas avistocrati-
cas las batatas y las trufas. Pero tampoco se halla
resuelto con estos nuevos articulos el problema de
la alimentaeidn: su escasa rifqueza proteica y la exa-
gerada abundaneia de prineipios hidrocarbonados da
f estos productos malas condiciones de alimentos
plasticos y seguramente con ellos no hubiera progre-
sado gran cosa el régimen alimenticio de la humani-
dad si, cambiada la existencia de ésta de némada en
sedentaria v naeidas las industrias agricolas de labo-
reo de tierras y cuidado de animales domésticos, no
se hubieran implantado entonces con gran intensi-
dad los enltivos de vegetales importantisimos bajo el
punto de vista de la alimentaeidn, como son los cerea-
les v las leguminosas.
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Constituyen estas 1ltimas una familia botdnica co-
rrespondiente 4 la clase de las cotiledoneas, subelase
de las calieifloras y preséntanse en forma de drboles,
arbustos, matas 6 hierbas cuyo fruto en legumbre
membranosa & carnosa regularmente dehiscenle,
contiene una, dos 6 muchas semillas que son las que
generalmente se aprovechan para la alimentaeidn
humana, sin perjuicio de utilizar para los animales
las hojas y tallos de la planta. Entre esta interesante
familia figura el garbanzo que es el plato nacional de
los espafioles, las judias, habas, guisantes, lentejas,
almortas y otras varias especies de no tanta impor-
langia como las anteriores.

La riqueza trofica de las leguminosas, 6 mejor di-
cho, de las legumbres citadas es tan grande que ex-
cede en tanto por ciento de substancias proteicas i
la misma carne, presentando, ademds, las ventajas
de cnadruplicar la cantidad de earbono, ignalar la de
la grasa, y tener mucha mayor parte ponderal apro-
vechable que la de la carne misma, pues habiendo
en ésta cuando estd fresca un 77 por 100 de agua, en
las legnmbres verdes no pasa de 15, reduciéndose 4
un 9 en las desecadas, Gireunstancias tan recomen-
dables no podian haecer vacilar en la adopeién de
productos que ateniéndose al dalo guimico y aun al
dalo econémico parecen insustituibles; pero como no
hay nada perfecto en el mundo, el dato fisioldgico no
resulta tan favorable respecto i las leguminosas; su
coeficiente de digestibilidad es escaso; su uso con-
linuo produce trastornos en el aparato digestivo sino
se atentia su accion con la de ofros alimentos; algu-
nas especies llegan 4 eansar, prodigadas con exceso,
v en cuanto 4 los mismos garbanzos, 4 (ue ya esta-
mos acostumbrados, su digestiébn es tan laboriosa
(ue se neeesitan 3 6 4 horas para ponerse en condi-
ciones de ser asimilados.

s 5. Cereales: su diferente valor tréfico. Lo
cierto es, que por instinto, por convendimiento inte-
rior, por resullado de experiencia prolongada & por
lo gque guiera que fuese, nadie se alimenta exclusi-
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vamente de leguminosas, y por modesta 6 amplia que
sea la alimentacion, por barato 6 costoso que sea el
régimen alimenticio, todo el mundo ha convenido en
hacer formar parte de él 4 una agrupacion botanica
importantisima que en recuerdo y como dedicacién &
la antigna diosa Ceres recibe el nomhre de cereales.

Los cereales comprenden numerosas especies per-
tenecientes las mas 4 la familia de las gramineas y
alguna 4 la de las poligoneas, distinciébn que no deja
de tener importancia, porque las gramineas son de
la clase de las Monoeotiledéneas, mientras que las po-
liganeas son de la clase de las Dicotiledéneas, sub-
clase de las Monoclomideas.

Los cereales sifelen subdividirse en cereales de in-
vierno, 4 los cuales pertenecen como principales el
trigo, avena, eenteno y cehada, y cereales de estio en-
tre los cuales figura con preferencia el arroz, maiz,
panizo, lrigo sarraceno v mijo.

De estos cereales se aprovecha para la alimenta-
ci6n humana exclusivamente el fruto 6 semilla, al
caal se llama grano y que esti formado por mate-
rias proleicas, hidroearbonadas, grasas y minerales,
pero en proporciones tan variables que & un 15 por
100 de las primeras en ciertas clases de trigo solo
corresponden 6 '/; por 100 en el arroz; 4 '/; por 100
de grasa en éste, nn 7 por 100 en el mafz; i un 3 por
100 de materias minerales en la avena, un 2 por 100
en el centeno, y i un 70 por 100 de substancias hidro-
earbonadas en el centeno,un 62 por 100 en la cebada,
segin demuestra la signiente tabla:

[T
=

E | =22 |E%E| £2 | 2 !51%-5‘4' Agua

= | 8 = | 8% | 3 [S8 | .
Trigo. . .|59¢7) 14'60| 72[1°2 [1¢7 |16 | 14°00
Centeno. .|57¢5| 9¢00[10°0|2:0 (30 |19 | 1660
Gebada . .| 54°0| 13:40| 88|28 |26 j-'i-‘:") 1300
Avena . .[53'6| 1190 7¢9|55 |41 |30 | 1400
Maiz . . | 58%] 42:80| 15|70 |45 |14 | A7 70
Arroz. . .| 775 643| » |0°43]| 050 0¢08| 14°44
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6. El trigo como base de la alimentacién del
hombre. Proporciones lan variables hacen ver que
no son igualmente aprovechables para la alimenta-
cion humana las distintas espoecies de cereales y asi
es que desde luego en la prictica se han relegado
para la de los animales la cebada y la avena (1), re-
servindose el hombre el trigo, centeno, maiz y arroz.
Pero atin este tltimo, por su exagerada proporeion
de substancias hidrocarbonadas, especialmente fé-
cula, hincha pero no altmenta como se dice vulgar-
mente, por lo que no se haee de él uso conslante, li-
mitindose 4 emplearle asociado con otros artfculos y
acompaiado easi siempre del trigo en la forma gue
luego veremos. El maiz, por su parte, es un producto
pesado, compacto, poco esponjoso, de dificil diges-
tidn y muy propenso al enmohecimiento; v por lo que
se refiere al cenleno, aparte de algunos de los in-
convenientes anteriores que le son comunes con el
maiz, s rigqueza proleica es bastante inferior & la
del trigo vy los productos que se obtienen con él dis-
tan muecho de poder ser comparados en visualidad,
aspecto y gusto con los gue se obtienen de éste.

Por universal asentimiento ha sido, pues, conside-
rado el trigo ecomo base de alimentacion del hombre.

(1) Aungue, como veremos despuds, se hacen panes
de centeno, cebada, avena y olras semillas, s6lo se acep-
tan por earencia 0 carestia del trigo 6 para salisfacer
caprichos de gowrmet que no pueden constituir regla ge-
neral de alimentaeion,




TRITICULTURA

CAPITULO II

1. La planta del trigo. — 2. Cultivo del lrigo. — 3. Pro-
duceion del trigo, — 4. Variedades principales, — 5. Idem
irlue especialmente se cultivan y utilizan en Espana. —
h. Clasifieaciones de los trigos.

1. La planta del trigo. Es el trigo, segian he-
mos dicho, una planta de‘la familia de las grami-
neas, género Triftewm, que se nos presenta en forma
de canas 0 tallos primero verdes, después amari-
llos, coronados en la época de la fructificacion por
un penacho 6 espiga de granos ¢ semillas que son
las que aprovechamos y las que, 4 la vez sembradas
en la tierra en époeca y condiciones favorables, vuel-
ven 4 reproducir la planta de que salieron.

Al comenzar 4 vegetar ésta, se forma un talloy
varias hojas gque salen al exterior, mientras que en
el interior del terreno se desarrolla una raiz destina-
da & sostener el vegetal y proporcionarle los jugos
que han de enlretener su vida. Y

El tallo erece paulatinamente en el sentido vertical
basta un limite variable para cada especie y para
cada clase de terreno o eultivo, apareciendo luego
las flores que se presentan bajo la forma de un tubito
blanco, de cuyo eentro sale el pistilo: fecundados los
ovarios se convierten en granulos que poco & poco
comienzan 4 engruesar y endurecerse, madurdndose
después: entonces la cafia y la espiga principian &
blanquear, y el color verde de los granos se trans-
forma asimismo en amarillo 6 pardo. Llezados 4
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perfecta madurez se ponen secos y duros, y cada es-
piga aloja cincuenta 6 sesenta de ellos.

Aunque la cafia llega 4 adquirir, en ocasiones, al-
turas de més de un metro, su grueso no pasa de
algunos milimeltros, lo que permite que haya muchas
en una corla drea superficial: y para que los vientos
6 el peso de los granos no tronchen la cafia, se halla
reforzada con nudos que la dan una grarr firmeza sin
quitarle flexibilidad.

Al lado de la eafa principal suelen brotar otras mas
bajas, las cuales, asi como las hojas, favorecen la
respiracion y absoreién de la planta, terminando la
cafia principal por dos hojas que sirven de estuche 4
la espiga y para facilitar su nutrieién; pero cuando
ya el tallo ha adquirido suficienle consistencia, se
desecan las hojas protecloras y el grano queda al
deseubierto para dorarse con los rayos del sol, euyo
calor termina el desarrollo y la vida del vegetlal,
porgue el trigo es una planta anual que muere una
vez dada la semilla que lo perpetia.

2. Cultivo del trigo. El cultivo ha de ser obje-
to de un tomo de esta BIBLIOTECA, por lo que nos
limitaremos 4 decir, siguiendo & Tortosa, que exige
un clima fresco y himedo durante la época del ereci-
miento de la planta y en la de la madurez, tempera-
tura elevada y completa sequedad. Los terrenos mas
4 propésito son los arcillo-silico-caledreos, sin que
sean demasiado tenaces ni demasiado ligeros. Los
abonos mejores son los fosfatados y el estiérgol nor-
mal de granja, siendo preferible el empleo simulti-
neo de ambos.

El terreno se debe preparar para la siembra por
medio de labores de arado de veinte & veinticinco
eentimetros de profundidad, vy antes de las lluvias y
heladas para que éstas ayuden 4 disgregar el terre-
no. La siembra se efectia de Octubre & Diciembre,
segin el clima, tratdndose de variedades de invierno,
practicdndola 4 voleo 6 con las maquinas sembrado-
ras, empledndose por término medio unos dos hecto-
litros de semilla por hectiarea.
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Hecha la sementera debe cubrirse por medio de
una labor de grada 6 con rastra de ramaje, convi-
niendo también 4 veees comprimir algo la tierra con
un rulo 6 rodillo de poco peso. Mientras dura el des-
arrollo de la planta, se debe tener cuidado de des-
truir eon [recuencia, mediante rastrillos 6 gradas, la
costra dura que se forma en el suelo 4 consecuencia
de la sequia, esecardando 6 arrancando asimismo la
cizafia y otras malas hierbas que impiden el desarro-
1lo del trigo.

Este emplea en su germinacién tres 6 cuatro dias,
necesitando una temperatura de cineco grados por lo
menos, y llega & adquirir hasta metro y medio de
altura: florece cunando la temperatura media de la
atmosfera se eleva 4 diez v seis grades, y madura des-
pués de reecibir una suma de 2450° de calor, desecdn-
dose los tallos al pasar & tal estado, concentrandose
el jugo que contienen las semillas, endureciéndose
éstas y separandose de los raquis.

Una vez madura la semilla, lo que se reconoce por
el eolor amarillo claro que toma y por la facilidad
con que se separa de los tallos, se procede d la sie=
ga, que se efectiia & mano, valiéndose de hoces y
guadanas 6 empleando las maquinas de segar. Lle-
vados los haces 4 la era se procede 4 la trilla, que
tiene por objeto separar el grano 6 semilla de la paja
6 tallos desecados. En Espana se efectiia ordinaria-
mente la trilla con los trillos (tableros 6 rodillos de
madera con pedernales ¢ cuchillas convenientemen-
te colocados), que van cortando los haces al ser
acuéllos arrastrados sobre la parva por una 6 dos
caballerfas: también se emplean maquinas trillade-
ras de efectos maés riapidosy econdmicos. :

Trillado el trigo se procede a4 aventarle, valiéndose
de palas 1 horeas, con las (que se levanta y arroja al
aire un montén de la parva, llevindose el viento la
paja & cierta distancia y cayendo el grano por su
mayor densidad. Aventado el grano, se eriba para
separarle los restos de paja, arena y olros materia=
les eon que atn estd mezclado, y se traslada en sa-
cos 6 en cualguier otro envase al granero, cimara
6 depdsito destinado 4 su conservacion.
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Segtin Girardin, cada heclérea de terreno puede
producir veinte hectolitros de grano y cuatro mil ki=
logramos de paja; por lo que, aun preseindiendo del
valor de ésta y recordando que la eantidad de semi-
lla empleada en la sementera es de dos hectolitros
por hectarea, se ve que el producto bruto es de mil
por ciento de la semilla que se utilizé.

3. Produceidén del trigo. El pais que en cifras
absolutas produce més trigo en el mundo, es la re-
publica norte-americana de los Estados Unidos, que
da anualmente al mercado més de 180 millones de
(quintales métricos en niimeros redondos,

Siguen Francia con 89, Rusia con 78 y la India
con 57.

Después de estos colosos de la produceidn, figuran
Austria-Hungria con 48, Italia con 36, Alemania con
31, Espana con 22, Rumania con 19, la Reptblica Ar-
gentina con 16, lng]alefra eon 15, Bulgaria con 13,
Turquia con 12, Canada con otros 12, Australia con
10, Persia con 7, Egipto con 5 y Bélgica con 4.

Entre los paises cuya produceién de trigo es infe-
rior 4 4 millones de quintales, merecen citarse Por-
tugal, Grecia, Holanda, Snecia y Noruega y Suiza.

Pero estas cifras absolutas no dan la verdadera
medida del esfuerzo productor, porque siendo nota-
blemente desiguales en extensidn, en poblacién y en
superficie cultivada las citadas naciones, hay que
determinar para compararlas el producto medio por
kilémetro cuadrado y habitante.

Hechos los céleulos correspondientes, se ve que la
nacion que da mas lrigo por unidad superficial es
Italia (191 HI. por kilémetro cuadrado), 4 la cual si-
guen las anteriormente nombradas por esle orden:
Bélgica (172), Francia (149), Espafia (&8), Austria (73),
Inglaterra (63), Alemania (55), Holanda (45), Porlu-
gal (43), Estados Danubianos (33), Grecia (30), Arge-
lia (25), India (25), Estados Unidos (17), Suiza (12),
Egipto (6), Rusia (5), Turquia (3), Republica Argenti-
na (3), Persia (3), Australia (2) y Suecia (1).

Por cada habitante producen: Bulgaria, 325 kilo-

£)
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gramos; Rumanfa, 283; Francia, 223; Turquia, 149;
Austria-Hungria, 121; Espafia, 118; Servia, 110; Ita-
lia, 103; Rusia, 93; Grecia, 91; Bélgica, 79; Alemania,
57; Suiza, 46; Inglaterra, 36; Holanda, 31; y Suecia, 22,

Para terminar la comparacion, bueno serd hacer
constar ahora el nimero de kilogramos de trigo gue
consume por habitante cada uno de los Estados pro-
ductores euaropeos, segin los balances de comercio
de importacion y exportacidén de cada uno, y nos en-
contraremos con cque & cada bulgaro corresponden
264, 4 cada francés 246, al belga 238, al rumano 178,
al inglés 165, al suizo 163, al espanol 140, al holan-
des 125, al italiano 125, al griego 124, al turco 123, al
austriaco 116, al servio 95, al aleman 79, al ruso 56 y
al sueco, 52.

Por lo que haciendo especial aplicacién 4 Espafia
se nota que siendo el consumo en nimeros redondos
de 25 millones de quintales y produciendo 21 en afios
de buenas cosechas, necesita, en rigor, importar 4
millones de guintales de trigo 0 harina para cubrir
las necesidades de su poblacion.

Algo andlogo les sucede 4 las demdas naeciones
europeas, pues fuera de Rusia, Austria, Turquia y
los Estados Danubianos, que exportan enlre todos 55
millones de quintales 4 otras naciones, las demds
importan mas de 100 millones, cuya mitad corres-
ponde 4 Inglaterra, asi como a Husia le correspon-
den las conatro (uintas partes da la exportacion antes
citada.

La produccion de Lrigo en Espafia no estd reparti-
da igualmente, lo que se explica por la diferencia de
climas y terrenos: las quince provincias castellanas
producen por si solas més de la tercera parte del
total de hectolitros que da el suelo patrio; Andalucia
cerca de la cuarta parte, y Extremadura la novena;
Valencia y Aragdn obtienen cada una !/;, Vasconga-
das, Navarra, Baleares, Galicia y Canarias aportan
contingentes de 900, 750, 700, 600 y 500 hectolitros
anuales & la cosecha nacional. Los principales cen-
tros productores son: en Castilla, Valladolid, Medina
y Arévalo, Salamanca y Zamora, Tierra de Campos,
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Burgos y Briviesca, Aleali de Henares, La Sagra y
la Mancha; en Andalucia, Gérdoba, Sevilla y Jaén;
en Extremadwre, Tierra de Barros, La Puebla y Mon-
tijo; en Aragin, los Monegros.

4. Principales variedades de trigos. Segin
Colmeiro, las prinecipales variedades de trigo son las
siguientes, (que designaremos con sus nombres botd-
nicos y vulgares, prefivriendo los espanoles para me-
jor inteligencia del lector:

Triticum hybernum, L, — Trigo chamorro, moeho
0 mochon, pelado 6 peldn, tosela, tosella, tosa, can-
deal chamorro, desraspado 6 sin barbas, ele.

Tritteum Keeleri, LaG. el GLEM. — Trigo chamorro
velloso.

Triticum wstivum, L. — Trigo candeal, jejar de
Mureia, barbilla, perifidn, piche, pichin, mella 6 eme-
lla de Extremadura y Andalueia, hembrilla de Ara-
gon, jeja, guija de Aragén y Catalufia, lremesino G
tremés, de primavera, de estio, de Marzo § marzal,
etcétera.

Tritteum horsticnum, Lac. el CGuem. — Trigo can-
deal velloso.

Tritieum turgidum, L. — Trigo redondillo velloso:
recio blanco de Navarra, rubién blance de Segorbe,
jeja de monte y arisnegro de varias partes, trigo
moruno y masho de Madrid, blanguillo rampludo de
Bafiares, blanco de Borja, recio rubio de Navarra,
trigo marroqui 6 de provision de la Rioja, trigo de
Egipto (asi llamado en Jaca), sietespiguin de Extre-
madura, racimudo de Corella, moruno de varias
partes.

Triticum linneanwm, Lac, — Trigo redondillo lam-
pifio, ordenado de Extremadura, jeja blanca de Se-
gorbe, arisnegro de Titaguas, navarrés de Fao, bar-
quefio de Aleald la Real, grosal de Monteagudo, puro
6 rubidon de Segorbe, rubio de Madrid, morisco de
Segorbe, eafivano de Berja, moro de Rio Almanzora.

Triticum gertnerianum, LAG. — Trigo fanfarrdn
lampifio, trigo dlaga 6 mayor de Leén y Rioja, blan-
quillo 6 blanco de la Andalueia Baja, rojal y trujillo
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de Baza y Guadix, rubién de los Vélez, tremés, tre-
mesino de Sevilla, rojal de Albacete, rubién, rubio é
macho de varias partes, fino de Provencio, piel de
buey, monago 6 simiente nueva de Mérida, jijona de
la Mancha y Murcia, arisnegros y moratos de Jaén,
negrillo de Carmona, morillo y azulejo de Granada,
morisco de Valencia y condado de Niebla, claro de
Albacete, raspinegro de Sevilla, Albacete y Murcia,
bascufiana de Granada.

Triticum fastuosum, Lag. — Trigo fanfarrén ve-
lloso: trigo blanco de Albacete; castros de Granada,
moriseo, uno de Valencia, raspinegros, salmerones,
alonsos, filanas 6 fiianos negros, fimias y cascalbos
de Andalucfa, dorado de Lucainena, claro de Mélaga,
claro de raspa negra de la Manecha; royal 6 rochal de
Jaén y Valencia, fifiana rubio de Aleala la Real, tre=-
chel de Castilla, fontegis de Almeria, rubién de Va-
lencia, moriscos y de raspa negra de Valencia; bas-
cufiana negra de los Vélez,

Triticum Cevallos, Lag. — Trigo moruno 6 moro
lampifo, trigo fanfarron, de aumento y del milagro
de Jaén, trigo de Jerusalem, asi llamado en Cérdoba.

Tritieum durum, DEsr. — Trigo moruno 6 moro
velloso, trigo siciliano 6 trancés, asi llamado en M6-
jacar, trigo larguillo de Jaén, trigo del milagro, de
Jumilla,

Triticum platystachyum, Lag., — Trigo chapado
lampiiio.

Triticum cochleare, LaG. — Trigo chapado velloso,
cuchareta, patiancho y patianchuelo, casearuleta de
Albox.

Tritieum compositum, L. — Trigo ramoso, racimal
de San Isidro, de Esmirna, y del milagro (mera va-
riedad de algunas especies ya indicadas).

Triticum Spelta, L.— Escanda, escafia mayor
lampina.

Triticum Forskal, Lag. et CLeym. — Escanda 6
escala mayor peluda.

Triticum Aries, LAG. et CLEM. — Esecanda 6 escafia
mayor mocha.

Tritieum dicoceum, SCHRANK. — Escandia de Na-
varra, escafia de dos carreras, escafia melliza.

"
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Triticum monococcum, L.—Es-
prilla y escalla de Jaca,- carradén
de Barbastro, escana menor lam-
pifia.

Triticum Horneman, LAac. et
CLEM.—Escafia menor vellosa.

Triticum Bouhini, LaG. et
CrLeM. — Escafia mazorral.

Triticum polonicum, L.—Trigo
de Bona, polaco 6 de Polonia.

5, Variedades de trigo gue
especialmente se cultivan y
utilizan en Espafia. Enlre las
variedades de trigo que produce
nuestro suelo figuran, en primer
término, los tricos candeales y
sobresaliendo entre ellos el lla-
mado hembrilla, que se distin-
gue de los demds por su grano
menudito, fino, terso y lustroso,
sobre todo el que se coge en la
Mancha alla, que es indudable-
menle, en sentir de Gonzalo, el
mas superior de Espana.

Al candeal sigue el trigo lla-
mado chamorro 6 mocho por no
tener arista 6 barba; 4 éste el
blanguillo y después los llama-
dos recios, como son el escanda,
el dlaga y el trechel.

Los trigos candeales 6 de ras-
pa (T'riticum eestivum, L.) lienen
sus espigas (fig. 1) con barbas 6
raspas hien desarrolladas, color
amarillo y los granos de cubierta
dura. El candeal rojo, aunque no
lan pequefio como el hembrilla,
es el que sigue en rendimientos
v finura de productos.

Los trigos chamorros 6 mochos
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Fig: 2

(Triticum hybernum, L.) tienen sus espi-
gas sin barbas 6 raspas, granos mas
oblongos y abultados que en los candea-
les y cubierta gruesa y basla que hace
que produzea menos rendimientos (g. 2),
También, como en los candeales, hay
dos subvariedades, hlanea y roja, siendo
el ehaniorro blanquillo mis amarillo- y
ovalado que el rojo, y dando éste mas
producto que aquél. e

Los trigos recios, llamados también
duros porque salta su grano al partirlos
cono si estuviera eristalizado, son bas-
tante transparentes, grandes, largos v
de mueha hendidura, siendo, lrigos alta-
mente alimenticios y de gran rendimien-
to, pero gque producen harinas oscuras,
por lo eual son preferidos para la fabri-
cacion de pastas de sopa 1 otros pro-
ductos en que se puede disimular el
color moreno de la harina. El trigo es-
canda [Tritiewm spelta, L.) tiene espigas
largas, delgadas y con los granos sepa-
rados: hay otro escanda llamado menor
(Triticum monoeocum, L.) por ser de me-
nor altura, barbudo, y con las espigas
apretadas. El trigo dlugn tiene un grano
largo y amarillento y el frechel es olro
trigo rubio (Triticum fastwosum, L.) la=

mado lambién trigo fanfarrén, que se produce en la
parte meridional de Espafa.

De las olras variedades de trigo que se oblienen
en nuestro snelo, ya hemos hecho menecién en el
parrafo anterior, y no mereeen por so relativa esea-
sez respecto 4 las que acabamos de indicar una
menecion mas detenida.

De los trigos extranjeros importados en Espafa los
principales son los rusos, americanos, franceses é
italianos, eon algunas variedades alemanas, austra-
lianas y egipeias,

Las mejores variedades del trigo ruso son las eo-
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nocidas con el nombre de lrigo Arnaoutka, que es
duro; el de Odessn, que es blando, v el Guirka, que es
semiblando. Hay ademas los de Sandomir, Kiew, Po-
dolia, Besarabia, Polonia y Crimea, que son las pro-
vineias que mejor trigo producen.

En los Estados Unidos, los trigos duros y semidu-
ros son buenos por regla general, pero los blandos
suelen ser muy pobres en gluten.

Entre los trigos franceses los de Bergues, Beauce,
Provenza, Tolosa, Arles, Saint-Land, Chiddam v Mon-
tanban son los inejores, v entre los argelinos los lla-
mados de [smoel, de Polonia y de Toganrog.

De los trigos italianos, los de Sicilia y Napoles son
los mas apreciados: ademaés, en toda la Peninsula, se
cultivan trigos blandos (gentile y earosella), que sirven
para hacer pan de lujo y trigos duros (de semolina
O saragolla), que se emplean en la fabricacién de ma-
carrones.

En Alemania, el trigo mas apreciado es el de
Dantzig, en Australia el llamado de Toscana, y en
Egipto el fdouely.

En los demds paises extranjeros, las variedades
cultivadas son las corrientes, 6 si hay alguna espe-
cial, su nombradia no llega 4 la de las anteriores.

6. Clagificaciones de los trigos. Ademiis dela
clasificacion gue puede hacerse de los trigos por
razén de sus variedades, suelen emplearse en el co-
mereio y por los pricticos denominaciones especiales
que no estard de sobra conocer.

En primer lugar, por razén de la edad del trigo,
suele dividirse éste en anejo 6 rancio, y fresco 6
nuevo, segin que pase 6 no de dos anos contados
desde la fecha de su recoleccién, No deja de tener
su importancia esta clasificacidén, porque los trigos
afiejos dan peor harina y en menor cantidad, sin gue
esto quiera deeir que el grano recién cogido sea el
mejor, pues como esti tierno se trabaja mal. Son
signos distintivos del trigo fresco la viveza del color,
lo agradable del olor v el mayor peso.

Atendiendo a la altima ecircunstancia — la del ma-
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yor peso — se clasifican los trigos en superiores, de
1." elase, de 2." id,, y de 8." id., segin que su hecto-
litro pese 80, 78, 76 6 menos de 76 kilogramos. En
igualdad de circunstancias, el trigo de mayor peso
da, como es natural, superior rendimiento en ha-
rinas.

Otra clasificacién fundada en la naturaleza del te~
rreno donde el trigo ha nacido y se ha criado, es la
de trigos de secano y trigos de regodio, siendo los pri-
meros mas finos y densos que los segundos, aunque
éstos ofrezcan mayor tamaiio y mejor color.

Finalmente, se agrupan los trigos en tres seccio=-
nes, atendiendo 4 su tenacidad y denomindndolos
duros, semiduros y blandos, que son denominaciones
impropias, pues lo que se quiere designar con ellas
es su mayor 6 menor resistencia ala fractura. Los
trigos duros al partirse presentan fractura vitrea y
son los més alimenticios: los blandos la presentan
blanca y pulverulenta, y -dan un pan de buena vista,
pero de menos poder nutritivo: los semiduros ofre-
cen, como su nombre indica, on término medio entre
ambos. De los lrigos espanoles, el escanda, dlaga,
trechel, fanfarrén y alguno més son hermosos ejem-
plares de trigos duros; los restanies pertenecen 4 la
gategoria de los blandos y, si acaso, 4 la de los semi-

uros.
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CAPITULO III

1. Estruetura anatimiea del grano de irigo. — 2. Pro-
porcion de sus elementos histologicos. — 3. Composicion
guimica del grano de trigo. — 4. Almiddn, gluten, celu-
losa. — 5. Distribueion de los principios quimicos en el
interior del grano.

1. Estructura anatomica del grano de tri-
go. Examinando con el auxilio de nuna mediana
lente un grano de trigo, se ve gue tiene la forma de
un ovoide de 10 6 12 milimetros de longitud y 3 6 4 de
ancho y grueso, hallindose perfeclamente redon-
deado por uno de los extremos del eje que se llama
germen 6 cabecilla, y bastante afilado por el otro que
se llama »abera, en el cual aparecen unas barbillas
6 pelusa que generalmente retienen polvo 1 otra
clase de suciedades y, & veces también, espérulos de
vegelaciones criptogamicas y parasitarias que suelen
ser cansa de diferentes enfermedades del grano, °~

Preséntase ademds éste uniformemente vestido de
una capa é tinica amarillenta llamada pericarpio, con
la particularidad de que en uno de sus lados se halla
hendida en el sentido de la longitud del eje mayor,
desde cabecilla & rabera en forma de surco que di-
vide al grano en dos lGbulos, por entre los cuales pe-
netra el pericarpio dentro de la semilla hasta cerca
del tercio del grueso de ella.

Es importante fijarse en estos detalles de la estrue-
tura exterior del grano de trigo para poder justificar
el porqué de ciertas operaciones que han de ser ne-
cesarias después, para la fabricacién de harinas.
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Si no contentos con examinar el trigo por fuera,
quisiésemos ver lo que tiene en su interior, nos bag-
tarfa simplemente darle una seccién en el sentido
longitudinal é inspececionarla con un microscopio de’
alguna potencia. Entonces veriamos & primera vist
tres partes 6 elementos que desde luego llamarian
nuestra atencion.

El primero (fig. 3) seria el pericarpio, envuelta 6
corteza del grano, representado por la doble linea
(jue circuye a la figura; el segundo seria la
almendra, @, albwmen 6 masa del grano,
que en la figura esta punteada; y el tercero
el germen O embrién que en la figura le
representamos por las letras ¢ g ». Cada
una de estas partes 6 elementos llena dife-
rente papel y acusa mayor complejidad de
la que por el primer examen aparece.

El pericarpio estid dedicado desde luego 4 servir |
de cubierta protectora & la semilla; es la piel del
grano de trigo y consta de varias membranas, que
reciben el nombre de epidermis 6 exocarpio, meso-
carpio y endocarpio; ninguna de esias capas, como
veremos después, sirve para la alimentacion del
hombre.

El albumen 6 almendra estd formada de varios 6r-
denes de capas de celdas: el grupo de las mas exte-
riores 0 proximas al pericarpio recibe el nombre de
fexta y se encuenira llena de materias colorantes
que hacen al trigo rojo 6 amarillo: la capa siguiente
esla membrana embrionario 6 endopleura que, sino se
elimina, da color moreno al pan y contiene la cerea-
lina 6 principio fermentescible: siguen después va-
rias capas de células gruesas, redondas y algo oscu-
ras que constiluyen el perispermo; otras més blancas
y menudas que forman el mesospermo y olras exago-
nales, rellenas de un polvo finisimo y extraordina-
riamente blanco, que constituyen el endospermo. El
perispermo, el mesospermo y el endospermo son al-
tamente alimenticios, especialmente el primero; pero,
en cambio, el 1ltimo excede 4 los otros en hlancura
v visualidad. El albumen & almendra del trigo sirve

Fig. 3
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de alimento durante la germinacion del grano al em-
bri6n & verdadera semilla que es del que ahora vamos
4 tratar.

El germen del grano estd formado también por
grupos de células, mucho més apreladas que las de
la almendra, lo que le da al germen 6 embrién una
dureza superior a la del resto del grano; la cerealina
se halla en gran cantidad acumulada en dichas eéln-
las, 1o cual hace que la incorporacidin de ellas 4 las
harinas las manche de un ecolor oscuro y las predis-
ponga a la fermentacion, 4 lo cual ayuda el que tam-
hién hay, relativamente al resto del grano, mucha
substancia azucarada en el germen. La disposicion
morfologica de éste ofrece un rejo » radicula 6 rudi-
mento de raiz (fg. 3), una plimula e 6 rudimento de
tallo y un cotiledén 6 rudimento de las hojas.

2. Proporcién de los elementos histolégicos
del grano de trigo. D¢ lus diversas capas que
constituyen el grano de trigo, el pericarpio, meso-
carpio y endocarpio representan el 3 por 100 de él:
el perispermo el 10 por 100; el mesospermo el 50 por
100; el endospermo el 20 por 100 y el germen el 2
por 100; de modo gue descontando por inttiles 6 da-
10808 para la alimentacién (6 por dar al mezclarse
con los demds productos unas harinas de mal as-
peeto) el pericarpio, el mesocarpio, el endocarpio,
la texta, la membrana embrionaria v el germen resulla
¢ tedricamente un 20 por 100 de materias que hay que
eliminar del grano del trigo, quedando un 80 por 100
utilizable representado por un 20 por 100 de harina
superior en blancura y finura pero inferior en nutri-
cién (endospermo), un 50 por 100 de harina blanca,
enlrefina v nutritiva (mesospermo) y un 10 por 100 de
harina gruesa, superior en nutricién, pero inferior
en blancura (perispermo). Ya veremos después como
la prictica concuerda con estos resultados tedricos
v edmo se han ideado nombres especiales para dis-
tinguir las tres clases de harinas que esponténea-
mente salen del grano cuando no se fuerza su pulve-
rizacion, denomindndose simplemente harine 6 flor
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4 la que el endospermo produce, semolina 4 la que
da el mesospermo y sémola & la que produce el pe-
rispermo, E

3. Composiciéon quimica del grano de tr
g0. Analizados diferentes ejemplares de granos, li
resultados son siempre discordantes aun dentro
una misma variedad, lo cual se explica porque la n
turaleza del suelo en que han vegelado, los cuidad:
de que han sido objeto y las influencias atmosféric:
a4 que han estado sometidos no son idénticos y,
una misma localidad y con una misma semilla, se
pueden obtener trigos cuya eomposicion quimica sea
diferente. :

Pero aon denlro de esta misma variedad que es
comiin 4 toda clase de andlisis (los cuales solo pu
den dar eifras medias) los resultados generales coi
ciden y de ellos se deduce, prescindiendo del anali-
sis elemental que nada nos ensefiaria, y ateniéndonos:
al de principios inmediatos, que en todos los trigos
enlran 4 formarlos agua, substaneias minerales, gra=
sas, substanecias nitrogenadas (representadas pnm:'
palmente por el gluten y albtimina) é hidratos de ca
bono (representados por el almiddn, dextrina, gom
azlicar y celulosa). i

La proporeién en que entran dichas substanei
cambia segiin la variedad del trigo y segiin que
sea duro 6 blando, de secano 0 regadio, afiejo 6 fres-.
co, ele., por lo que serfa infitil estampar prolijas
tablas analiticas que 4 nada préctico conduciria
bastando decir que en los trigos duros y de seca
es mayor la proporeion de gluten y menor la de alm
dén y agua que en los blandos y de regadio. Pero,
no con el detalle por variedades, puede afirmarse
tesis general que el 60 por 100 del peso del gran
esta constituido por el almiddn, el 413 por 100 con gl
ten, olro 13 por 100 con agua, el 3 por 100 con goma

v dextrina, otro 3 por 100 con albiimina y substancias
nitrogenadas solubles, el 2 por 100 con celulosa, ¥
cerca de otro 2 por 100 con subslancias minerales,
quedando el 4 por 100 restante para las demas
substancias (grasas y glucosa).

an e

—rT
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Y si ahora descontamos el agua y las materias mi-
nerales cuyo valor trofico es meramente complemen-
tario, veremos que, en definitiva, el grano esta
constituido esencialmente por un 63 por 100 de almi-
d6n y sus derivados dextrina y gomas, un 15 por 100
de gluten y albimina y un 2 por 100 de celulosa.

Basta preguntar 4 la quimica lo que es cada una de
estas cosas (almidon, glulen y celulosa) para deducir
la importancia gque puedan tener en el aprovecha-
miento del grano de trigo.

4. Almidén, gluten, celulosa. El| almidén es
un cuerpo blanco, suave al tacto, facilmente pulveri-
zable, insoluble en el agua, pero que por la aceidén de
un fermento como la diastasa que existe en la saliva
y el jugo paneredtico se transforma en dextrina, pri-
mero, y en glueosa después, que ya es soluble en
los jugos digestivos y puede incorporarse al organis-
mo humano merced a la absorcién intestinal y 4 la
corriente circulatoria.

Pero el almidén aunque digestible por las transfor-
maciones apuntadas no es un alimento plastico; da
fuerza al organismo proporciondndole carbono é hi-
drogeno para quemar, pero no engorda ni multiplica
las células porque carece en absoluto de nitrégeno.

El gluten, compueslp complejo y que segin las
tltimas investigaciones estd formado por gliadina
(75 por 100) y glutenina (25 por 100) que & su vez se
compone de fibrina, caseina y mueedina, €s un cuerpo
altamente nitrogenado y perfectamente asimilable,
asf como la albtimina que le acompafa: es una ma-
teria agrisada 6 amarillenta, tenaz, eldstica é inso-
luble también en el agua, pero atacable facilmente
por los jugos digestivos.

La eelulosa es blanca, cuando pura, inodora é in-
sipida, insoluble en los liguidos neutros y casi inso=-
luble en los édcidos alealinos; Gnicamente el 4cido
sulfirico, por transformarla en dextrina 6 glucosa,
puede facilitar la disolucién de sus prineipios. Gom-
préndese, por tanto, que ingerida la celulosa en el
estdmago del hombre es un producto initil, puesto
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(que no puede asimilarse y, antes al contrario, per.
turba las funciones digestivas con una excitacion d
 las mucosas completamente innecesaria. La elim
nacion de la celulosa del grano de trigo es, pues,
altamente beneficiosa para la lroficidad de éste, y &
ello se tiende con la molturacion 6 molienda, segin
lendremos ocasion de ver més adelante.

5. Distribucién de los principios guimicog
en el interior del grano. Queda ahora por tratag
una cuestion importante, cual es la de saber comg
estan distribuidos dentro del grano del trigo los dife=
rentes principios inmediatos 6 especies quimicas que
le constituyen, y aunque, & decir verdad, el prolilemg
no estid completamentle resuello, hay ya los suficiens
tes datos para situar, digamos asi, en cada parle da
la semilla determinados elementos.

En primer lugar la celulosa es evidente que se ems=
plea casi toda en formar la ¢dscara 6 envuelta; b
en efeclo, aplastar con ecuidado el grano de (rig
sacar la harina de su interior v examinarla aten
mente para observar que, fuera de alguna particu
arrastrada por la compresion, el albumen no conlieng’
canlidad apreeciable de celulosa.

En cuanto al almidén también es innegable que
constituye el relleno de las eélulas; pues el exam
microscopico deja ver en el interior de ellas los gr
nulos caracteristicos de fécula de trizo. ]

El agua y las substancias minerales parecen eski
igualmente repartidas por loda la semilla, pues s
cualquiera la parle de ella que se somela & la aeci
graduada del calor, da humedad y cenizas; el azocar
y las grasas han debido escoger asiento preferente en
el germen, pues de él se saca mis aceite y la su
lancia especial llamada cerealina, diaslasa gue en
negrece y fermenta la harina; y en cuanto al gluteny
en opinién de varios autores forma principalmente
el armazén de las células, sus paredes ¢ esquele=
lo, con la circunstancia de que estas paredes son
mis gruesas en las celdas exteriores del albumen ¥
més finas en las inleriores, como si el grano (uisiera
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concentrar'en el interior la energia representada por
la fécula y en la periferia la plasticidad y la masa
significadas por el gluten,

Tiene en su apoyo esta teoria el hecho de ser mas
ricas en gluten las sémolas que la flor, y explica 4 sn
vez por qué el pan blanco hecho exclusivamente con
esta ultima es inferior en cualidades nutritivas al
llamado casero 6 fabricado con harinas de otras par-
tes del grano.
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CAPITULO IV

1, Enfermedades de los trigos. — 2. Caries, niebla 6 ti—
z6n.—3. Mancha 6 rabillo.—4. Carbén 6 negrllia —5b. Ro a,
orin 6 annblo, eornezuelo y moho.—6. Raguitis 6 abortoy
embarbado, germlnucmn fermentacion 6 entallecido. —
7. Insectos que atacan al trigo: gorgojo, alucita, polilla,;
trogosito, escarabajo, langosta, noctua v agromiza, ]

1. Enfermedades de los trigos. No le basta
labrador efectuar con esmero las diversas labore
agricolas para tener asegurada su cosecha: deb
precaverla tambidn contra la accidon destructora qut
ciertos organismos parasitarios produeen en los gi
nos destruyendo el fruto que tanto trabajo le ha cos-
tado oblener.

croscopicas que, tomanda como campo de su de"
arrollo la semilla del tr igo, producen en éste, al tran

fermedades que se conocen con los nombres
caries, nieblo O tizén; mancha 6 rabillo; carbon, car=
bunco 6 6 negrille; roya, orin 6 anublo; cornezuelo ¥
moho, '

2. Caries, niebla 6 tizén. La caries, nichbla
tizén es producida por una planta criptogamica
género Uredo, que se desarrolla en el interior de
semilla, dando un polvo de pequefisimos glébulo
negruzcos que son hongos microsc6picos sin ulterior
crecimiento todavia. Esle polvo, de olor fétido, insi-
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pido y untuoso, va substituyendo & los elementos nu-
tritivos del grano haciéndole mas ligero y ennegre=
ciéndole en el interior. Dicese que la caries se pro=
duce por el exceso de humedad y se reconoce en la
planta en pie por el color mas obscuro de las hojas,
la falta de brillo del tuallo, la alteracién de los dérga-
nos sexuales, el color azulado de la espiga y la
hinchazon de los granos. Para conocerla en éstos
cuando ya estdn separados de la planta, basta com-
primirlos entre los dedos y se vera que se esirujan
con facilidad por su escasa dureza: también basta
echar unos cuantos en agua y se observara que flo-
tan, lo que no sucede con los del trigo bueno. La
presencia de la caries inutiliza la semilla, por lo que,
es preciso separar todos los granos alizonados, sl
no queremos que cunda el contagio a los restantes y,
lo que es peor, al molerlos resulte una harina negra

de sabor repugnante y nociva.

3. Mancha 6 rabillo. Cuando por el contacto
de granos cariados con olros sanos, recogen €stos
en sus barbillas exteriores (no en el interior) algo del
polvillo 6 tizén de los primeros, se dice que los gra-
nos estin manchados O tienen rabillo: si se acude 4
tiempo y se limpia el trigo en la forma que luego ve-
remos, la enfermedad puede yugularse y no tener
consecuencias; pero si se abandona, no tarda mucho
en declararse la caries en los trigos manchados 6 en
los que se obtengan con ellos empledndolos como
semilla,

4. Carbén 6 negrilla. Olra enfermedad terrible
de los trigos es el carbdn O negrilla, producida por el
Uredo carbo, vegetacion también parasitaria de la fa-
milia de los hongos, que se desarrolla como la caries
produciendo un polvillo verde primero y después ne-
gro, que susfituye 4 la parte farindcea del grano.
Este polvo no tiene el olor fétido que el anterior,
pero comunica 4 los granos igual desagradable
aspecto que el Lizdn, por lo (que durante mucho tiempo
se han confundido ambas enfermedades, atribuyén-

3
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dolas idénticas causas de produceion; el carbon, sin
embargo, no es tan contagioso como la niebla, ni se
arraiga tanto como ésta, bastando, en ocasiones,
fuertes corrientes de aire para arrastrar las semillas
infeceionadas 6 el polvillo de las mismas, dejando
libres del azote las restantes. Las plantas de frigo
atacadas por el carbén presentan ennegrecidas sus
espigas, y ew los granos separados de ellas se reco-
noce la enfermedad del modo que dijimos para la
caries. Como las harinas hechas con granos en que
haya algunos alacados del carbon tendrian un mal
aspeclo, se hace preciso también practicar la corres-
pondienle seleccién antes de proceder 4 sn mo-
lienda.

Para limpiar los lrigos ataeados de earies ¢ carbon
se han recomendado diferenles procedimientos de
éxito cuando menos dudoso; el que parece ofrecer
mejores resultados es el del lavado de los trigos en-
fermos, pues como ya hemos dicho que los granos
cariados 0 acarbonados son més ligeros que el agua,
introduciendo el trigo sucio en loneles que contengan
este ligquido hasta cierta altura, los granos buenos
se irdn al fondo, mientras que los malos flotardn en la
superficie, siendo faecil entonces separarlos por de-
cantacion 6 recogiéndolos por otro procedimiento
cnalguiera. Algunos aulores recomiendan gque el
agua de locion sea acidulada 6 alealinizada; pero
como la accién del lquido es puramente mecénica,
no se nos alcanza el porqué de esta recomendaeion
que mas bien consideramos perjudicial para los gra-
nos huenos. No pasa lo mismo con los destinados 4
la siembra y de los cuales se sospeche que puedan
llevar el germen de alguna de las enfermedades
apuntadas: claro es que lo mejor seria prescindir de
esta clase de granos; pero de no tener otros, hay
guien aconseja la infusion previa de las semillas en
aguna acidulada y que contengan sulfato de cobre ¥
sal comiin.

5. Roya, orin 6 afiublo; cornezuelo y moho.
Después de la caries y el earbin, la royo, orin 6 ani-
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blo producida por el Uredo cerealium de Philipp, es
otra de las enfermedades més perjudiciales para el
trigo, al enal ataca bajo la forma de pequenas piis-
tulas que se presentan en las hojas y ejes de la plan-
ta, y al llegar la época de la madurez, dan salida a
un polvillo amarillento: esta enfermedad es incurable;
pero como no ataca directamenle al grano, debe ser
tenida en cuenta mas bien por el agricultor que por
el molinero.

No pasa lo mismo con el eornezuelo producido por
el Selerotium elovus D, G., hongo que, aungue se di-
rige con preferencia al centeno y al mafz, suele ata-
car en ocasiones al trigoformando exerecencias duras
Yy negras que ocupan el sitio destinado al grano,
siendo esta enfermedad también incurable, aungque
se ha recomendado para evitarla el uso en la siem-
bra del 6xido de caleio 6 del sulfato de cobre,

Finalmente, el moho que se ha confundido con la
roya i orin parece distinta enfermedad parasitaria,
pues ataca al tallo de la planta, extendiéndose 4 la
espiga y haciendo que los granos salgan pintados, 6
sea con peyueiios puntos obscuros en su superficie.

6. Raquitis 6 aborto, embarbado, germina-
cion, fermentacion 6 entallecido. Las enlerme-
dades pruducidas por acciones vitales 6 funciones
organicas de la misma simiente son la raquifis 6 alhor-
to, emburbado, germinacion, fermentacion O entulle=
eido de los trigos.

La ragquitis 6 aborlo de los granos no es debida,
aungue algunos opinen lo contrario, a4 la aceidn de
vegetaciones eriptogimicas, como sucede en las en-
fermedades anteriores, simo 4 influencias atmosféri-
ecas 6 malas condiciones del suelo y del clima que
havan impedido el perlfecto desarrollo de las semi-
llas; la prueba de ello es que examinadas éstas no
presentan rastro alguno de microorganismoes, y lo
unico que se ve es que estdn arrugadas, estiradas y
contraherhas, por lo que dan un trigo de inferiorisi-
ma calidad y de escasfsimo rendimiento.

Tampoco debe considerarse como enfermedad pa-
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rasitaria el embarbado ¢ entallecido de los granos, el
cual se origina cuando, guardado el trigo en locales
hiimedos 6 mojado eon exceso en la época de la re-
coleceitn, se pone inconscientemente a la semilla en
condiciones de germinar.

7. Insectos que atacan al trigo; gorgojo; alu-
cita; polilla; trogosito; escarabajo; langosta;
noctua; agromiza. Los principales son el gorgajo,
la alucita, la polille y el trogosife, que atacan a los
granos cuando estdn encerrados en los graneros;
pero ademdas hablaremos del escarabajo del {rigo, el
gorgojo de los granos, la langosta, la noctua ¥ la agro=
miza (ue atacan A las cosechas en pie.

El gorgojo del trigo feelundria granaria, L.) perte-
nece al orden de los coledpleros, familia de los eor-
culionidos, y liene un color que varia desde el pardo
rojo al negruzco, un poco mds claro
en las antenas y patas (figz. 4); los
élitros de la anchura del coselete
estan cargados de lineas profundas;
tiene una especie de escudo al cuello
fuertemente punteado, v una trompa
delgada y ligeramente encorvada ha-
cia dentro, cuya longitud es, poeo
més 6 menos, la del escudo collar.

Fig. & Los tarsos esldn provistos de un gan-
: cho edrneo en la punta y los ante-
riores denticulados en el borde interior.

El insecto macho fecunda 4 las hembras en la
primavera, hacia el mes de Abril, muriendo 4 las
24 horas de haberla fecundado, comenzando entonces
la postura de aguéllas, que dura hasta mediados de
otofio, y es tan prodigiosa su fecundidad, que se ha
caleulado en més de 6,000 huevos para cada hembra,
los cuales han de consumir igual ntimero de granos,
en cuyas hendiduras los depositan adhiriéndolos con
una especie de goma, siendo lo regular gue no
pongan méas de uno en cada grano. ;

La eclosion del huevo tiene lugar 4 los cinco 0 seis
dias, segiin la temperatura, introduciéndose la larva
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en el grano, donde crece rdpidamente, devorando en
unos 20 dias toda su havina y transforméndose en
ninfa para salir de él. La larva 6 gusano es blanco,
de cabeza amarilla y escamosa; su cuerpo se com-
pone de 7 4 9 anillos, v el destrozo que ocasiona en
el grano se conoce por la falta de peso de éste y por
el agujero que abre el insecto. Los iltimos de cada
ano viven hasta el siguiente, pasando este Liempo
en las rendijas de las paredes ¢ tablas, sin comer y
huyendo del Irio (1).

La alucita (Oecophora granells, Let.) es del orden de
los lepiddépteros, familia de los falénidos, eon 4 alas
esecamosas, de color gris amarillento, antenas setd-
ceas, ojos compuestos, trompa filiforme, con los 3
anillos del torax soldados. La hembra deposita sus
huevecillos como la del gorgojo, causando la larva
idénticos estragos en el grano, donde se desarrolla
saliendo de ¢l igualmentle convertida en mariposa.

La polilla (tinea granello, L.) es también lepiddptero
falénido como la alucita, pero se distingne de ésta
en que las alas superiores abrazan el abdomen y las
inferiores se pliezan 4 lo largo, mientras que en la
alueita estdn todas inclinadas 4 uno y otro lado del
cuerpo; ademas, la trompa es muy corla y la cabeza
estd adornada de penachos. Esle insecto se presenta
en eslado de oruga sobre los montones de trigo, li-
gando vy enlazando cada tres O cuatro granos con
hilos sedosos royéndolos exteriormente; no causa los
estragos de los anteriores, pero es necesario impe-
dirla que se propague.

El trogosito earaboides, coledptero tetrdmero de la
familia de los gil6fagos, es un insecto. negruzco,
aplaslado, con 6 patas, de las cuales 2 nacen debajo
del coselete y las otras 4 mis atrds; tiene 12 anillos,
cabeza negra y esecamosa, y vive en las maderas vie-
jas, atacando su larva al trigo y causando dafios de
consideracién, porque pasa de uno 4 otro grano.
royéndolos exteriormente sin introdacirse en ellos,

(1) Gonzale, — Guia de subsistencias.
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El gorgojo de los granos es otro coledptero de eolor
negro, con puntos blancos, que deposila sus huevos
en las flores del trigo desarrollindose & expensas de
los granos.

El escarabajo del trigo (Eloter segetis L.) también co-
ledptero, largo y estrecho, con cavidad caracleristica
en el protérax; ataca & la planta del trigo, produ-
ciéndola 4 veces la muerte.

Las langostos, ortopteros correspondienles & los
géneros Stauronotus, Locusto y Acridinus, son una
formidable plaga del campo, porgne conslituyen ver-
daderas nubes de insectos voladores que alaean
principalmente 4 los cereales, segando sus espigas y
destruyendo los granos. Las hembras aovan en teire-
nos sin cultivar, formando las larvas manchas que
pueden destruirse aplastindolas 6 roturando el terre-
no, pero que son ya indestructibles si se las deja
pasar al estado de insecto volador.

La noctua del trigo (Noctuo segetis, L.) es un lepi-
déptero eon rayas ondeadas en las alas y manchas
redondas en cada una, circuidas eon olras mas obs-
curas: ataca las rafces del lrigo destruyendo por
consiguiente la planta,

La agromiza fegromiza nigripes, Lel.) pertenece al
orden de los dipteros y ataca & las plantas en gue se
fija, depositando en ellas sus huevecillos, extenudn-
dolas y empobreciéndolas,

Contra estos formidables enemigos del trigo se
han propuesto diferentes medios de destruccion;
para los que atacan 4 la planta en vivo, allernativas
de cosechas, agregaciin al terreno de substancias
aceitosas, aplicacion de la gasolina para la destrue-
cion de la langosta, riegos con agua de cal, ete., ete.;
para la destruceién de los que atacan al grano pro-
piamente dicho, espolvoreo con cal de los montones
de trigo; fumigaciones con substancias fuertes 6 de-
letéreas; interposicién, en los montones, de astillas
froladas eon ajo; entretenimiento de aves insectivo-
ras que, como las nevalillas y aguzanieves, destru-
yen los insectos sin atscar al trigo; coloeacién en los
graneros de vellones de lana, estopa, cdfiamo O mon-
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tones de cebada mojada que atraen 4 los insectos,
siendo facil después destruirlos; uso en los almace-
nes O depdsitos de grandes faroles con los cristales
untados de aceite para que se peguen en ellos las
mariposas atraidas por la luz, ete., ete. Pero fuerza
es reconocer gue la mayor parte de estos remedios
son puramente empiricos y de resultados problemé-
licos, siendo lo més posilive para defender los cam-
pos el empleo de buenos métodos culturales, de ex-
celentes semillas, de escogidos abonos y el continuo
movimiento y trabajo de las tierras; y por lo que se
refiere 4 la defensa de los almacenes de granos, toda
vez que la quietud, la obscuridad y el exceso de tem-
peratura son los que favorecen el desarrollo de pa-
rasitos é insectos perjudiciales, lo mejor es comba-
tir é:tos con el movimiento, la ventilacién y el en-
friamiento de los trigos, encerrdndolos en locales y
depdsitos de bien adecuadas condiciones,
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CAPITULO V

1. Modos de conservar los trigos: camaras O graneros
fijos: circunstancias que han de conecurrir en ellos. —
2. Silos: sus ventajas é inconvenientes. — 3. Graneros
moviles: sistemas Demarcay, Doyére, Louvel, Valery,
Auxy, (Evans, Smith, Sinclair, Pavy, Villin y Artigues. —
4. Otros sistemas de conservaeion: trigo en hierba: in-
veceiones de aire! estufas de desinfeceion: método del
hielo: lavado y fumigado.

1. Modos de conservar los trigos: camaras 6
graneros fijos: circunstancias que han de con-
currir en ellos. Los locales 6 depdsitos destinados
al almacenaje de los trigos reciben, en general, el
nombre de paneras 6 graneros, separidndose las opi=
niones acerca de la forma y el modo en que deban
disponerse.

Lo corrients en las casas de labor es destinar a
granero, eon el nombre de edmara, el piso alto y co-
locar en él sobre el suelo los montones de grano.
Este sistema de cimaras, que es el menos costoso y
el que se halla por lo tanto al alcance de las me-
dianas fortunas, es desde luego el mas aceptable
cuando las existencias de trigo son cortas 6 su reno-
vaeion frecuente; exige, sin embargo, algunas pre-
cauciones, como las de que la camara esté bien ven-
tilada, con ventanas encontradas y al nivel del piso
para permitir la entrada de la luz y la circulacion de
frecuentes corrientes de aire, aungue resguardadas
con alambreras para evitar el paso de toda clase de
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sueiedades y animales granivoros, que destruirian
en poco tiempo el acopio 6 deposito. También se re-
comienda el uso de encanados de alambre gue, par-
tiendo de cada ventanillo 4 su opuesto, atraviesen el
monton de trigo renovado y refrescando el aire inte-
riormente,

Es preciso, asimismo, que las paredes de la edi-
mara sean gruesas y nada himedas, cubriéndolas de
cemento ¢ tabla, si no lo estuviesen, y procurando
instalar el granero lejos de pantanos ¢ focos pesti-
lenciales y de humedad continua. Es necesario, por
ultimo, que el lrigo se remueva y acribe con frecuen-
cia, evitando formar grandes montones que con fa-
cilidad fermentan por la concentracion del ealor y la
humedad, lo cual se conoce enseguida por el edlido
vaho que se siente al meter una mano en el montdn,
y por el olor espirituoso gue llega 4 notarse si se
deja seguir la descomposicion: los montones no de-
ben exceder de una altura de metro y medio, tratan-
dose de trigos secos, porqgue para los hiimedos toda-
via es preferible rebajar la altura & la mitad.

Algunas veces se guarda el trigo encerrado en sa-
eos, sistema que juzgamos detestable cuando ha de
permanecer mucho tiempo en esta forma, pero que
puede aceptarse para temporadas cortas, teniendo
cuidado de formar pilas entre las que corra el aire
tanto inlerior como exteriormente, y procurando sa-
car con {recuencia el trigo de los sacos para venli-
larle y acribarle.

Una vez al mes en invierno, cuando menos, y dos
¢n verano, se deben remover los tricos, valiéndose
de las palas y desparramédndolos cuanto sea posible:
cada dos meses deben cribarse. Y aun con estas pre-
cauciones dificilmente se conserva el grano sin picar
arriba de dos afos.

La exposicion de las cdmaras conviene (ue sea
al Norte: el suelo debe ser de tabla 6 materia bien
unida, evitando el yeso 6 cualquiera otra substan-
cia pulverulenta y desmenuzable: las paredes ya
hemos dicho que estarin revestidas de tabla hasta
cierta altura y el techo defendido, por un eielo raso,
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de la humedad y de la accién directa de los rayos
del sol.

El grano ha de eslar limpio y seco antes de ence-
rrarle, porque de no ser asiy de llevar ya consigo
gérmenes, insectos 6 elementos putrescibles, infec-
tarfa el granero y los trigos que en él se metiesen
en lo sucesivo. Si este caso llegara, hay que desocu-
par la habitacién, desinfectarla escrupulosamente y
mantenerla bastante tiempo airedndose y sin ocupar,

Enemigos de los Irigos suelen ser también los ra-
tones, contra los cuales el mejor remedio son los ga=-
tos, 4 los gue se les acostumbrard 4 ser limpios para
evilar que ensucien los montones.

Y como tltima prevencion, digna de tenerse en
cuenta, aunque no afecte 4 la salud del grano, sino &
la seguridad de su conservacion y a la del edificio en
que se encierra, es Ia de la solidez de la construeccion
para evitar desgracias y pérdidas, no debiéndose pa-
sar en los edificios destinados 4 este uso de un peso
de 600 kilogramos de trigo (8 hectolitros) por metro
cuadrado de superficie, rebajéndose atn si las vigas
del suelo 6 los pies derechos que los sostienen cuen-
tan menos de 35 centimelros de escuadria, 6 aqué-
llos se encuentran espaciados considerablemente y
sin viguetas intermedias. El olvido de tales precau-
ciones ha sido causa de sensibles accidentes, que se
hubieran evitado caleulando antes de dar entrada al
trigo las condiciones de resistencia del local en que.
iha 4 ser encerrado.

2. Silos: sus ventajas é inconvenientes.
Cuando no hay cdmaras disponjbles ni se pueden im-
provisar en pleno campo, formando cobertizos sobre
* pies derechos cue los levanten un metro sobre el
suelo, 6 cuando el trigo se va 4 almaeenar por mu-
cho tiempo, son preferibles los silos 6 graneros sub-
terrdneos, reducidos 4 una excavacion profunda y, 4
ser posible, practicada en roca viva, donde se mete
el grano, cerrando después herméticamente la boca.

Este sistema conserva, & juzgar por la prdctiea,
largo plazo y en buen estado las semillas, las cuales
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pone al abrigo de agentes exteriores y mantiene &
nna haja temperatura que evita el desarrollo de fer-
mentos y larvas; pero es preciso que el silo no tenga
humedad y que, de no estar hecho en la roca, lo sea
con revestimiento de cemento, asfalto, argamasa o
piedra, 6 sus paredes sean de tierra firme y seca,
aconsejindose que, de todos modos, se revistan con
paja 0 esteras y que se ecalcinen previamente eon
fuertes fogalas.

La boca del silo no debe ser muy grande y con-
viene cerrarla: primero, ¢on paja colocada socbre el
grano, después con un broeal de tapa bien ajustada
(ambos de piedra), y luego con unos cuantos pies de
arcilla y tierra que levanten algo sobre el terreno
circundante para que escurran las aguas sin filtrarse
en el silo.

A pesar de estas precauciones, el grano conservado
de tal manera suele adquirir un olor 4 hiimedo, que
solo se quita con la ventilacion y el lavado.

3. Graneros moviles: sistemas Demarcay, Do-
yeére, Louvel, Valery, Auxy,(Evans, Smith, Sin-
clair, Pavy, Villin y Artigues. Cuando las can-
tidades de trigo son muy grandes y el tiempo de su
almacenaje no es muy largo, el sistema de silos re-
sultarfa inedmodo y costosisimo: el de cdmaras tam-
poco permitiria, tratindose de grandes cantidades
de semilla, los frecuentes apaleos, remociones y cri-
baduras del trigo, so pena de invertir bastante dinero
en jornales: puede suceder ademdas que no haya te-
rreno conveniente donde praeticar silos ni habitacio=
nes i propdsito para convertirlas en eimaras: en tal
caso se recurre a los graneros artificiales 6 mecéni-
cos, de los cuales hay muchos modelos, cuyo estudio
detenido ocuparia bastante espacio.

Citaremos sin embargo como tipos principales, los
de Demarcay, Doyére, Louvel, Valery, Auxy, (Evans,
Smith, Sinclair, Pavy, Villin y Artigues.

_El primero consiste en un pozo dentro del cual, y
sin que toque & paredes y fondo, se coloca un recep=-
tdculo cerrado donde va el trigo: el brocal del pozo
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tiene respiraderos por la parte cilindrica y la tapa
estd cubierta por una caperuza para que se deslice
el agua de las lluvias.

El granero Doyere es un cilindro de palaslro re-
vestido de barniz y ajustado 4 la pared de ladrillos
del pozo en que se mete.

Ll Louvel difiere del anterior en la forma y en que
no necesila pared de ladrillos, pero exige la extrac-
cion del aire del recepticulo por una bomba 6 mi-
quina neumstica y la obstruceién de juntas y cierres
por lodos 6 méstics apropiados. Ultimamente, y para
evitar dstos, suele consltruirse el granero de asfalto,

En estos tres graneros que, como se ve, son silos
perfeccionados, se aliende ftinicamente 4 evitar el
contacto del trigo con el aire exlerior, logrindose
con ello la imposibilidad de que se introduzcan en el
grano gérmenes 0 insectos perjudiciales; pero si la
semilla los lleva ya, estos graneros son inililes. Por
eso se han ideado los siguientes; que tienden, no
s6lo 4 impedir la infeccidn del grano, sino 4 sanear.
al que ya fuese presa de vegetaciones parasilarias 6
larvas dafiinas. y

El granero Valery consta de un doble cilindro ce-
rrado y montado sobre discos, encima de los cuales
puede girar: tanto el cilindro exterior como el inte-
rior tienen numerosos orificios 6 aberturas cubiertas
con tela metdlica, cuyas mallas no dejan pasar el
grano metido en el interior: en el espacio anular de
ambos cilindros coldcase el trigo que se ha de con-
servar, y en una de las bases comunes 4 ambos ci-
lindros se aplica un ventilador que inyecta podera-
sas corrientes de aire: atravesando éste el cilindro
interior, penetra por sus venlanillas en el trigo, al
cual atraviesa también lleviandose el polvillo de las
vegelaciones y la suciedad, 4 lo cual le ayuda el
movimiento del aparato que hace chocar los granos
unos contra otros y contra las paredes, deshacién-
dose los averiados, sacudiendo las larvas los que las
tienen y practicindose, en fin, un apaleo y ventila-
cién conlinuos, andlogos 4 los recomendados en el
sislema de edAmaras 0 paneras.
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El granero Auxy es una modificacidn del anterior:
reduce los dos ecilindros & uno, y éste le forma con
chapas de zinc agujereadas, montandole sobre un
eje horizontal en lugar de colocarle sobre discos: se-
mejantes modilicaciones abaratan considerablemente
el precio de la construcecidn, pero le guitan eficacia
al aparato.

En el granero (Xvans, en lu-
gar de moverse el recipiente
(ue contiene el trigo, es el trigo
el que se mueve dentro de él,
cayendo por su propio peso al

ie de un elevador 6 noria que I :
o vuelve 4 subir otra vez y le Fig. &
pasa por una criba., Consta el
granero de varios departamentos por si se quieren
tener separados los granos por procedencias 6 pro-
pietarios.

El granero Smith es de cha-
pa de acero, formando varios
recipientes dispuestos en la
[orma que representa en pro-
veceion horizontal la fig. 5, ¥
de frente la fig. 6, asentados
sobre un piso de portland, y
en los cuales se coloca el
trigo: un potente aparato neumadtico inyecta enormes
corrientes de aire, cuya luerza es tal, que trasvasan
el grano de unos departamentos 4 otros, limpiandolo
de toda clase de impurezas.

Todos estos graneros se pueden construir de muy
diversas dimensiones, pero eemo es natural solo tie-
nen aplicacion & grandes cantidades de trigo, porque
su construccion es tan costosa que no se compensa-
rian los gastos, tratdndose de pequefias industrias 6
explotaciones. Hay otros graneros mas sencillos y
que pueden tener aplicacion en una granja, molino 6
tahona de proporciones modestas: tales son el de ar-
tesas de Sinclair, el de jarras de Pavy, el de cestas
de Villin y el de cajones de Artigues.

El primero, aplicable & cualquier cAmara 6 habita-
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eidn, consiste en colocar de pared & pared unas al-
bardillas de tabla de las que se suspenden telas me-
tdlicas donde se coloca el trigo formando artesas ¢
cunas: sobre estas artesas se colocan otras y sobre
éstas otras, bien en la misma direceion t oblicuando
con las anteriores: por entre las artesas é bolsas sus-
pendidas circula el aire cuya corriente lodavia se
puede activar por medio de un ventilador 6 simple-
mente por la cafda de un chorro de granos de trigo
(que ponga en conmocion las capas atmosféricas. Con
este sistema se aprovecha también mds el espacio,
pero no basta para la conservacion del grano al cual
hay gue someter de cuando en cuando al cribadoy
4 la remocién para que se aireen las capas interiores
de las artesas.

Para disponer el granero de jarras 6 de Pavy se |
comienza por fabricar anillos 6 ruedas de barro co-
cido de diametro variable, segin la cantidad de trigo
gue vayan 4 conlener y de altura proporcionada a
este didmetro: superponiendo, mediante un encaje
sencillo, varios de estos anillos, se forman jarras 6
cilindros dentro de los cuales se coloca el trigo: el
fondo de cada jarra tiene forma de tolva y un orificio
por donde puede salir el brigo para airearlo, cribarlo
v volverlo 4 meter. Pueden formarse jarras gque con-
tengan hasta 1,000 hectolitros de grano con una al-
tura de 10 melros, pero entoneces es preciso reforzar-
las con pilares centrales que mediante tabigues radia-
les sostienen los anillos 6 rodajas. También cuando
se trata de cantidades tan considerables de trigo, se
necesitan aparatos especiales, como elevadoras 0
monta-cargas para manejarle,

En el sistema de cestos 6 de Villin se encierra el
trigo en cestas hechas de paja de centeno y en lu
cantidad de tres hectolitros por cada una. Las cestas
tienen la forma de un doble tronco de cono, cuyas
bases mayores eslan unidas: se cuelgan de las vigas
del granero 6 se cuelgan unas de otras, y suspendido
v aireado el trigo de esta manera no fermenta, pero
lambién hay que removerlo y eribarlo de cuando en
cuando,
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Finalmente, en el sistema de cajones de Artigues,
las cestas de paja de Villin han sido reemplazadas
por cajas 6 cofres de mimbres (ue se pueden colocar
también unos sobre olros, aprovechando espacio y
permitiendo, 4 la vez, la remocién de los trigos, pues
cada caja comunica con la inferior, y la que estd en
el suelo correspondiendo 4 cada linea vertical, eon
una tolva por donde puede salir el grano.

Todos estos graneros, como se observard, no tien-
den & otra cosa que & fraccionar la masa total del
trigo, facilitar el acceso del aire y aprovechar el te-
rreno disponible. Los materiales que necesitan para
instalarse son baralos, por regla general, y pueden
adquirirse en casi todas las localidades.

4, Oiros sistemas de conservacion del trigo:
trigo en hierba. Se han recomendado asimismo
para la conservacion de las semillas otros procedi-
mientos, como son: los de almacenar el trigo con sus
propias espigas, dotar a los graneros con tubos de
aireacion neumdlica, someler el grano 4 temperatu-
ras (que destruyan los gérmenes O larvas, y lavar pe-
riddicamente el cereal que haya de conservarse.

El almacenaje del trigo con sus propias espigas
exigirfa locales muy grandes y serfa, 4 la vez, muy
molesio, pues cada vez que se vendiese una partida
de grano, habria que trillarle, aventarle y cribarle
antes de ser puesto en cirenlacion, La-defensa y pro-
teceion que la espiga presta 4 la semilla es, por otra
parie, muy dudosa, cnando la planta deja de estar
en pie, y como, de todas maneras, aun conservando
el trigo en rama necesila remociones y aireaciones
frecuentes para evitar la fermentacion, es preferible
operar eon una pequefa masa de semillas & manejar
crecidas cantidades de hierba seca, cuya conserva-
cion esmerada 4 nada conduce.

Las inyecciones de aire 1 otros gases, 4 través de
las capas de grano almacenadas, se logra en los
graneros fijos, como lo hizo Hales, colocando en su
pavimento tubos con agujeros u orificios pequefios,
por los cuales sale el aire § gas inyectado por otro
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tubo general 6 comiin que le trae del exlerior: y en
los graneros moviles, como lo hizo Girard en el
(Ilvans, por medio de aspiradores, 6 Duhamel dg
Monceau depositando el trigo en toneles, euyo fondo
es de canizo y se colocan sobre un ventilador. 8

Someler el grano & temperaturas inferiores 6 0° 6
superiores 4 120°, destruiria seguramente la mayor
parte de los elementos dafiinos que le acompaian,
pero se correria el riesgo de alterar los Lrigos, por-
que 4 los 75° el gluten queda despojado. de su elasti-
cidad, el grano se enrojece, su harina pierde el bri-
llo, y el pan hecho con ella tiene mal gusto, A los 100°
Ia semilla abandona su agna y se arruga, el génerg
merma en un 15 por 100 y los granos se socarra
ademds, las gastos de combustible son considerabl
y la elevacion de temperatura no impide que, vuel
i enfriar el trigo, sea atacado por nuevos gérmenes
O insectos. A temperaturas inferiores 4 las citadas
los gérmenes y las larvas no desaparecen. En vis
pues, de los inconvenientes que ofrece el proce
miento, creemos initil consagrar tiempo 4 deseri
las estufas que para plantearle han ideado Duhami
Cadet de Vaux y Terrase des Billons. £

La eonservacion por el frio no ofrece tantas ohj
ciones, y buena prueba de ello es que los silos
fundan en el enfriamiento como en una de las cu
dades que abonan su bondad; pero el frio de los
los no es el suficienie para destruir los element
nocivos de la semilla; se necesitaria una temper
tura de 10° bajo cero, y esto representa también ba
tante gasto, sohre todo en el verano, en que el hie
escasea y, por lo tanlo, cuesta caro. En cambio,
el invierno en que es feil ohtenerlo, la misma te
peratura de la atmésfera suele dar, sin gastos,
necesaria para la conservacion que, por otra part
esta casi asegurada en la estacion fria, porgue lo
insectos y las vegelaciones criptogdimicas se desarro
llan principalmente en la época del calor.

El lavado de los granos no puede recomend
como sistema permanente de conseryvacion, porqg
se les llegaria &4 hacerlos germinar 4 fuerza de agua
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obligdndoles a perder, de todos modos, sus condicio-
nes panaderas; pero tratindose de semillas mancha-
das, puede ser conveniente somelerlas & uno 6 va-
rios lavajes, teniendo la precaucion de secarlas en
seguida, bien por el sol (que es lo mejor) si tienen
fuerza sus rayos para conseguir una evaporacion ra-
pida, 6 por estufas convenientemenle preparadas.
Para los granos agorgojados, el lavado con sulfuro
de carbono en la proporcion de 25 gramos por cada
hectolitro de trigo da resultados inmejorables, y aun-
(que el grano conserva por el pronto mal olor, éste
desaparece 4 los pocos dfas si se tiene cuidado de
ventilar y airear el trigo.




MOLINERIA

CAPITULO VI

1, Formas en que ha sido aplicado el trigo 4 la alimen-
tacion. — 2. Necesidad de su molienda, — 3. Evolueion
de la molineria. — 4, Gapitales y tiempo que representa:
sistemas que tienden a suprimirla; maguinas decorti-
cadoras; procedimientos Sezille y Desgoffe para hace
pan con trigo sin moler; posibilidad de resolver el pro
hlema. — 5. Operacinnes preliminares de la molineria
recepeion de trigos; su reconoecimiento y analisis; peso,
medida y remoeion de trigos. 4

1. Formas en que ha sido aplicado el trigo
4 la allmentacidén. Aunque desde los liempos mas:
remotos hayan sido aplicados los granos de trigo
para la alimentacion de la especie humana, es indu-
dable que no siempre se han utilizado del misme
modo, pues lo natural es que el homhbre comenzase
por comerlas erudos y enteros, como nosotros come=
mos ahora los pifiones y las almendras; comerialo;
después tostados 6 sometidos 4 la torrefaccion, al
modo de los garbanzos torrados y los canamones
ldearia luego eocerlos en forma andloga 4 la en qu
hoy cocemos el arroz, y acabaria, al fin, por con:
vencerse de que la céscara 0 envuelta del grano er:
initil y perjudicial para la alimentacién y tratari
de aprovechar solamente el alhumen 6 almendra de
la semilla. 3

Mas para conseguir eslo era preciso idear un pro-
cedimiento de monda, decorticacién, descortezi-
miento ¢ descascarillado del trigo, lo cual es todavia
un problema insoluble, porque como la cubierta cor=
tical se intreduce entre los dos lohulos. por la hendi=
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dura 6 sureo hasta el interior del perispermo, es muy
dificil que haya maquinas, nutiles & herramientas que
. realicen tal decorticacion sin romper el grano 6 se-
milla sobre el cual operan.

2, Necesidad de la molienda. Y he aqui cémo
debid ocurrisele al hombre la idea de machacar o
majar el trizco entre dos piedras, como nosotros ma-
chacamos las nueces y avellanas para sacar la al-
mendra de entre sus envollutas.

Y al aplicar este procedimiente tan primitivo, el
hombre invento la molienda & molturacion, industria
que, aunque tan extraordinariamente desarrollada

espués, en delinitiva y en su esencia sigue reducida
4 comprimir fuertemente los granos de trigo entre
dos cuerpos de superior resistencia y dureza, 4 fin
de que, abiertas las semillas, suelten la harina 6 pol-
vo blaneo que alojan en su interior.

Verdad es que esta hurina saldria mezclada con
los fragmentos de cdscara que constituyen el salvado,
pero va la separacién de ambos articulos era ficil,
valiéndose de los tamices 6 cedazos hechos con crin
de caballo, segin acostumbraban los griegos, 6 con
hi[{Js de corteza, segiin la tradicién atribuye & los
galos.

3. Evolucién de la molineria. Creada la mo-
lineria, llamada asi porque el instrumento 6 méquina
empleado para majar los trigos se denominé molino,
dieron principio enseguida los perfeccionamientos
de éste y la mejora de los cedazos O tamices que
habfan de efectuar el cernido 6 separacion de salvado
v harina.

El molino de coneusidn, representado por las dos
loscas piedras entre las (ue se machacaba el grano,
eedid pronto el puesto al rulo 6 rodillo de pesada
piedra 6 metal que, al rodar sobre el trigo colocado
€n una era, le desmenuzaba en mayor canlidad y
menor tiempo.

Vidse después que para facilitar la operacidn con-
venia mojar previamente el trigo, y que para no per-
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der harina era preferible meterle en una vasija edn=
cava como un mortero 0 vaso conico, del cual no se
saliese con facilidad; y entonces se inventaron los
molinos pompeyanos, formados por un cono hueco
donde se colocaba el trigo, viniendo 4 ajustarse otro
cono macizo que, al girar sobre el eje comiin, pulve-
rizaba las semillas.

Nolose luego que tal disposieion hacia gastar mu-
cha fuerza por el exceso de rozamientos, y substitu-
yvéronse el cono inferior por una piedra ligeramente
eoncava, y el cono macizo por otra ligeramente con-
vexa, encerrando ambas en una caja, recipiente 6
guardapolvo que recogiese la harina. 1

Invenlose més tarde el rayado 6 picado de las pie-
dras, con lo cual la molineria di6 un gran paso, o
teniendo mas brevemente y en mejor calidad las h
rinas de trigo, y, finalmente, se fueron aplicando
estos molinos perfeccionados los diferentes motores
que inventaba la industria. 4

Con lo cual, y con la previa limpia de los trigos que
se establecidé como necesaria para una buena mol-
turacion y con los perfeccionamientos introducidos
en el cernido de las harinas, ha llegado el arsenal
mecanico del molinero 4 ser tan importante, que hoy
no hay fébrica de harinas que merezea el nombre de.
tal que deje de necesitar multitud de maquinas dife-
rentes que haecen pasar al trigo por numerosas ma-
nipulaciones hasta obtener el delicado polvo alinier
ticio que sirve para la confeccién del pan con que nos.
alimentamos. ;

4, Capitales y tiempo que representa la mol-
turacién del trigo; sistemas que tienden
suprimirla; maquinas decorticadoras; proce-
dimientos para hacer pan con trigo sin moler;
posibilidad de resolver el problema. Esta pro
lijidad en las operaciones de molienda que repre
senta, como es natural, el empleo de grandes capita-
les en maquinaria, locales y sueldos de operarios, ha
originado en los ultimos tiempos una reaceién, obe=
deciendo 4 la cual se ha buscado el medio de sustituir’
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Ja molturacién 6 molienda por una simple decortica-
eion, 6 de prescindir de ambas, eonvirtiendo directa-
mente el trigo en pan.

En cuanto 4 lo primero, las tentativas han fracasa-
do por completo, Ni las raederas italianas, ni las
muelas verticales y aparatos especialmente ideados
al efecto, como el de Lescure, ni otros muehos artifi-
cios con bastante ingenio concebidos, han logrado
otra cosa que perlor el trigo, dejandole siempre la
hendidura, y, si se ha tratado de profundizar mis, la
pérdida de harinas ha sido tan eonsiderable que ha
habido que renunciar al procedimiento,

Respecto a la panificacion directa 6 conversioén del
trigo en pan sin previa moltura de aquél, dos siste-
mas se han presentado en estos iltimos afios, el de
Sezille y el Desgoffe (de que en el iltimo eapitulo
hablaremos), con pretensiones de haber dado solu-
¢ion al asunto. Pan hecho segiin este altimo sistema
ha llegado 4 venderse en Bruselas y en Roma; pero
el pan obtenido ha sido tan mediano, de aspecto tan
repugnante por su negro color y por la interposieion
de trozos de salvado denlro de la masa, que sdlo en
époras y casos de verdadera hambre podra ser acep-
table un articulo en semejantes condiciones ofrecido.

El problema, sin embargo, no es insoluble: la celu-
losa O parte lefiosa del trigo es atacable por agua
acidulada con dcido sulfirieo convirtiéndose en glu-
cosa; y aungue dicho dcido aplicado & la verdadera
harina del perispermo, seguramente la alteraria,
acaso pueda encontrarse con el tiempo otro agente
quimico 6 emplearse el mismo en condiciones tales
(ue permitan transformar en solubles v asimilables
los elementos hoy inttiles y dafiosos del grano, sin
atacar las partes aprovechables de éste,

El dia en que tal invento se haga, la molineria
habrd muerto y el precio del pan se rebajard notable-
mente; pero en el interin, la molturacion del grano
es indispensable y precisa, si se quiere comer un pan
como el que exigen las necesidades y el refinamiento
de la vida moderna, 4 la par que la delicadeza del
aparato digestivo del hombre.
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Y siendo precisa la molineria, hay que consagrar &
ella unas cuantas pdginas, descrihiendo sus miitiples
operaciones, que se pueden condensar, sin emhargo,
en los cuatro grandes grupos signientes:

1.° Recepeion de los trigos en el molino 0 l‘ahrlca
de harinas,

2.° Limpieza de los mismos.

3.° Molturacidn 6 molienda propiamente dicha,

4." Cernido, apurado de harinas y aprovecha-
mientos. ‘

5. Operaciones preliminares de la molineria;
recepcion de trigos; su reconocimiento y ant-
lisis; peso, medida y remocion de trigos. La
wwpmén de trigos es la operacién primordial dela
molienda: sin primera materia no puede haber pro-
dueto elaborado: sin trigo no puede haber harina,

En la recepcion de trigos el molinero tiene gue
cuidar de no ser engafiado en la calidad ni en la can-
tidad: en enanto al precio, éste dependerda, como es
l6gico, de la situacion del mercado y de la mayor 6
menor oferta en él de la citada semilla.

Para juzgar de la calidad de los trigos se impone el
reconocimiento y, en ocasiones, el andlisis de ellos.

Para apreciar su cantidad se necesilan aparatos
medidores y pesadores que den las debidas garan-
tias de seguridad y exactitud tanto al comprador
como al vendedor, tratdndose como se trata de un
articulo que, euando se mide, puede entrar por di--
versas cantidades dentro de una misma medida. '

Diremos algo, pues, acerca del reconocimiento y
andlisis de los trigos, su peso, medicién y remocion. |

Reconocimiento de trigos,—Es la primera operaciol
que tiene (ue hacer el labricante de harinas, pue
de la huena eleceion y calidad de la semilla dependen
principalmente el resultado de la molturaeion v las
condiciones aceptables de la harina oblenida.

Debe exigirse ante todo en el trigo que sea limpio, .
pues si tiene tierra, piedras, polvo 6 semillas extra=
nas en abundancia, se paga como trigo lo que no lo
es, viéndose]delrandados los intereses del compra-
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dor. Las semillas que generalmenle acompanan al
lrigo son las de arveja, neguilla, cebada, tuero y
otras varias de aparicion menos frecuente. El mejor
modo de apreciar la limpieza del trigo es coger pu-
flados de él y de diferenles partes del montdn 0 saco,
extenderlos sobre la mano é ir viendo las impurezas
que le acompaifian, la tierra 6 polvo que gquedan ad-
heridos 4 la piel, ele.

La segunda condicidon del Irigo (v mds fundamental
todavia que la primera, porque el trigo sueio puede
limpiarse), es la de que estd sano, es deeir, que los
granos no estén cariados, ni ennegrecidos por el cur-
bon 6 rabillo, ni con moho 6 barbas, ni apolillados 6
comidos de inscctos, ni de un color 6 aspecto que no
sean los del grano en perfecto estado de salud.

La tercera condicién, y muy fundamental también,
es la del peso: los Lrigos que le Lienen mayor en uni-
dad de capacidad dan mas barina que salvado, tie-
nen mas gluten y menos almidén, absorben mas agua
v dan mayor cantidad de pan. Para apreciar el peso
de los trigos se puede utilizar una balanza v una me-
dida cualguiera: asi por ejemplo: se mide un litro de
lrigo v luego se pesan los granos contenidus en él;
multiplicando por 100 se obliene el peso del hecto-
litro. ele. Se ban ideado balanzas especiales (ue
sirven 4 la vez de medida y de peso: otras que im-
primen 0 registran las pesadas; pero todas estas
curiosidades son perfeclamente suslituibles por una
huena balanza y una buena medida. No hay que con-
fundir, empero, el peso de un volumen de trigo (con
los naturales huecos 0 intersticios entre sus granos)
con la densidad § peso especifico, que se aprecia me-
dianle un aredmetro cualquiera 6 eon uno especial
yue se llama sildmetro, pero en cuya descripeion no
entraremos porque le basta conucer, al comerciante
v al fubricante, no la densidad, sino el peso volumé-
trico de los Irigos.

Otra condicion muy recomendable en éstos es la de
su sequedad, la eual se aprecia metiendo la nano en
el montén de trigo y viendo si se escurre con facili-
dad, lo eual no pasara si estd hamedo.
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La dureza del trigo es signo de su bondad y sani-
dad: se aprecia mejor que de ningiin modo cortando
un grano con los dientes, y, si la resistencia es esca-
sa, podemos asegurar que el trigo es de poca fuerza
0 estd averiado,

Aparte de las condiciones anteriores, son preferi-
bles los trigos de grano pequefio, fino y de poca hen-
didura 4 los de grano grande, basto y de mucho sur-
co, porque en éstos, generalmente, la proporeion de
salvado es muy abundante.

Algunos comerciantes de mala fe untan los granos
de trigo con substancias aceitosas para darles mejor
aspecto; pero este fraude se descubre enseguida
frotando los granos con polvo de latén, con lo cual
quedaran dorados, mientras que en el {rigo sin falsi-
ficar no se adhiere el polvo de latén de manera tan
intensa.

Andalisis de los trigos. — A veces es conveniente
completar su reconocimiento prictico por un analisis
0 investigacion quimica de sus elemenlos; pero comao
para ello hay que comenzar por machacar, pulver
zar 6 moler el trigo, reduciéndole & harina, remit
mos al lector 4 lo que al principio de la tercera par
hemos de decir respecto al reconocimiento y analis
de dsta, para no repetir dos veces una misma cosa,

Hay gue advertir, sin embargo, que la composicion
centesimal del trigo no es igual 4 la de su harina, t
como ensefiaremos 4 obtenerla por los procedimien=
Los que luego veremos; asi es que convendra, p
analizar quimicamente un trigo, dar principio p
Lomar una muestra de él, desmenuzarla eon un 2
linillo cualquiera, pesar cuidadosamente 1000 gramos
de la harina obtenida y proceder enseguida segin la
marcha indicada para el analisis de ella, presein=
diendo de la investigacion quimico-micrografica que
1o tiene aplicacioén & granos de trigo, porgque no han
podido ser adulterados como las harinas con otras
de distintas semillas 6 con malerias minerales in-
terpuestas, I

Medida, peso y vemocion de los trigos.—El comprar
y vender los trigos 4 medida es un procedimiento
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que sé6lo tendria explicacion (y ain no muy satisfac-
toria) si las harinas y el pan se comprasen y vendie-
sen también por unidades de capacidad; pero cuando
el pan se vende al peso, lo légico y natural es que
su primera materia se venda al peso también, y esto
con tanto mayor motivo cuanto que, segiin acabamos
de ver, la mayor densidad del trizo es un dato muy
seguro de su buena calidad.

Suélense vender, sin embargo, los cereales por
medida y esto origina frecuentes discusiones, pues
segiin la habilidad del medidor hace entrar més 6
menos grano en la medida, y, ya dando un golpe en
ella 6 pasando el rasero de un modo 11 otro, perjudi-
ca O favorece al comprador, segiin sea su interéds &
sh guslo,

Para evitar estas habilidades gque molestan con
razon 4 los compradores de buena fe, se han cons-
truido aparatos mecanicos de medicién, reducidos
generalmente 4 una tolva 6 embudo por el cual cae
el grano sobre la medida sin que tenga que tocarlo
el medidor, habiendo ademdas un rasero arliculado
en ella que asienta el grano siempre de la misma
manera,

Para pesar las grandes partidas de trigo sin tener
tampoco que temer cierta clase de equivocaciones,
pueden usarse balanzas automéaticas, que las hay de
muchas clases, sirviendo de ejemplo la de Reuther
(fig. 7), que consla esencial-
mente de un eje de balanza a,
en uno de cuyos extremos se
suspende el recipiente r y en el
solro el platillo p, donde se colo-
can las pesas: el trigo cae en el
recipiente por la tolva £, que
tiene en su parte inferior dos
valvulas F & (fig. 8), que se
abren cuando el recipiente esta
vacfo y se eierran cuando el eon-
tenido en trigo equivale exacta-
mente al peso colocado en el
platillo; entonces el mismo apa-
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rato abre la tapa de fondo b (fig. 7), que gira como
indica la linea de puntos b & y da salida al trigo pesa-
do, anolandose la pesada en un contador Q (fig. 8).

Esta figura explica también olros detalles de cons-
truceién, en los cuales no entraremos para no abu-
rrir al lector; baste decir que la barra 6 conjunto NO
es ol que cierra las valvalas al bajar el recipiente

Fig. 8 Flg. 9

cargado, el que las alza al subir de vacio, el que abre
y cierra también la tapa de fondo y el que mueve el
engranaje del contador, .

La balanza Reuther con adiciones sencillas puede
servir para pesar buques, carros y vagones cargados
de trigo G otra materia, para ensacar con facilidad
y prontitud semillas, y para comprobar automatica-
mente los produclos obtenidos de una serie de ope-
raciones como lag que practica el molinero, el fabri=
cante de malta, ete.
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Remocion del trigo, — Medido y pesado el trigo, el
molinero le almacena hasta que le llegue el turno de
ser molido; para remover el trigo cuando se trata de
grandes partldas, se perderia mucho tiempo hacién-
dolo 4 brazo y, entonces, se emplean los elevado-
res y montasacos, que pueden ser plataformas 6 ca-
jas eomo los ascensores de nuestras escaleras, mo-
vidos por fuerza hidrdulica, miquina de vapor ¢ aire
comprimido, 6 norias y cadenas de vasos (fig. 9), que
cogen el trigo del montdn smmdo en un piso para
trasladarlo & otro.

También hay elevadores por suececién y griias y
cabrias para la carga y descarga de buques, vago-
nes, ete.; pero el molinero no suele emplear tan vo-
lummosoa aparalos, y la mayor parte de las veces
sale del paso con una polea 6 un sencillo torno.

Mis frecuente es el empleo
de pequefios elevadores 6 le-
vanta-sacos, plataformas de
medio metro de didmetro, que
se pueden subir con un eric 6
gato, y que sirven para faci-
litar la carga & hombro de
los sacos de trigo (fig. 10).

Remuévense también éstos
con carretones de mano 0
carretillas, y para llenar los
sacos (sanse ensacadores O
aros de hierro, en los cuales
se engancha 6 arrvolla la boca
del envase, quedando suspen- ;
dido éste por varillas, cade- Fig. 10
nillas 6 correas que sostienen
el aro 4 la altura conveniente, y generalmente debajo
de la tolva de una balanza automatica que va depo-
sitando en cada saco un peso determinado del trigo
(jue se quiere envasar.
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CAPITULO VII

1. Limpia del trigo: idea general de las impurezas que
le acompanan y de las maquinas necesarias para sepa-
rarlas, — 2. Cribas. — 3. Tararas, — 4. Deschinadoras,
— 5. Separadores de semillas. — 0. Columnas despunta-
doras. — 7. Cepilladoras, aparalos magnéticos y mi-
quinas lavadoras. — 8. Accesorios de la limpia. — 8.
L.impias combinadas.

1. Limpia del trigo: idea general de las impu-
rezas gue le acompafian y de las maquinas ne-
cesarias para separarlas. Reconocido el trigo
que se ha de molturar, pesado 6 medido segliin pro=
ceda y efectuada, en suma, su adquisicién, comien=
zan las operaciones de molienda que en abreviada
sintesis vamos 4 exponer. 3

La primera é indispensable para las subsigniente:
es la limpia del trigo, pues por muy escogido que sea
éste, siempre lleva consigo cuaerpos exftrafios que
impurificarian las harinas obtenidas, Estos cuerpos
pueden clasificarse:

1.° Por el tamaiio. — En mayores 6 menores que
el grano de trigo. y

2.° Por la densidad. —En mds 0 menos ligero
(ue la semilla. o

3.° Por la forma. — En mds 6 menos redondeados
que el cereal. 3

4. Porla adherencia. — En mds 0 menos incrus=
tados en la simiente.

Ademas suelen acompafiar 4 los granos con algund
frecuencia trozos de clavo 6 flejes, grasas, y otras



MANUALES SOLER i |

substancias que recoge el trigo en las mismas mani-
pulaciones 4 que se ve sujeto en el campo, en el
almacén y en la fabrica.

Una limpia raecional debe precaver todos estos
casos, y de ahi que necesite varios aparatos, que son
las cribas, las tararas, las deschinadoras, los sepora-
dores de semillas, las columnas despuntadoras, 1as ce-
pilladoras, los aparatos magnélicos, y las mdquinas
lavadoras. Por otra parte, si la fabrica tiene alguna
importancia y se quieren evitar brazos y tiempo,
en lugar de trasladar & mano el trigo desde el alma-
cén a cada uno de los diferentes aparatos de limpia,
hay que establecer un sistema meecdnico de trans-
porte, representado por los elevadores, norias y rosens
de que ya hemos hablado; y si no se quiere perecer
asfixiado por el polvo en el local donde la limpia se
verifica, hay que instalar colectores de polvo, ventilo-
dores, irrigadores y olros ttiles de aseo conveniente.

Dada esta idea general, veamos ahora con algiin
detal'e lo que es cada uno de dichos aparatos v
magquinas,

2, Cribas. Estandedicadas & separar los cuerpos
mayores 6 menores que el grano de trigo. En un
principio solian ser varias ocupando, como es con-
siguiente, bas-
tante espacio y
originando su-
perior gasto de
fuerza. En el
dia, y sizuiendo
laideadada por
Rose, basta con
una doble eriba
(fig. 11), forma-
da por dos ci-
lindros coneén-
tricos de tela
metalica de di-
ferente malla, 4 fin de que el cilindro interior denlro
del cual se vierte el lrigo sucio, deje pasar los granos
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de él y los cuerpos mis peguefios, mienlras que las
mallas del cilindro exlerior dejan pasar €slos y re-
tienen, en cambio, las semillas. 3

El trigo se hace llegar 4 la criba mediante una
tolva 6 embudo colocado en uno de los exiremos, y
sale por el otro que estdi més hajo para favorecer el
descenso. Los cuerpos de mayor tamafio se quedan
en el cilindro interior, de donde se sacan cuando hay
muchos, y los cuerpos mas pequefios que el grano se
recogen en otro cilindro exterior, de madera 6 chapa,
que envuelve el aparalo, evitando que el polvo y
demis suciedades se viertan en el suelo 6 se espar-
Zan por la atmésfera.

Para facilitar la accidon de la criba se la imprime
un movimiento de rotacion, haciéndola girar sobre
un eje longitudinal & inclinado 1/,s sobre la horizon-+
tal; también conviene dar & los cilindros unas dimen-
siones bastante ecrecidas (3 metros de largo por
80 centimetros de didmetro), & fin de que el cribado
se prolongue todo lo posible.

3. Tararas. Asi como las cribas sirven para

separar los cuerpos de diferente tamafo que el

T trigo, las tararas

v las deschinado-

ras separan los

cuerpos menos 0O
més densos.

La tarara (figu-
ra 12), es una
caja 0 tambor de
madera ¢ chapa
denlro del cuai
gira on molinete
de aspas movido
por la polea L
con una veloci-
dad que se puede regular mediante la valvula F,
produciendo una corriente de aire que atraviesa el
chorro de trigo que se deja caer por una tolva 4,
logrdndose con ello un nuevo cribado del grano &
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través del aire que arrastra el polvo y la paja, las
semillas apolilladas 6 eariadas, el carbén ¢ tizon y,
en general, cuantas malerias pesan menos que el
grano, las cuales son expulsadas segin su mayor 6
menor ligereza por E, D y C, cayendo por B el trigo
limpio.

A las tararas se les pueden agregar cribas de-
cantadoras y otros aparatos que complementen Ia
limpieza, pero su disposicion fundamental es i
expuesta.

4, Deschinadoras. Limpio el trigo, por la ope-
racion anterior, de las materias exlranas mds lige-
ras, asi como, por el cribado, de las de mayor O
menor volumen que el grano, hay que despojarle
ahora de mate-
rias mis pesa-
das, como chi-
nas O piedras
de gue no ha
podido ser pur-
gado en los an-
tecedentesapa-
ratos; esto se
consigue con
las deschinado-
ras, entre las.
cuales figura
preferentemen-
te el modelo
Hignette, redu- -
cido & una eaja
de forma trian-

gular, montada KB 30
sobre listones
flexibles de madera ¢ lejes de acero, de maodo que

tirando alternalivamenle de ellos en sentido trans-
versal al aparato, se produce en la caja un rovi-
miento de vaivén fuertemente pronunciado.

Dicha caja, como indica la figura 13, no esta hori-

zontal sino ligeramente inclinada, y en ella h:t}'(»_‘
=
=
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solidamente implantados obsticulos 0 cajas, lambién
de forma triangular, cuyos vértices corresponden §
los lados de la caja grande. Vertido en ésta el trigo
por la parte mas alta, y merced 4 la continuidad de
la caida y al movimiento de trepidacién del aparato,
los granos vienen & chocar con los obstaculos refe-
ridos, y por su menor densidad siguen subiendo,
mientras que las chinas y cuerpos pesados caen
hacia el vértice P, de donde son extraidos por una
portezuela cuando se acumulan con exceso.

5. Separadores de semillas. Suelen acompa-
fiar al trigo semillas que, como las de la arveja,
neguilla y otras, tienen aproximadamente el mismo
tamafio y densidad que él, por lo que le seguiran

Fig. 14

acompanando & través de las cribas, lararas y des=.
chinadoras. A fin de impedir tan mala compaiia,
gque so6lo serviria para impurificar y ennegrecer li
harina que después se obtiene, nsanse los separado-
res de semillas redondas (fig. 14), que son cilindros
de chapa euya superficie estd repujada, formando
numerosos alvéolos semiesféricos de cuatro mili=
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melros de didmetro. Estos cilindros se instalan con
un desnivel de 12 por 100 de su longitud, y en condi-
ciones tales (ue puedan dar 15 vueltas sobre su eje
por minuto, con lo cual, haciendo llegar & ellos el
grano por una tolva, va éste recorriendo lentamente
toda la superficie interna del separador; las semillas
de trigo, elipticas 6 alargadas, no pueden alojarse
en los alvéolos y siguen hasta el final del eilindro,
mientras que las redondas de la arveja, ete., quedan
retenidas en ellos, vertiéndose en un cogedor central
al givar suficientemente el cilindro.

También hay separadores de semillas alargadas
que son idénticos al descripto, con la linica diferen-
cia de que los alvéolos, en lugar de tener [orma
semieslérica, afectan la de '
las semillas que se quiere
aprisionar en ellos.

6. Columnas despun-
tadoras. Muchos y muy
variados son los modelos
gue de ellas pudieran ci-
tarse: el objeto prinecipal
que en todos se persigue
es el de arrancar al grano
las impurezas adheridas 4
su superficie, especial-
mente en la hendidura, asi
como las puntas 6 corneja-
les en donde se depositan
polvo y otras materias ex-
trafias. Para conseguirlo
se emplean, unas veces,
piedras 6 muelas entre las
cuales pasa el trigo, su-
friendo por el rozamiento Fig. 156
una ligera decorticacion;
otras veces se utilizan conos meldlicos, cuya super-
ficie dspera & erizada de pequefias puas hace el
oficio de las piedras; otras se aplican molinos y
maqguinas hendedoras como los de Schweilzer y

5
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Broet-Stenne, que abren el grano de lrigo por sp
ranura longiludinal separando las suciedades que
hubiera en la misma; pero lo mis corriente en nues-
tras fibricas de harinas es el uso de los llamados
g * fropores 6 Lararas

de percusidn y de
las columnas Holl-
zausen y de Seck,
Los frapores
constan ordinaria-
mente (fig. 15) de
un cilindro exte-
rior metalico, den-
tro del cual vai®
otro de chapa con
multitud de orifi-
cios, cuyos bhordes
metéilicos como
los de un rallador
miran hacia el eje;,
en el cual se arti-
cala un tercer’s
tambor 6 columna
vertical cilindrica
de palastro raya-
do, gue gira con
una velocidad de
trescientas 4 cua-
trocientas vuellas
por minufo.
Introducido el
trigo por la aber-
tura 4, cae entre
el tambor y el ci-
lindro de chapa
raspa (ue solo estin separados unos centimetros;
el tambor le impulsa contra el rallo donde se decor-
tica; el rallo le vuelve contra el tambor, y asi va
sulriendo la semilla una serie de raspados hasta
salic por B completamente despuntada, mientras
que las barbillas, fragmentos de corteza y polvo
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salen por @ expulsados por un ventilador que acom-
pana al aparato.

Ultimamente se ha sustituido la chapa raspa por
un tejido de alambre de acero que da mejores resul-
tados, porque las raspas, cuando son nuevas, pican
demasiado el grano, y cuando son viejas no le dejan
hastanle limpio.

También en el sistema Iloltzausen la chapa raspa
ha sido sustituida por varios pisos de placas de
acero escopladas en forma de limas, sobre las enales
proyeclan el lrigo unas aspas inclinadas, lisas, de
tela metilica de acero 6 armadas con placas limas.

De olro sistema bastante andlogo al anterior, da
idea la figura 16, as{ como la 17 representa la co-
lumna Seck, constituida por una serie de plalillos
acanalados unidos 4 un arbol central que giran i
corfa distancia sobre olros plalillos fijos, pasando
entre ambos los granos de trigo que se introducen
por la parte superior y
recorriendo pisos de
platillos donde se res-
triegan y pulen con el
frotamiento, eayendo
por la parte central in-
lerior, mientras una
corriente de aire as-
censional, originada
por un aspirador d co-
locado en la parte alta
de la figura, atraviesa
el aparato arrastrando
las materias ligeras
desprendidas del
grano.

7. Cepilladoras,
aparatos magnéti-
cos ¥ maguinas la-
vadoras. Las cepi-
Hladoras estin redueci-
das prineipalmente
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un eepillo ednico 6 tronco-conico de fibras duras
resistentes, que gira denlro de un cilindro de chapa
perforada; se de]a caer el grano entre el cepillo yli
chapa, y la friccién le suaviza y abrillanta extraop
dinariamenle, qué
dando ya en dmp
cion de ser molidg
cada cepilladora es
provista de dos ventis
ladores, el uno para
eliminar el polvo
acompaifa altrigo
tes de pasar por
cepillo, y el otro p
arrastrar las sucieda
des que en ésie de;
el grano, el cual sale
porla abertura 4 (f
ra 418), mientras
impurezas lo hacen
por la B. 4
Fig. 18 El aparato mag!
tico (fig. 19) que, com
yva hemos dicho, tiene por objeto separar del gre
los trozos de clavo, flejes, tornillos @ olros peda
de hierro que con mucha frecuencia se inter ponen
procedentes de los <
sacos, cajas 0 mé- "
r]uinas por donde
pasa el trigo, consta
de unos imanes que
retienen dichos ob-
jetos, evitando rotu-
ras en las muelas 6
cilindros por donde
despuésha de pasar -
la semilla, siendo .
muchas veeces una simple tachuela 6 un pedazo
alambre causa bastante para entorpecer 6 estrop
un aparato,
Las méaquinas lavadoras pueden servir para co

Fig. 19
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pletar la limpieza del trigo, despojindole de grasas
6 malterias colorantes que haya recogido en las mé-
gquinas anteriores; pero lambién se utilizan para
sustituir éstas por completo, como pasa con la ma-
gquina Demaux (fig. 20), que se compone de una
eriba para separar la tierra, paja y cantos, un lava-
dor 6 cubeta con agua, en la que el trigo agitado sin
cesar se desprende de los cuerpos mds ligeros que
flotan vy los mas pesados que van al fondo; un enju-
gador 6 cilindro vertical en el que los granos, impul-

Fig. 20
sados de abajo para arriba por un gran nimero de
paletas helizoidales, dejan escurrir la mayor parte
del agua que les acompaifia, y un ventilador también
vertical y de largas aspas que atravesado por el
trigo lo bate y deseca dejandolo en disposicion de
ser molido.

Hay otras mdaquinas lavadoras, aungue no tan
completas eomo la precedente, y es preciso recono-
cer que dejan bastante limpio el trigo y son de gran
aplicacién para el que ha adquirido mal olor, colov
& sabor; pero en general la limpia del trigo por la
via himeda sélo es aplicable en paises cilidos en
que espontineamente se seca el trigo sin necesidad
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de calentarle, y aun todavia de esta manera conserva
uha nanhchd tal de agua que hace disminnir lada.
pan que con él podria obtenerse.

8. Accesorios de la limpla. Entre ellos figuran
los elevadores, monta-sacos, norias, carretones y
carretillas de l[nc, habldbamos al final del capitulo Vi
también se usan ros-
cas como las dibu-
jadas en la figura 21
para trasladar el tri-
go de unos apara-
tos a olros, los ven-
tiladores ¢ irrigad
res para limpiar
local y los colectores de polvo, entre los cuales il
remos unicamente el de Prinz, el cual se compone
un tambor eilindrico enya superficie exterior es
acanalada y formada de franelas en forma de aba-
nico, que detienen las basuras del aire aspirado po
un ventilador, habiendo ademas un mecanismo se
cillo gquede cuando en cuando sacude las franelas
recoge las basuras en una caja de donde son expel
das al exterior.

Fig. 21

9. Limpias combinadas. El conjunto de apar
tos que constituyen una limpia completa puede di
ponerse vertieal i1 horizontalmente, ocupando en

L‘“—"“\—'— Ao

Fig. 22
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primer caso, por regla general, més de un piso: pero
aun dispuesta horizontalmente la limpia y reducida
4 las maguinas mas indispensables, como indica la
figura 22, en que el 1 representa la doble criba, el 2
la tarara, el 3 el separador de semillas, el 4 la co-
lumna despuntadora, el 5 otra tarara cepilladora, el
6 un mojador de trigos y el {7 un colector 6 cAmara

Fig. 21

de polvo, la superficie ocupada es tan extensa que
no todos los molinos ofrecen capacidad suficienie
para instalarla.

A fin de permitir en las pequenias explotaciones la
colocacion en poco terreno de los principales apara-
tos de limpia, se han dispuesto limpias combinadas,
entre las cuales merece citarse la antomiatica que,
para 1,500 kilogramos de trigo por hora, representa -
la figura 23.

Esta limpia consta de los signientes aparatos:

I'na eriba descantadora.

Un aspirador.

Un cilindro separador de semillas redondas.

Un cilindrito para repasar los desperdicios.
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Una columna despuntadora ecepilladora horizon-
tal con aspirador.
Un aparato magnético. 4
También es muy conocida y usada en Espafia la
limbia belga, de resullados no tan completos comg
: la anterior, pero de me=
nores dimensiones y pre-
cio: y la limpia Eureka
(fig. 24), que es una co=
lumna despuntadora co
dos separadores aspira~
dores, colocado el uno &
la entrada del grano y el
otro 4 la salida, obran
ambos con complela i
dependencia y separa
do, el primero, el tri
averiado, asi como el s
gundo todas las de
impurezas. c
. Una ecriba, compues
de tres clases de
pas agujereadas, fun
na ademis, separando
primera y segunda cha
todos los cuerpos de
yor tamafio que el gran
y la tercera los granos pequenos, arenillas y, en u
palabra, lodos los euerpos de menor tamafio que.
trigo. El forro del batidor es de chapa agujeread
complelamente lisa y de acero fundido. Esta dis
cion da como resullado de la aceién directa del
dor, la expulsién de todas las impurezas contenid
en el grano, que sale pulimentado y libre de todi

polvo, pues ésle ha sido eliminado por los agujeros
de la chapa,
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CAPITULO VIII

{. Molturacién propiamente dicha: sistemas de mo-
lienda. — 2. Molturacion por piedras: idea general de
un molino de piedras. — 3. Detalles de instalacion:
eleceion de las muelas. — 4. Fabricacion de las mismas:

~extraceion: magquinas de tallar, juntar, alisar y eargar.

— 5. Rayado de las piedras: diferentes sistemas de

icado: teoria racional de la molienda: rayados cen-
rales y excentricos. :

1. Molturacién propiamente dicha: sistemas
de molienda. Limpio cuidadosamente el Lrigo,
comienza la maolluracién 6, molienda pr upmmento
dicha, es decir, la pulverizacion del grano convir-
tiéndole en harina.

Cuatro procedimientos pueden seguirse para ello
que, en el orden histérico en que sucesivamente han
ido apareciendo, son:

1.° La molturacion por medio de piedras..

2.° La molienda por medio de cilindros.

4. La trituracion por medio de desagregadores ¢
pulverizadores.

: 4. La reducei6n por muelas de fundicion & meté-
icas.

El primer sistema, que es el mas antiguo, pero
(que por sus conlinuos perfeccionamientos y mejoras
se sigue sosteniendo todavia, cedera acaso pronto el
puesto al segundo, que es de ayer, como quien dice;
pero que por la linura y cantidad de los productos
(ue obtiene y por el prineipio racional & que obedece,
esti llamado & substituir al que tan valientemente se
defiende. En cuanto al tercer sistema, cuyos resul-
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tados practicos han sido hasta ahora poco salisf
torias, prescindiriamos de él si no fuera por comple-
tar oshnesena y porque en los ullimos afios pare
haher revivido después de un paréntesis en que s
le daba ya por muerto. El ciarto sistema aspira
reemplazar 4 los dos primeros por ser una combin
cion de ambos, pero de estas combinaciones no sie

Fig. 25

i

pre se reunen las ventajas de los sistemas com
nados y se excluyen los inconvenientes, sino que
veces se reunen lés inconvenientes y se pierden I
ventajas; es de esperar que mejoras incesan

progresivas permitan abrigar la seguridad de qu
las muelas de fundicidn ocurrird lo primero y no
segundo. : .
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Sea como [uere, es lo cierto que el sistema de
molturaeién por medio de piedras es hoy el mas
extendido, sobre todo en Espafa, por 16 que creemos
justo darle la prioridad para la deseripeidn y la
mayor amplitud para el examen de su funciena-
miento,

2. Molturacién por piedras: idea general de
un molino de piedras. EI molino de piedras
(fig. 25), descrito en los términos més concisos para
(ue el lector forme desde luego una idea general de
él, consta de dos pie-
dras 6 muelas de forma
cilindrica 6 ligeramente
tronco-conica, de las
cuales la llamada solera
6 durmiente s esta soli-
damente fija 6 asegu-
rada por una de sus
bases al piso, mientras
la olra, llamada corre-
derva 6 volandera v, esta
sobre aguélla a distan-
cia que se puede gra-
duar, segin veremos.

Lascarasproximasde
solera & volandera, O
sea la superior de agqué-
Ha y la inferior de ésla,
estan rayadas con sur-
cos hechos 4 eincel, en
la forma que mas ade-
lante tendremos oca-
siondedetallartambidn,

Atraviesa 4 ambas I
piedras en sentido ver- IFig., 26
tical, un fuerte eje e m,
sobre el cual va sujeta la volandera en e, y obli-
gada & girar cuando gira agquél merced a la polea p
¥ transmision correspondiente, quedando siempre
entre el eje y la piedra corredera un gjo O espacio
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por donde pueda pasar el lrigo que se vierte por
encima, merced 4 una tolva 6 aparato alimentador
cuya abertura se regula & voluntad mediante ung
palanca o llave .

La parte del eje que alraviesa por completo & la
solera & durmiente, se ajusta 4 la piedra por ul
canonera calzada con eufias, apoydindose la ext

_ midad inferior de dichio eje en una palanca ¢, (ue
puede subir 6 bajar verticalmente merced & un tor-
no » y 4 los pifiones z que mueve el molin ?
cuando asi conviene.

Fig. 27

Gracias 4 este sencillo mecanismo, gue recibe
nombre de alivio, esta en manos del operador s
6 bajar verticalinente el eje, el cual al deslizars
este sentido por la eafionera, constantemente eng
sada, sube 0 baja la volandera y, por lo tanto,
separa 0 junta de la durmiente, pudiéndose hace
tal manera la molienda mds alta 6 mas baja, segiin
pida la naturaleza del lrigo, ixs

Vertido éste por la tolva 6 embudo, segin hem
dicho, cae por el ojo de la volandera y queda eo;
entre las dos muelas, las cuales, por virtud del m
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vimiento de la superior y por la razonada disposicién
especial del rayado de ambas, cortan con sus estrias,
gque actian al modo de tijeras y desmenuzan el trigo,
cuya harina se ve impulsada por la fuerza centrifuga
4 salir despedida 6 & verterse por los, hordes de las
piedras que la trituran, por lo que es preciso en-
cerrar éstas en un guardopoelve & caja de madera gg’,
gue afecta sensiblemente la forma cilindrica de ellas
y en el cual se vierte la barina (en lugar de desparra-
marse por el suelo 6 perderse por la atmdsfera), vde
donde sale por una manga 6 tubo que la lleva &
donde convenga.

Como, con el [role de las piedras, la harina se re-
calentarfa con exceso, conviene inyectar por la cano-
nera 0 extraer por la volandera, mediante un venti-
lador 0 otro medio mecanico cualyuiera, una eorriente
de aire que refresque las superficies en eontacto.

También, como accesorio indispensable en todo
molino de piedras, tiene que existir una grwa, con la
cual pueda levantarse la corredera cuando sea pre-
ciso, lo cual es bastante {recuente por las composi-
ciones y reparaciones de que muy en hreve hemos
de tratar. E! molino de piedras visto exteriormenle
presenta un aspecto analogo al de la fig. 26, pudiendo
disponerse proximos dos 6 mas pares de piedras,
segin se ve en las figuras 27 y 28.

Dada esta idea general del molino de piedras, en-
traremos en algunos detalles acerca de las diferentes
partes que le constituyen, manera de instalarle y
modo de funcionar, con lo cual ereemos que habra
datos hastanltes para apreciar un sistema que tan
gallardamente viene desafiando la aceion destruc-
tora del tiempo y para poderle comparar con su rival
temible, el sistema de cilindros, que deseribiremos

~ inmediatamente después.

Y para proceder con orden en esta ampliacién gue
va 4 seguir, trazaremos su programa circunseribién-
dole 4 los puntos signientes:

1. Construceién 6 fabricacion de las piedras 6
muelas,

2." Instalacidn del molino.
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3. Marcha del mismo y cuidados permunentes
que exige.

3. Detalles de instalacién: eleccion de las
muelas. Las muelas se fabrican de cuarzo silex, de
_uarzo hialino 6 de hierro fundido. Las primeras son
_las que hasta ahora merecen la preferencia, porque
una larga experiencia ha demosirado su bondad; las
gegundas no parecen dar el mejor resultado, y en
cuanto 4 las terceras, anngue A juzgar por las conli-
nuas mejoras que en ellas introduce su mmeansable
propagador Schweilzer, es posible qne lleguen 4 |
substituir 4 las siliceas, el niimero de instalaciones
es todavia lan corto gque lenemos fue olorgar la
preferencia 4 la descripeion de éstas sn perjuicio de
consagrar lnego a aquéllas la debida atencidn.

No todas las piedras de cuarzo silex sirven para la
molineria: la industria espafiola, y aun podemos
decir cque la industria europea, da la preferencia 4
las que se oblienen en las canteras de La Ferté-sons-
Jouarre (Franeia).

4, Fabricacion de las muelas; extraccion;
maguinas de tallar, juntar, alisar y cargar.
La Ferlé-sous-Jouarre se encuentra en un valle for-
mado por el rio Marne, que corre de E, & 0. en el
departamento que lleva este nombre. Debajo de una
capa de arcilla y en las colinas que rodean 4 Ia
poblacion, se halla el yacimiento de piedras molares
que alectan formas muy irregulares en medio de un
revestimiento arcillo-siliceo. \

La explotacion se efecta 4 cielo descubierto, (qui-
tando Ia tierra que cubre 4 los enormes cantos hasta
dejarlos al aire libre: si toda la piedra no es aprove-
chable para la construceion de muelas, se separa en
ln. misma cantera la parte initil y el resto se Irans-
porta @ los talleres para su laboreo posterior; si el
bloque es demasiado grande, se fracciona con cufias
6 barrenos, siguiendo las aguas 6 grietas naturales,
i ser posible.

Antes se proecuraba que cada muela fuese de nn
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solo pedazo; pero la escasez de ellos en dimension

convenientes ha obligado & aprovechar los troz
pequenos, constituyendo con su unién el tamano gu
se desea. La operacién de unir los fragmentos g

tante cuidado si
quiere ' lograr
éxito completo.
Primeramente
dice Riviére, h
que clasificar
lrozos de roca jun
tando por lotes

melros, que son
queactualmente
Fig, 20 construyen,
reemplazo de
antiguas de 2 metros de diamelro, que recalentaba
demasiado la harina y eran de dificil manejo y rem
cién por su extraordinario peso. Los trozos que [or
man cada lote han de F
ser uniformes, homo-
géneos,delmismogra-
no y de la misma du-
reza, no ya solo por
cuestion de estética,
sino porque de otro
modo el trabajo resul-
taria desigual en cada
parte de la muela,
Estas operaciones
pueden hacerse 4 ma-
no, valiéndose el ope-
rario de los ililes y
herramientas propios s
del picapedrero; pero ademds de lo costoso y 1l
del trabajo, es muy enlermizo para el obrero po

Fig. 30
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cantidad de polvo silicico de que se llenan sus ojos
y pulmones, 4 pesar de los anlegjos con (ue res-
guarda los primeros y de los martillos regaderas con
(que se trata de evitar, por el mojado de la piedra,
la introduceion de la materia pétrea en los segundos.
Para evitar estos inconvenientes se han ideado ma-
(uinas como las que representan las figuras 29 y 20,
ideadas por Roger, & cuya descripeién nos cefiiremos.
La primera maquina sirve para tallar los trozos
sueltos y labrar sus diferentes clases de ensamble:
estd construida como las cepilladoras de metales, y
consta de una mesa animada de movimiento de
vaivén ue presenta el pedazo de piedra 4 la aceitn
de un arbol armado eon diamantes y que gira con
gran velocidad, estando animado al propio tiempo
de un movimienlo transversal para que todos los
diamantes trabajen en la piedra, profundizando cada
uno el sureo hecho por el anterior. Gracias 4 este
procedimiento, cada pedazo resulta con uria super-
licie perfectamente plana anles del ensamble, lo
cnal facilita éste extraordinariamente,
La segunda méquina (fig. 30) sirve para ensamblar
y soldar los pedazos ya tallados. Consta de un plato
circular de fundicion que se fija y centra sobre el pe-
cho de la muela, y de una regle mdyvil también de
fundicion, que gira alrededor de un pivote que pasa
por el centro del plato: la regla estd provista de una
guia que determina exactamente el diametro y cir-
cunferencia de la muela. Facil es, por lo tanto, con
la ayuda de esta méaquina, ir colocando alrededor del
pecho los demas trozos periféricos de la piedra de
molino, solddndolos 6 pegandolas entre si con yeso O
con un cemento especial que los trabe y cierre las
juntas.
. Fabricada de Lal modo la muela seria de lemer
que se disgregasen sus fragmentos en cuanto aqué-
lla comenzase & funeionar; para evilarlo se la re-
luerza & rodea con uno ¢ mas aros metdlicos calenta~-
dos al rojo que por medio de unas tenazas se colo-
can en el contorno de la superficie eilindrica: al en-
friarse*el aro 6 llanta enrojecido se reduce de longi

b
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tud y eomprime fuertemente 4 la piedra evitando |
desunion de sus fragimentos. 3

Conslruida la piedra en la forma dicha, es necesa-
rio ademds alisar perfectamente la superficie de
trabajo, y por lo que respecta 4 la muela voland
que ha de estar sostenida en su centro por un ej
vertical, equilibrar con mucho cuidado sus partes
fin de que no eaiga por un lado mas que pur ol
originando, por lanto, una desigual molienda impo-
sible de regular. b

Consignese lo primero por medio de maquinas al
sadoras, como la que representa la fig. 31, tamb
de Roger, que consiste en un torno al aire de gran
des dimensiones, v en el cual un carro movido auto=
maticamente en el sentido del radio de la muel
soporta un érbol armado de 6 4 18 diamantes escal
nados, El drbol gira con exilremada velocidad, ¥
torno en su movimiento de rotacion presenta exclus
vamente cada una de las partes de la muela dela
del drbol portadiamantes, dejdndela completame
desalabeada y lisa. Antignamente se hacia esta o
raeién & mano, y para comproharia se nsahan regl
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untadas por su borde con almagre 1 otra substancia
colorante: fijo un extremo de la regla en el ojo 6
agujero cenlral de la piedra, se haecia girar aquélla
sobre la superficie de ésta, con lo cual los puntos
mis altos quedaban enrojecidos & manchados, indi-
cando al operario los sitios en que dehia perleceio-
nar el pulimento, También se recomendaba, y toda-
via es praclica montar las dos piedras que han de
trabajar juntas, formando un molino provisional vy
hacerle que muela algunos litros de arena, con cuyo
frolamiento las dos superficies,de conlacto quedan
alisadas,

Para equilibrar ¢ cargar la veolandera, se iguala
con yeso 0 cemento la hase opuesta 4 la alisada, va-
liéndose también de una regla giratoria cortante que
marca el espesor de la carga, igualindola hasta
(que la piedra gueda transformada en un cilindro per-
fecto.

5. Rayado de las piedras; diferentes sistemas
de picado; teoria racional de la molienda; ra-
yados centrales y excéntricos. Preparadas asi
las muelas, se procede 4 su picado 6 rayado, porque
si fuesen lisas no harian més que aplastar el grano,
pero ni le cortarian ni le expulsarian una vez corta-
do: el rayado de las piedras se obtiene al mismo
tiempo que su alisamiento y desalabeo en la mi-
(quina de Roger Gltimamente cilada; pero euando no
se dispone de ella, la operacion se hace del siguien-
le modo:

Se coloca la piedra volandera perfeclamente asen-
tada sobre el terreno y con la cara alisada vuelta ha-
cia arriba: se lrazan dos cirgunferencias coneéntricas
con la exterior y gque dividan el radio de la muela en
lres partes iguales, con lo que se obtendran Lres coro-
nas o anillos, que se denominan corazin (la central),
entrepié (la intermedia) y batiente (la exterior): se re-
baja el corazén formando embudo hacia el ojo, pero
cuidando de que el méximum de profundidad de la
excavaeion no exceda del espesor de un grano de
trigo: se inclina también ligerisimamente el enlrepié
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(I milimelro como maximum en el bor de del corazon)
y se deja intacta la batiente, quedando la superficie
de la piedra en la forma que in-
| dica en sececion la fig. 52. El em-
hudo 6 gollete que se practica en
la volandera tiene por objeto el
Fig. 82 dar paso i los granos de lrigo
que caen por el ojo y facilitar su
acceso al entrepis y 4 la batiente. En la piedra 6 =
muela solera no es necesario practicar esta opera-
¢ion preliminar. 4
Dispuestas ya las piedras del modo dicho, co-
mienza el verdadero picado 6 rayado de las mismas.,
En los comienzos de la molinerfa y cuando ya se vio
que la molturacion con piedras lisas no hacia mas
que empastar el grano, se buscaron piedras con as-
perezas y poros naturales, y, en su defecto, se ided
el picado 6 golpe perdido, que consistia en hacer
saltar irregularmente fragmentos de piedra en toda
la extensién de las superficies de trabajo, logrdn-
dose, en efecto, el aligerar éste, pero a costa de un
desmenuzamiento tal de salvado que haecia easiim=
posible su eliminacidn, y de un recalentamiento tan
exagerado de la harina que era, muchas veces,
cansa de su ullerior alteracién.
Viose entonces que, aungue conveniente el piea=
do, era preciso hacerlo con ciertas condiciones de
regular:dad que facilitasen una mds ripida expul-
si6n de la harina y un quebrantamiento menor de la
celulosa del grano, ideandose, en consecuencia, e
picado radial que se practicaba en forma de surcos
(ue partian desde el cenlro & la civcunferencia de
cada muela, ¢on lo enal se consiguié el objeto de
seado, pero no con toda la intensidad apetecida, por-
que si bien los canales abiertos refrescaban la mo-
lienda y daban salida al producto, los rayos de la vo-
landera le impulsaban en sentido cireular y retarda=
ban la desearga, con lo cual se recalentaba la harlna» :
y se hacia mas largo el trabajo. 3=
Al fin se di6 con la verdadera solueion, haciendo &l'
rayado curvo y picando la volandera en sentido con=
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trario & la durmienle; es decir, que si los surcos de
ésta van en la direccion 4 (fig. 33), los de aquélln
vayan en la direccion B, de modo (ue al enconlrarse
ambos en la posicion €, el grano de trigo que cojan
en su interseceion g se encuentra comprimido por
dos fuerzas encontradas y queda cortado, segin di-
jimos antes, ecomo si fuese por unas tijeras, siguien-
do una porcion el camino g' g*y la otra g', g" hasta
verterse fuera de la muela, fracciondndose cada vez
mas, en cada uno de sus puntos, al cruzarse con nue-
VOS SUrcos.
S

Lo

N
)| “‘-—-—h._______r

\ -
i
Fig. 33

La cosa es, en rigor, algo mas complicada porque
para que este corte se verifique no bastan simples
surcos de caja prismatica 6 cilindrica, sino que es
preciso que tengan una forma de diente, como la que
on seceion longitudinal aparece en D (fig. 33), donde
se representan un surco de la volandera y otro de la

durmien'e préximos & encoutrarse: y en lal caso las
fuerzas que se desarrollan y el movimiento de dis-
persion de las particulas del grano es algo mds
complejo; pero basta la explieacién, por sencilla que
sea, para comprender las ventajas del rayado curvo
sobre el recto ¢ radial que primeramente se prac-
tied.

Puestos i diseurrir sobre este tema, los inventores
han ideado diferentes clases de rayado eurvo, enire
las cuales son las més notables los de Drancy y
Evans: pero las medidas y construcciones geométri-
¢as que exigen y la dificultad de sacar bien los sur-
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cos eurvilineos han hecho que, aun reconociendo sus
ventajas tedricas, hoy se opte por un sistema de pi-
cado de surcos rectos pero excenlricos, dispuestos
en forma tal que produzcan el mismo efecto que los e
eurvos y con mas facilidad para la construceion, i
Para obtener este rayado se divide la circunfe-
rencia de la muela en 12 partes, por ejemplo (no
conviene que sean muchas més de 12, ni menos de 8),
y se trazan los radios
correspondientes 4 cada
una (fig. 34); despues =
cada arco ‘ab, be, ed, ete))
comprendido entre dos
radios se divide en 7 6
mds partes (am, mn, np,
pq, ete.): por los puntos
m, n, p, q, ele., se tra-
zan paralelas al radio ma
triz del sector correspon-
diente y éste queda des-
compuesto en siete fajas
Fig. 34 que en la figura aparecen
alternativamente bla
y rayadas: las blancas 6 impares se dejan co y
esldn, pero en las rayadas 6 pares se hace un surco
cuya caja tenga laforma @ y 2f que en seceion sere-
presenta en la fig. 35, eunidando :
de que la profundidad zy noex- 1.t
ceda del espesor de un granode Y L
trigo (3 6 4 milimetros), ni la tz Fig. 35
de medio milimetro, ni la dis- -
tancia af de tres centimetros, para lo cual se divide
el sector en las partes necesarias: 4 fin de fa
esta operacion, suelen tenerse ya reglas con el anc
de los surcos y de los espacios intermedios, y ba
simplemente irlas aplicando una después de ot
para obtener el trazado preliminar sobre la piedra,
También hay olros rayados de rayos excéntricos
de no muy difieil comprension, pero hemos optado
por el mds sencillo, y aun le hemos simplificado pr
cindiendo del trazado de eircunferenciag, cuyos pu
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tos de interseccion con los radios malrices marcan
los origenes de las paralelas a los mismos. Lo que si
importa hacer notar es que el diente 6 borde = y de
cada surco debe marchar en la volandera en la mis-
ma direceion (que tenga su movimiento de rotacion,
porque, de no ser asi, no cortaria los granos: asi es
gue si la volandera gira 4 la derecha, debera estar
picada eomo indica la fig. 36; pero si gira 4 la iz-
quierda, debera estar como indica la fig. 37,

Fig. 36

Por lo que respecta 4 la muela solera-6 durmiente,
sus surcos O estrias deben hallarse en disposicion
opuesta, segiin hemos dicho ya, 4 los de la corredera
6 volandera; asi es (ue si ésla gira 4 la derecha, la
solera tendrs el picado, como indica la fig. 37, y si la
corredera gira 4 la izquierda, la durmiente esfara
dispuesta como indica la 36,

Para terminar esta parle relativa al picado de las
piedras hay que advertir que los espacios interme-
dios entre los surcos no deben estar completamente
lisos: generalmente se les puntea con filas de puntos
paralelos 4 los radios matrices, y con ello se aviva el
efecto itil de las muelas, tratindose de trigos recios
y de piedras de buena calidad, compaclas, homogé-
neas y caracterizadas ordinariamente por su color
blanco claro con vetas aznles: las piedras de segun-
da calidad, de un eolor rubio ojo de perdiz, lienen ya
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de por si bastantes poros y resaltes para que neces
Len ser anmentados. 4
También en el picado de las piedras influyen ot
circunstancias, como son: su didmelro, la clase
Lrabajo 4 que se las destina, sila molienda ha de
alta (muy separadas las piedras), baja (muy apr
madas), 6 media, la clase de trigos (duros & blandos,
gruesos & menundos) que se hayan de moler y s
han de emplear 6 no (('{as piedras) en el remolido.
Claro es que todas estas circunstancias han de te
nerse en cuenta enando se trata de grandes fabri
con muchos pares de muelas en que la division del
trabajo se impone: en pequeiias fAbricas, el molinero
se arregla con las piedras que tiene y regula por
otros medios el trabajo de las mismas, No considera-
. mos, pues, absolutamenle necesario entrar en mas
detalles acerca del picado, cuya teoria completa
algo larga,

.
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CAPITULO IX

1. Otros delalles de instalaeion del molino de piedras;
suspension de la volandera; anillos lijos y moviles; puen-
tes y machones. — 2. Cafioneras de las durmientes. — 3.
Colocacion de las piedras. — 4. Accesorios que las acom-
panan; guardapolvo; aparato distribuidor; enfriadores y
ventiladores. — 5. Accesorios generales de molineria y
cuidados permanentes que exige el molino; repasado de
las piedras,

. 1. Oiros detalles de instalacion del molino de
piedrag; suspensiéon de la volandera; anillos
fijos y moéviles; puentes y machones. Antes 0
después del picado es preciso poner & la volandera
en condiciones de que, apoyada por su centro 1 ojo
sobre un eje vertical (el drbol del molino), quede su-
jeta & ¢l signiéndole en su movimiento giratorio:
consiguese esto bien por medio de un anillo encas-
trado en el eje 6 por medio de un puente encastrado
en la corredera.

En el prigier sistema, que es el mis anliguo y ¢l
més sencillo, el anillo fijo consiste en una pieza de
hierro forjado de 25 4 30 milimetros de espesor (1) y
de 8 4 10 ¢ ntimetros de anchura, con una longitud
proximamente igual al tercio del diametro de la pie-
dra: por amhos extremos se bifurca el anillo forman-
do dos arcos inversos, y en el centro presenta un
ahultamiento 0 mayor espesor de 6 & 7 centimelros;

(1) Minguin, — Ejecucion industrial, pags, 112 y 113,
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en su cara inferior y parte central posee un hueco d
forma de pirdmide cuadrangular truneada, desling
4 recibir el arbol de igual figura en su parte supe
rior, formando un todo rigido é invariable. Los apé
dices arqueados de este anillo se empotran en
piedra por su eara de actividad 4 una profundidad
un decimetro proximamente asegurindose alli ¢
cunas de madera.
En la colocacitn de este anillo ha de Llenerse p
sente: 1.° Que la expresada pieza debe descansa
memente sobre la cabeza del drbol, sin que le g
juego alguno, pues de aquiresualtaria un movimiento
anormal y eierlas trepidaciones en extremo perjudi
ciales para la molienda. 2.° Que el agujero 6 caj
anillo donde el arbol penelra y se asegura, ha
coineidir precisamente con el centro de figura d
piedra, porque de lo contrario giraria ésta con
cenlricidad. 3.° Que la cara inferior del anillo
perpendicular al arbol y que sus apéndices se aj
yen por todas partes en el fondo de la cavidad de
muela en que se incrusta. 4.° Que la superfiei
trahajo de ésta sea también perpendicular al eje v
tical, y paralela rigurosamente 4 la de la muela
lera. La posicién y forma de esla clase de ani
debe rectificarse siempre que se levante la mu
pues ordinariamente sufre desviaciones 6 torsion
ya durante el movimiento, ya al tiempo de separa
de la cabeza del 4rbol dado el perfecto ajuste
debe existir entre ambas piezas. Es, por lo tan
extremo inconveniente el uso de semejante m
mo, cuyo embarazoso manejo se comprende sin
cultad. [
Los perfeccionamientos de que han sido objel
molinos desde principios del siglo x1x han traid
cesariamente la modificacion de los anillos fijos
como hemos visto, satisfacen 4 la vez las condic
de sostener y dar movimiento 4 la piedra volan
Comprendiéndose la conveniencia de separar
llas dos funciones, eslableciése una disposicién p
suspender la muela, y otra completamente dis
para hacerla participar del movimienlo de ro
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del eje, con objeto de poderla equilibrar libremente
sobre el punlo de suspension. Los anillos construi-
dos con arreglo 4 esle prineipio han recibido el nom-
bre de anillos libres 6 de libre suspension ; v es su ca-
racter distintivo el de componerse de dos piezas
independientes, una que sostiene la piedra sobre el
drbol y conserva el nombre de anillo 6 puente, y otra
destinada 4 transmitic el movimiento de rotacion,
denominada machén, eonductor, traviesu, ete.

He aqui la ventaja que ofrecen los anillos libres
sobre los fijos: 1.° La muela eorredera esld suspen-
dida del arbol en equilibrio perfectamente horizon-
tal, conserviandose y afirmindose mds en esta posi-
cion durante su movimiento, 4 menos que no se
encuentre horizontal la muela durmiente, lo cual en
ningin caso debe ocurrir. 2.° El anillo, que no esla
asegurado al eje, sino gque deseansa libremente so-
bre €l, se separa con la mayor facilidad cuando haya
de levantarse la piedra, de modo que no es necesa-
rio rectificar su posieién, pues no esti sujeto a las
contingencias que hemos indicado respecto de los
anillos fijos. 3.” Consecuencia de la libre suspension
de la muela, es que oscila ficilmente y cede & los
obstdculos 6 desigualdades de alguna consideracion
que puedan presentarse enlre las superficies de tra-
bajo sin que por esto el anillo se doble y deforme lo
mas minimo.

No descenderemos aqui & desecribir los muehisi=
mos anillos libhres que se han ideado, ni tarea tan
prolija ofreceria verdadero interés para nosolros,
conociendo ya el objelo y condiciones generales que
han de cumplir; nos contentamos, pues, con deseribir
el anillo Deferay, que es el mds nsado en nueslros
molinos.

Compénese de un puente A (fig. 38) terminado por
dos codillos vueltos b b, los cuales se incrustan y
fijan invariablemente en la muela al tiempo de cons-
truirla, en dos cajas practicadas en la pared del ojo
¥ en direccion de un plano que pase por el eje de
figura. Este puente de hierro forjado tiene en el cen-
fro de su cara inferior, que coincide con el de g
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muela, una cavidad semieslérica, la cual constibuy
el punto de suspension destinado & recibir la cal
del darbol, que tiene la misma forma.

El machon 6 conduetor es un e¢ilindro 6 cono tp
cado de hierro d d, hueco en sentido de su eje y
él penetra la parte tronco-cdniea el drbol situag
continuacidn de su cabeza, ajustindose exactanie
v asegurando la solidaridad de ambas pieza
lengiietas f que posee el 4rbol, las cuales entran
dos eajas practicadas en el inlerior del machén,

Fig. 88 Iig, 80

En dos puntos diametralmente opuestos de la
superior del machén, se encuentran implan
perpendicularmente dos brazos 6 apéndices g g.
minados cada uno en una caja donde se a
puente, de suerte que le obligan 4 girar y eon
piedra; pero dejando el juego necesario p:
equilibrio, 4 euyo efecto el fondo de estas cajas
da mas bajo que la cabeza del drbol, la cual sa
suficiente por la parte alta del machén, En los
los en que abraza al puente, posee éste unas |
de acero para evitar su desgaste. Encima del
se encuentra una prolongacion, donde se s
platillo 6 eazoleta k ideado por Conty, para al
regularmenle de Lrigo 4 la piedra.

La fig. 38 representa el drbol y el anillo con el
chén, cuya parte tronco-conica estd seccionad
su centro y verticalmente, para que se vea la c8
de aquél. “

La fig, 39 es la cabeza 6 extremo del drbol, et
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ci6n practicada por el plano vertical, que pasa por
las lengtietas [ f, de las cunales en la [igura anterior
no se ve mas que una al [rente. Las partes no som-
hreadas son de acero. |

2. Cafioneras de las durmientes. Asi como i
la muela volandera 6 giratoria hay que ponerla el
anillo 6 puente, mediante el cual recibe el movimien-
to del eje 6 drbol del molino, & la
muela solera 6 durmiente gque ha de
ser atravesada por este eje, hay que
ponerle una cafionera que la conten-
ga y le dé direceidn fija sin estorhar,
empero, sn movimiento giratorio.

La eafionera cuya seceion transver-
sal representamos en la figura 40, es
generalmente de hronee 6 fundicion,
eonstituyendo sensiblemente un pris-
ma recto de hase exagonal y de tanta longitud como
altura tiene la solera, en la cual se incrusta y fija
por medio de eunas. El orificio 6 agujero central o de
la cafionera da paso al eje: las cajas laterales tam-
bién prismilicas ¢ ¢ ¢ sirven para calzarle con cunas
metdlicas sin oprimirle con exceso, y las cajas cilin-
dricas b b b para lubrificarle con estopas engrasadas.
L.a boca superior de la cafionera se cubre con un
anillo que deja pasar al eje, pero gue se sujela 4 la
cafionera con los tornillos ¢ ¢ ¢, logrindose con esla
disposicion que las cajas de acufiar y lubrilicar que-
den cubiertas. Para impedir ademds el paso 0 caida
de la harina durante la molturacion, el eje lleva fuer-
lemente adherido otro anillo 6 rodaja de forma lige-
ramente tronco-conica, que se apoya sobre el ante-
rior y que hace resbalar el trigo 0 harina que len-
diera d4teslizarse por la cafionera.

3. Colocacién de las piedras. Preparadas las
piedras en la forma que hemos indicado en los pérra-
fos anleriores, puede procederse i la instalacion del
molino, el enal constard de uno 6 muchos pares de
muelas, pero siendo suficiente explicar la instalagion
de uno para que se comprenda la de todos.
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Hay que dar por supuesto que el molino dispo
de un motor cualquiera, bien sea de sangre, vap
hidraulico, 6 eléctrico, én euya deseripeidon no en
remos porgue nos haria rebasar los limiles de nuy
tro trabajo é invadir el terreno destinado & otro
nual de esta Biblioteca, consagrado 4 Fuerzas, mo!
y transmisiones. :

El motor del molino & fibriea tiene que poner
movimienlo giratorio un arbol verlical que alravi
cada par de piedras, y esle arbol ha de lener e
patte inferior el aparato de alivio & oliviador d
hahlibamos en el capitulo VIII, parrafo 2.

Gieneralmente el motor 6 molores estin en el
bajo de la fabrica v lus pares de piedras se cole
en el piso inmediato superior; pero cuando 1o s |
pone més que de un solo piso, las piedras se colo
en caslilletes que las levantan (figs. 26 y 27), p
tiendo la introduoceién del arbol 6 eje por la |
inferior de la durmiente. Otras veces, como eu
se lrate de motores de sangre, al eje se le com
el movimiento por la parte superior, sirviéndose
un malacale 0 olro sistema cualquiera de palan
artieuladas. En ocasiones, por fin, y son las
raras, la fuerza no se aplica directamente al eje,
i la piedra volandera, limitdndose aquél 4 sos
pero no & hacerla girar.

Sea como fuere, en toda instalacién hay qu
menzar por establecer los drboles O ejes, 0 sa
el punto donde ha de estar situado cada uno. Y h
la designacion gue sirve para marcar el centro
métrico de cada solera ¢ durmiente, se proc
coloear ésla perfectamente horizontal por su
stiperior, valiéndose de niveles de aire 6 agua, st
preferibles los primeros, los cuales se oolocan &
renglones hien rectos acoslados en la piedrd y
gentido de dos didmetros perpendiculares, re
céndose con cuflas la oblicuidad cue se note.

También se practica el encajar la solera
marco de madera resistente con lres tornillos,
los cuales se apoya, siendo [4cil graduar m
ellos y con mds seguridad que con las cufias |
zontalidad de la piedra.
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Fijada la posicion de ésta, hay que comprobar la
verticalidad del eje, para lo eual basla articular en
4l un brazo que en el extremo libre tenga un pincel
que toque & la piedra: haciendo girar el eje, el pin-
cel, previamente empapado en una pintura cual-
quiera, debe dejar un Irazo igual, describiendo una
eircunferencia concéntrica con la exterior de la muela:
si ambas condiciones no se cumplen, hay que rectifi-
car el acuiiado del eje hasta que se logre la perfecla
verticalidad,

Establecidos debidamente eje y solera, se coloea
sobre el extremo libre de aguél la volandera 6 corre-
dera, lo cual se hace por medio de una gria, rectifi-
cando enseguida la posicién de ambas piedras, viendo
si cuando estdn separadas se hallan 4 igual distancia

or toda su periferia 6 si la volandera cae por un
ado mas que por olro, lo enal demostraria que estaba
mal centrada.

4. Accesorios que las acompaiian; guarda-
polvo; aparato distribuidor; enfriadores y ven-
tiladores. Colocadas ambas muelas se recubren
¢on el guardapolvo, tambor 6 caja cilindrica de ma-
dera destinada & recoger la harina gque se oblenga,
debiendo tener dicho tambor una abertura central
en la base superior eorrespondiente al ojo de la vo=
landera y para comunicar con la tolva, y otra en la
parte inferior para recoger la harina acumulada y
trasladarla 4 los enfriadores 6 4 los aparatos de cer-
ner, También se acostumbra practicar otra abertura
lateral (que se cierra con una porteznela 6 trampilla)
para observar cuando se guiera la marcha de las
pie'..dras Yy poder corregir cualquier defecto (ue se
note.

Sobre la abertura central y superior del guarda-
polvo se coloea, finalmente, la tolva ¢ aparato ali-
mentador, y la instalacion queda terminada en sa
parte esencial,

La continua presion 6 rozamiento 4 que el grano se
Ve sujeto, mientras permanece entre las muelas, ori-
@ina el recalentamiento de la harina, hasta tal panlo
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(jue puede dar origen & un incendio si la armadura y
cajas del molino son de madera i otra maleria com-
bustible.

Pero aun sin llegar 4 esle caso extremo y dificil, la
harina recalentada pierde sus cualidades, el gluten
se altera, el agua se evapora y al condensarse en
las paredes del guardapolvo forma un barro 6 pasta .
que dificulta la extraceién del producto y le predis-
pone 4 la fermentacién, bien en el mismo molino, en
el curso de los siguientes aparatos, 0 en los saco§
en que se le encierre. - ;

El recalentamiento de las harinas fabricadas con
piedras es inevilable, y acaso sea éste el principal
defecto del sistema; pero pueden mitigarse los m:
los resultados por medio de los enfriadores ( venti
dores de muelas.

El primer procedimiento discurrido para enfriar la
muelas fué practicar en la volandera taladros vert
cales en nimero de 6 18 y proximos 4 su circunf
rencia, con lo cual se establecian otras lantas
rrientes de aire que refrescaban la molienda: agre
garonse después embudos encorvados horizonta
miente en el sentido del movimiento de la piedra pal
que oblizando 4 entrar al aire barriese éste el tr
molturado enfridndole vy evitindole nuevos
mientos, con lo cual Holeroft, Han6n y Train cre
ron haber resuelto el problema.

Mas el efecto logrado era todavia tan peguefio ¢!
fué necesario recurrir &4 ventiladores que inyectas
una corriente mds fuerle de aire entre ambas muela
origindndose, por tanto, los sistemas Cabanes, C
lange y olros varios que, ora introduciendo el ai
frio por el ojo de la volandera & por la cafionera
la durmienle, relrescaban las superlicies activas
las piedras. ;

. Tales aparatos entorpeeiun, empero, el trabajc
entonces se idearon los aspiradores 0 termo-aspira
dores, como los llamd Perrigault, en los cuales,
lugar de inyectarse aire en el molino, se exiras
recalentado de éste y el vapor de agna gue le acon
pafia, condensidndose éste en la chimenea del asp
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rador, como hacia Perrigault, 6 en una camara circu-
lar, como la que dispuso Touaillon.

La fig. 41 representa un sistema mas sencillo de
ventilacién para varios pares de muelas, tal cual le
construyen los hermanos Seck de Bockenheim. Un
ventilador & que expulsa el aire en el sentido de la
flecha, absorbe el de un tubo grande g, al cual vie-
nen a poner los mas pequefios f f f puestos en comu-
nicacion por las véilvulas dd d eon las coronaseee
que recogen el aire del respectivo molino. En cuanto
uno de los pares de muelas de éste echa 4 andar, su

eje e mueve la polea ¢ que, & su vez, abre la vdl-
vila d por medio de 1a varilla b, y arrastrado enton-
ees por la corriente que engendra el ventilador, el
aire y vapor de la molienda pasan por ey [ al con=
ducto general g, que los lleva al exterior.

6. Accesorios generales de molineria y cui-
dados permanentes que exige el molino de pie-
dras; repasado de éstas, Para efecluar la mo-
lienda en el molino de piedras es requisito previo
mojar el trigo, lo cual se efectiia, 6 bien & mano
removiéndole y humedeciéndole en una camara es-
peeial, & bien por medio de mojadores entre los
ciales deben recomendarse los autométicos, como el
representado en la fig. 42, que tiene la ventaja de que

T
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s6lo se mueve por el peso de trigo que cae en él,
asf es que el trigo toma siempre la misma canti-
dad de agua, v aunque
haya interrupciones 6 pa-
ros en el resto de la ma-
quinaria 6 venga, por el
contrario, trigo con ex-
ceso, la cantidad de agua
es siempre proporecional
4 la masa que se ha de
mojar v en el tanto por
ciento que el molinero
desee.

El fanecionamiento del
aparato es muy senegillo:
el grano entra por 4 den-
tro de una caja 6 tambor
que por su parte externa
tiene una rueda de arca-
duces que la cafda del
Fig. 62 trigo hace mover: los ar-

caduces 6 cangilones to-

man agua de un deposito F y la vierten por una
canal E, de donde cae por un tubo que la conduce &
la rosca G, donde se encuentra con el trigo que sale
del tambor por la tolva B y le humedece por igual.
Aceesorios del molino de piedras suelen ser tam-
bién los eilindros desagregadores O compresores, que
son dos 6 més cilindros de ejes paralelos bastanteé
aproximados para que haciendo pasar el trigo preci-

samente por ellos, puestos en encontrada rotacion,

se quebrante ligeramente el grano favoréeiendo con
ello la molienda posterior.

Y son, por tltimo, accesorios indispensables de
todo molino de piedras las picas 6 martillos de acero
(fig. 43), con sus mangos (fig. 44), destinados & piear
las piedras cuando se desgasla su ravado, lo cual
ocurre con frecuencia, pudiéndose emplear, en lugar
de las picas, maguinas mds complicadas pero de tra-
bajo méas perfecto. -

No ya s6lo para el de piedras, sino para cualquier

:

)

j
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molino, pueden sefalarse olros muchos accesorios
del material de molturacion, cuya descripeién aqui

Fig. 43

seria muy prolija; tales son los niveles, reglas y ma-
guinas para la carga vy descarga, regnladores de
velocidad, llaves inglesas y gatos de hierro, enfria-
dores de harinas, distribuidores para los cernederos,
ensacadores, engrasadores, aceiteras y lamparas de

Fig. 44

seguridad, bésculas, carretillas para sacos, llaves
de empaque, levanta-sacos, monta-sacos y otros
varios.

Terminaremos indicando algunos cuidados gue el
molinero cauto debe tener constantemente. Tales
s0n:

que la velocidad de las muelas no exceda exage-
radamente de 500 metros por minuto;

que no trabajen de vacio;

que se evite ]zat interposicién de cuerpos exlranos;

que se tomen loda clase de precauciones para evi-
lar incendios O extinguirlos rdpidamente;

que se tengan siempre piezas de reeambio para
acudir 4 roturas 6 aceidentes fortuitos;

que las transmisiones, volantes y partes exteriores
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y activas de las maguinas estén resguardadas pa

evitar accidentes; y + 8
que todas las dependenctas de la fabrica s

munigquen por timbre 6 teléfono con el motor
poder hacerle parar en caso de averfas.

Otras muchas prevenciones podrian agrega.rse 1
~omitimos por brevedad,
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CAPITULO X

1. Molturaeién por cilindros: inconvenientes del mo-
lino de piedras: sistemas principales de molienda gra-
dual. — 2. Sistema (Ganz! trituradores: trabajo de los
mismos: insuficiencia de ellos para produeir todo el
efecto util que se desea, — 3. Desagregadores y conver-
tidores: aparatos complementarios. — 4. Sistema Dave-
rio. — 5. Estriado de los cilindros. — 6. Ventajas & in-
convenientes del empleo de éstos. — 7, Otros sistemas de
molienda: molinos de mnelas metilicas: pulverizadores:
proyectores: sistemas mixtos: de molienda gradual eon
muelas: de muelas y cilindros combinados: de muelas y

ulverizadores: de eilindros y desagrezadores: consejos
utiles al molinero,

1. Molturacion por cilindros; inconvenientes
del molino de piedras: sistemas principales de
molienda gradual. Los principales inconvenientes
(que se achacan 4 los molinos dea muelas son los de
que calientan excesivamente la harina por el exage-
rado y econtinnado frote; que pulverizan demasiado
el salvado haciendo muy dificil su separarcion; que
exigen el previo mojado de los trigos, lo cual allera
las harinas; que no eliminan el germen y, si lo eli-
minan, es dejando sin aprovechar sn parte farindcea;
que no desprenden el polvo y suciedades adheridas
al pericarpio, especialmente en su hendidura; y que
precisan un continuo picado de las piedras por el ra-
pido desgaste que experimentan.

Claro estd que algunos de dichos inconvenientes
desaparecen, en gran parte, cuando el molinero es
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héabhil y sabe graduar la molienda, segin la clase del
trigo, asi como aprovechar ciertos aparalos acceso-
rios (que preparan el grano para la molturacién 6
permiten aprovechar muchos productos de ésta que
anles se vendfan como salvado; pero lo cierto es que,
cuando se quieren oblener clases linasy apurar el
producto hasta los limites de lo posible, es preferible
substituir el sistema de molienda uniforme y de golpe
(que representan las piedras, por ofro sistema de
gradual y pausada disgregacion de las células del
grano.

Esto es lo que se consigue con el sistema llamado
de cilindros, euyo fundamento no es otro que el de ir
haciendo pasar el trige por una serie de trenesde
rodillos més 6 menos distanciados entre siy mas o
menos estriados, separando en cada pase los pro-
ductos mdas finos y llevando al subsiguiente tren los
mas gruesos para continuar el apurado hasta donde
se fuiera, :

Dentro de esta teoria general, la disposicion de las
maquinas puede variar al infinito, originando dife~
rentes sistemas 6 procedimientos que se conocen
ordinariamente por el nombre del que los idea 6 por
el de la casa que los pone en explotacién. Deseribi-
remos linicamente los sistemas Ganz y Daverio, que
son de los gque hay mds instalaciones hechas en Es-
pana, y prese'ndiremos de otros sistemas que, como,
los de Hoerde, Werner, Nemelka, Watson, Carter.
Gray, Dost, Wegmann y Wit (estos dos tiltimos con
cilindros de porcelana), 6 son menos conoeidos 6 de
resultados inferiores.

2. Sistema Ganz; trituradores; trabajo de los
mismos; insuficiencia de ellos para produeir
todo el efecto util que se desea. En el sistema
(ranz se emplean tres clases de trenes de eilindros:
los llamados érituradores, 10s desagregadores 6 disgre=
czadores y los convertidores. e

Cada triturador (fig, 45) consta de dos cilindros
(también los hay de cuatro) de fundieién endurecid
por el temple (& fin de hacerla extraordinariamente
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(ura) y rayados en forma helizoidal, con paso de
rosca de 24 3 milimetros y oblicuidad de 15 a 20
ambos cilindros tienen 25 centimetros de largo por
22 1/, de didmetro en los modelos pequefios 6 75 por
45 en los grandes, y se hallan amontonados paralela v
horizontalmente sohre una armadura de fndieion de
una sola pieza
que, general-
mente, se recu-
bre por la parte
superior y los
frentes con una
caja de madera
coronada por
una tolva donde
se vierte el
trigo.

Los eilindros,
merced 4 poleas
eén que lermi=
nan sus ejes, se
ponen en movi- -
miento de rota- Fig. 88 ——
eion que les co- R
munica el arbol general de transmisién de la fabrica,
pero sus velocidades son distintas, pues mientras el
uno da 80 vueltas por minuto, el otro da 160 6 240
(segiin se quiera), quedando distanciados, 4 la vez,
de manera que no puedan nunca toearse, pero siendo

y graduahle la separacién segin el grueso
del producto que se haya de moler.

Por consecuencia de tal disposicion, al
caer los granos de trigo entre los dos cilin-
dros segin representa la fizura 46, el de la
derecha, que es el que va més despacio, los
coge con sus estrias y los presenta 4 las del otro,
durando el contacto un segundo escaso, pero siendo
10 suficientemente enérgico para que, retenida la se-
milla por un extremo en el primer cilindro y arras-
trada por las estrias del sezundo que enganchan
en el otro extremo, se estire y fraccione 4 lo largo

Fig. 46
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soltando la parte harinosa del interior, sin desme-
nuzar la cubierta 6 pericarpio.

El triturador cuya teoria acabamos de explicar en
lérminos tan sencillos es, sin embargo, una maquina
mas complicada de lo que i primera vista aparece,
por lo que su adopecién en los molinos 6 fabricas
donde no haya alguna persona con ciertos conogi-
mientos de mecénica ofrecerd alguna resistencia, .

Para facilitar su uso, la casa Ganz ha ideado tolvas
automdticas que avisan con un timbre cuando el
trigo va acabindose & paran el rodillo de alimenta-
cién cuando el grano se ha acabado por completo y
abren ¢ separan los cilindros para evitar el temible
frote de las estrias entre si.

La presion de dichos cilindros se gradiia por medic
de un husillo que los acerea 6 aleja segin convenga
v, 4 fin de evitar el que dejen de estar paralelos, con
1o eunal el traubajo seria desigual y unas partes se de
gastarian mds gue otras, hay unas cufias que, in
puestas entre los cojinetes, mantienen inalterabl
distancia graduada.

También hay trituradores en que el moyimien
por engranes estd substituido por otro con correas, ¥
la presién se consigue, en todos, por contrapeses,
siquiera en estos tltimos tiempos se haya ideado
éxito el reemplazarlos por resortes.

La fuerza que necesita cada triturador depen
del modelo empleado y de la clase de trabajo que
quiera hacer con él: cuando el modelo es grande
deeir, para moler mucho trigo 4 la vez, 6 cuand
molienda es baja, es decir, ecuando se (uiere des
nuzar mucho el trigo aproximando los cilindros,
necesita mas fuerza que cuando el triturador
chico y la molienda es alta 6 abierta; ann en el ea
mas desfavorable (modelo grande y molienda b
no gasla mas de 4 caballos de fuerza, trituran
10,000 kilogramos diarios de trigo: para la molient
alta y en modelo chico, basta 11/, caballos, moltu
rdndose 2,000 kilogramos diarios de semilla en vari
pasadas. _

Tnitil es decir que el sistema de cilindros exi
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por su naluraleza tedrica esta tltima clase de mo-
lienda, porque para apurar el lrigo de una vez no
era necesario reemplazar las muelas con artefactos
mas numerosos y caros. Asi es (que en toda fabrica
de cilindros 6, como suele deecirse también, de sis-
tema auslro-hiingaro, porque de esta nacion es la
casa Ganz, no hay un solo triturador, sino muchos
de éstos 4 la vez, segiin la importancia de la f&brica,
estando escalonados por la separacion de sus eilin-
dros ¥ el nimero de sus estrias. Y aun tratindose
de modestos molinos que no tuviesen mas que un
triturador, el trigo tiene que pasar varias veces por
8l, apretiandose cada vez més los cilindros y clasifi-
edndose y separdndose en cada pasada los pro-
ductos.

Esto es indudablemente més largo y pesado que la
molienda corriente con piedras, pero la cantidad y
calidad de la harina compensa el Liempo empleado
y el capital que se invierte.

Admitido, pues, que en una fibrica hay varios tri-
turadores, se vierte el trigo en el primero, cuidando
de que la separacién de los cilindros sea de unos
dos milimetros. A esla distancia los rodillos no hacen
mas que abrir los dos 16hulos del grano y separar el
polvo eontenido en su hendidura, polvo que se eseapa
a la aceién de los mds poderosos aparatos de limpia
¥ que ensuciarfa la harina si se le dejara incorpo-
rarse d ella.

Recogidos los granos guehrantados por el primer
triturador, se los somete al cernido (de (que inmedia-
tamente hablaremos cuando acabemos de explicar
los sistemas de molienda), vy de esle cernido & cri-
bado por cedazos especiales, obtenemos mily poca
harina (s6lo la que espontidneamente se desprende
al abrir el grano ), pero eliminamos las impurezas y
nos queda una masa de granos aplastados que pa-
samos al segundo trilurador cuyos cilindros estén
mas proximos.

En el segundo triturador la cantidad de harina gue
se obtiene es mayor por ser méas grande la presién;
v los granos se van quedando aplastados y redu-
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cidos 4 la edscara 11 ollejo cuando pasan por el ter-
cero, cuarto, quinto y hasta el sexto triturador, no
pudiéndose fijar g priori el nimero de trituradores 6
de pasadas, porque depende de la dureza y Iriabili-
dad del trigo, habiendo granos que necesitan media
docena de pasadas mientras en olros bastan tres o
cuatro.

Para producir el efecto deseado no basta aproxi-
mar cada vez mds los cilindros de los nuevos tritu-
radores; es necesario que los cilindros tengan cada
vez mds apreladas 6 espesas sus estrias y, por eso,
es por lo que deciamos que en las fibricas de impor-
tancia se necesitan varios juegos de ftriluradores 6
quebrantadores de grano.

Para comprender ahora las operaciones sucesivas,
hay que tener en cuenta lo que dijimos al lralar de
la estructura anatdémica y ecomposicién quimica del
grano de lrigo, y si se recuerda lo enlonces apuntado
y se considera lo que hemos hecho con el grano al
pasarle por los sucesivos trituradores, sometiéndole
4 presiones cada vez més enérgicas, se explicard gue
los produetos obtenidos se hayan ido desprendiendo
en este orden:

1.° Los grdnulos sueltos de almidén que rellena-
ban las eélulas del albumen 6 almendra. Con ellos
se forma, especialmente con los de las células cen-
trales, una harina finfsima v blanca, que eslo que se:
llama la flor 6 la harina de 1.® (ntimeros 0 4 8 de la
nueva clasificacion).

2.° Los grdnulos de gluten que constituian los
tabiques de dichas células y cuyo conjunto recibe el
nombre de semolinas, si ofrecen un pequefio tamarno,
G de sémolas si el didmetro del glébulo es mayer,
procediendo en general las semolinas de las células
interiores ¥ las sémolas de las exteriores, no siendo
las periféricas. ]

3. Las células periféricas adheridas & pequefios
fragmentos de celulosa & salvado del pericarpio,
alguncs trozos de las membranas del germen ¥ €l
germen mismo, constituyendo el conjunto de todas
estas cosas, lo que se denominan cahezuelas.
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4.° Las laminillas de celulosa 6 salvado cque, si es
menudo, recibe el nombre de moyuelo, reservando el
apelativo de salvado 0 afrecho para el grueso.

Esta clasificacion, como se comprendera, es rela-
tiva, pues ni el almidon va sin gluten ni el gluten sin
almiddn, ni las sémaolas sin harina ni el salvado
completamente limpio de ella, pues al fraccionarse
la semilla, unas partes arrastran 4 otras, y aunque
en el cernido se separen, la separacién no es tan
absoluta que en cada grupo no dejen de ir elementos
de los siguientes. Por lo que se ve la necesidad de
depurarlos en operaciones sucesivas, eonvirtiéndolos
4 ser posible en el tipo fundamental de una sola
é inmejorable harina tipo.

Esto va no se podefa hacer con los trituradores
gue seguirfan cortando el producto sin separar mds
sus partes, pero se hace con los desagregadores y
convertidores.

3. Desagregadores y convertidores: aparatos
complementarios. Eldesagregador (fig. 47) consta
de uno 6 dos pares de i
rodillos coloecados
como los de los tritu-
radores, 4 los cuales
es andlogo en su as-
pecto exterior; pero
los cilindros en lugar
de ser estriados son
lisos, con lo cual los
restos gruesos de
grano que hubiesen
respetado los tritura-
dores, se desagregan
G disgregan convir-
tiéndose en sémolasy : -
semolinas que se jun- Fig.
tan con las de las pri-
meras pasadas, v si algo de salvado va en ellas, el
cernido subsiguiente e encarga de separarle. El
desagregador puede moler, segiin su tamafo, de
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2,000 & 10,000 kilogramos en 24 horas, y su velocidad
es menor que la de los lrituradores, pues en él no se
va buscando ya el pronto, gino el perfecto desmenu-
zamiento de las partes gruesas. 5
El convertidor (patente Mechwart) tiene por ob-
jeto eonvertir 6 transformar en harina las sémolas y
semolinas obtenidas, para lo coal consta también
(fig. 48) de cilindros lisos, pero en nimero de tresy
superpuestos, aun-
que el eje del cen- =
tral se halle algo
desviado del plano
de los otros dos.
Para guiar las sé- =
molas que caen por
la tolva,arranca de
ella un vertedor in-
clinado gue las
conduce enlre los
dos eilindros supe-
riores, siendo re- =
cogidas, al salir,
por otro vertedor
que las vunelve 4
pasar entre el ci
lindro central y el
inferior. La veloei-
3 dad de este apa-
Figi s rato es algo mis

pequefia que la del

desagregador para que la compresion y el desmenu=
zamiento sean de mdis efecto. 3
Quedan, por tltimo, las cabeznelas, moyuelos ¥
salvados resullantes de todas las operaciones ante-
riares, los cuales, en el sistema cuya desecripeion nos
ocupa, salen lan limpios que casi pudiera decirse
que no valia la pena de aprovechar los restos de
harina que llevan adheridos; pero como el buen
fabricante no debe desperdiciar nada, todavia pue=
den pasarse estos productos por cilindros de porce=
lana, muelas de piedras 6 cepilladoras de salvado
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en la forma que pronto veremos, para sacarles el
resto de harina que contuviesen.

4. Sistema Daverio. Descrilo con alguna de-
tencidn el sistema Ganz, bastard para dar idea del
Daverio deecir que en él los cilindros de trituradores
y desagregadores van superpuestos y en nimero de
tres ordinariamente, como en el convertidor Mech-
wart. En la dltima exposicidn universal celebrada en
Parfs, la instalacion Daverio merecid, eon justicia,
universal aplauso por los perfececionamientos intro-
ducidos en sus maquinas; pero siendo estos perfec-
cionamientos mds bien de detalle que de procedi-
miento general, no pueden tener cabida en un
Manual de la naturaleza del presente, bastando
decir que la molienda del trigo se hacia en cineo
pasadas de trituradores, yendo directamente las
semolinas d los convertidores donde se juntaban con
las sémolas gruesas y ya limpias, sufriendo ecinco
pasadas; las sémolas manchadas & eon salvado
sufrian antes tres pasadas de disgregador, y todas
las harinas obtenidas se mezclaban y ensacaban con-
venienlemente.

En los aparatos Daverio no hay engranajes porque
el cilindro central, que es el que lleva la polea de
transmision, comunica el movimiento 4 los otros dos
con gran velocidad y sin ruido. Ademas de esta ven-
taja, los cojinetes estdn montados en brazos de
palancas que permiten regular la presién; los distri-
buidores pueden funcionar automdlicamente; enlre
los cilindros hay filtros que aspiran el aire caliente
¥ hiimedo; los convertidores tienen separadores de-
bajo de los eilindros, y todos los cojinetes se mueven
6 ruedan sobre bolas, evitando grandes desgastes y
fuertes rozamientos.

Los cilindros suelen tener 30 centimetros de largo
v 22 de didmetro, gastan de !/; 4 1 caballo de vapor
segin el trabajo, giran con una velocidad de 260
vueltas por minuto y muele cada tren 200 6 300 kilo-
gramos por hora,
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5. Bstriado de los ecilindros. Asi como los mo-
linos de piedras necesitan frecucnies picados de
éstas para jeonservar su potencia molturatriz, los

Fig. 4

niolinos de cilindros exigen, & su vez, el pulimento y
estriado de sus rodillos; pero como la cubierta de
fundicién endurecida que los recubre esté bien tem-
plada, estas reparaciones no necesilan practicarse
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mas gue al cabo de tres & cuatro afios de trabajo.
Y aun después de sufrir cuatro 6 cinco reparaciones,
los cilindros estriados 6 rayados pueden todavia
aprovecharse convirtiéndolos en lisos.

Para estriar y pulimentar los eilindros hay una
maquina automatica (fig, 49), que en su esencia esta
reducida 4 un torno constituido por un banco perfec-
tamente horizontal, una muela de esmeril si se trata
de pulimentar, 6 un buril si de rayar. El cilindro que
se repara debe estar constantemente humedecido
porque con ello se facilila el trabajo, y girar 6 mar-
char en sentido opuesto al esmeril 6 buril con que
se le opera mecdnicamenlte.

6. Ventajas é inconvenientes del empleo de
los cilindros. Las ventajas que ofrecen los siste-
mas de molinos de ecilindros son, como desde luego
se comprende, las opuestas 4 los inconvenientes que
presenta el molino de piedras. Los cilindros no exi=
gen el mojado previo de los granos, con lo cual evi-
tan la alteracion, por la humedad, de los principios
inmediatos de la harina y, al propio tiempo, hacen &
esta tan hidréfila que absorbe una cantidad mayor
de agua para convertirse en pan, produciendo, pues,
una mayor cantidad en peso de este articulo.

En el molino de piedras se desmenuza el grano
multitud de veces, llendndose la harina de polvo y
salvado finfsimos que son muy dificiles de separar,
mientras que en los trituradores el camino que hace
el grano es muy ecorlo, viéndose s6lo comprimido
durante algunos milimelros sin gue en el resto de su
marcha vuelva & ser tocado otra vez dentro del
mismo aparato, por lo que con esle método de pro-
ceder no se fritura el salvado y la harina sale mds
limpia.

El frotamiento continuado de las piedras produce
asimismo una elevacion de temperatura perjudicial
al producto, mientras que en los cilindros el reca-
lentamiento, si no nulo, es mucho menor.

Por 1ltimo, las muelas no separan el germen, sino
que le remuelen y mezclan con la harina, no des-
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prenden el polvo y suciedades de la hendidura del
grano y exigen [recuentes picados y reparaciones
para que puedan seguir funcionando: en el sistema
de cilindros, por el contrario, los gérmenes y lag
suciedades son expulsadas y las reparaciones no son
tan frecuentes.

Pero si todas estas venlajas son ciertas, no lo es

menos que el sistema de cilindros resulta inaplicable
para instalaciones pequefias por el crecido nimero

de aparatos que exige: es también cierlo gue los
cilindros trabajan sélo por una arista, 4 diferencia de

las muelas que trabajan por todos sus puntos: sila
fundicion de los rodillos no esta bastante endurecida

y templada, sueltan un polvillo metilico que enne-
grece las harinas; y es igualmente cierto que aun en

las grandes fibricas, donde el sistema de cilindros

puede tener su completo desarrollo, son necesarios
algunos pares de muelas para completar la molta-
racién con el remolido de eabezuelas, salvados, etcé-

tera. Y aungue todos estos inconvenientes se com-
pensan con el mayor rendimiento y la mejor calidad
del articulo obtenido, suelen ser causa de que el =

sistema de cilindros no se haya desarrollado aun en
la medida de lo debido, no faltando quien se incline
4 los sistemas mixtos de que enseguida tralaremos,
creyendo asi reunir las-ventajas de todos los proce=

dimientos y obtener el mismo 71 &4 72 por 100 de

harina buena que dan los cilindros en lugar del 66 al
68 por 100 que daba la molienda baja en piedras.

7. Otros sistemas de molienda: molinos de
muelas metalicas: pulverizadores: proyecto-

res. Sistemas mixtos: de molienda gradunal con
muelas: de muelas y cilindros combinados:
de muelas y pulverizadores: de oilindros ¥

desagregadores: consejos utiles al molinero.

El deseo de reunir las ventajas del sistema de pie=
dras con el de cilindros de fundicién, ha originado 108

molinos de muelas de acero, entre los cuales el mas =

propagado y conocido es el de Schweilzer. Consta
(fig. 50) de dos planchas ¢ platos conicos de ui

i

ala
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rayado andlogo al de las piedras, pero menos pro-
fundo, y dispuestos como éstas uno encima de otro.
aunque con ejes independientes que giran merced a
las poleas P P’ en senlido inverso y 4 razén de 120
4 180 vueltas por minuto: el eje superior es hueco y
por él se introduce el
grano. El guoardapolvo
g g, que en la figura apa-
rece abierto, recoge la
harina, y el volante v que
esta cerca del suelo,
sirve para aproximar el
plato inferior al superior
y hacer la molienda mas
baja. El movimiento in-
verso de los dos discos y
el acertado esiriado de
los mismos es causa, se-
gin el inventor, de que
lus granos no se aplas- |
ten, desmenucen ni reca-
lienten, como en las pie- ¢
dras, sino que se estiran,
se desprende la harina
;le la corteza sin pulverizarla y salen los productos
rios.

Una instalacion Schweitzer neeesita varias magui-
nas como la descripta, pero de diferente rayado cada
una; llamanse reductores 4 las de estriado mas claro
que, generalmente, son lres 6 cuatro por las cuales
se hace pasar sucesivamente el grano; y converti-
dores & las ultimas y de estriado mas fino que ter-
minan por nuevos pases de molturaciéon. Hay otro
lipo de convertidor 6 desagregador, como lo llama
Schweitzer, que se diferencia de los anteriores en
fue el eje del plato inferior es hueco y por dentro de
¢l va el eje del plato superior, con lo cual se rebaja
algin tanto el peso y coste de los aparatos y se man-
tienen perfectamente equidistantes e¢n todos sus
puntos las planchas O disecos, evitando rozamienlos
de uno con otro.

8
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El molino Schweitzer necesita también renovar el
estriado de sus discos, y en cuanto 4 la fuerza que
requiere, viene 4 ser igual 4 la de un molino de pie-
dras. El coste es inferior en su conjunto al de un mo-
lino de eilindros, pero su trahajo es en calidad algo
peor.

Pulverizadores, desagregadores O trituradores. —El
subido precio de los molinos hasta ahora descriptos

v el mucho loeal que exigen con los consiguientes

gastos de fuerza motriz y transmisiones, hizo acoger

con alegria la aplicacién 4 la molienda del trigo de

algunos aparatos llamados pulverizadores, desagrega-

dores, disgregadores 6 trituradores, que ya se usahan

para pulverizar yeso, earbdn i otras materias ané-
logas, I

Redicense estos desagregadores 4 dos discos a y b,

como los representados en la figura 51, erizados de

barrotes verticales en sus caras internas, pero dis-

puestos en coronas con-

céntricas de forma que

S al girar los discos con un

i movimiento encontrado

. no se choquen los barro-
% ._ tes entre si. Encerrados

que tenga en su parte la-
teral y central £ una tol-

1 2 va (ue traiga el grano y
Kig, o1 puestos en movimiento
los platos O discos mer-

ced a los ejes que tienen, independientes entre si
pero en una misma linea recta, el trigo cae entre

ambos y por la serie de numerosos choques que sufre
contra los barrotes, los cuales le voltean y lanzan de
unos 4 otros, se desmenuza y cae en el fondo de la
caja, de donde es sacado al exterior por una manga
O tubo h A

Entre los desagregadores que sucintamente aca-
hamos de explicar, el deseripto y que ha servido de
Lipo para la construccién de los otros es debido 4
CGarr; sus diseos son verticales, de 1 & 1m 50 de did-

los discos en una caja ecc
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metro y se mueven con una veloeidad de 1,000 vuel-
tas por minuto.

Touya coloed luego los discos horizontalmente ha-
ciendo entrar el trigo por el centro del disco superior
como en los molinos de muelas é inmovilizo dicho
disco haciendo girar solamente el inferior.

Y Rose, en el afio 1900, presento en la Exposicion de
Paris un triturador, de barrotes también, pero cuya
inclinacién se puede graduar por grupos de a cinco
mediante palanquillas colocadas en el exterior del
aparato, consiguiéndose de esta manera, segiin afir-
ma el aultor, el mejor desprendimiento del salvado
para la clase de trigos de que se trate y la supresion
de tres 6 cuatro pasadas por los cilindros.

Fuerza es reconocer, sin embargo, que los des-
agregadores, disgregadores, pulverizadores 6 tritu-
radores de barrotes no se bastan para realizar una
molienda completa; dan de primera intencién un
50 por 100 de harina mas 6 menos fina, pero el resto
hay que molerlo con piedras 6 cilindros para apurar
el trigo.

Proyectores, — En cuanto & otros aparatos llamados
proyectores porque lanzan el grano contra un obs-
taculo fijo (generalmente una malla metalica), rom-
piendo la semilla con el choque y dejando pasar al
iravés de la malla la harina formada, son aparatos
tan imperfectos, al menos hasta ahora, que no pue-
den ser clasificados como sistema de molienda.

Ststemas miztos. — Las ventajas é inconvenientes
parciales que cada sistema de molienda ofrece, ha
hecho pensar en la adopcion de sistemas mixtos que
permitan reunir el mayor ntimero de ventajas y eli-
minar el mayor niimero de inconvenientes.

Por el pronto, los molinos de piedras han tratado
de reformar su primitivo procedimiento de molienda
baja 6 4 la gruesa, substituyéndole por un sistema
de molienda gradual andlogo al de los cilindros; en
lugar de moler el trigo de una sola vez con las
muelas muy juntas, se le muele en diferentes veces
acercando més cada vez las piedras. Con ello se ha
conseguide mejorar la clase de harina obtenida,
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aumentando la de superior calidad que se vende 4
mayor precio.

Pero aparte de este sistema de molienda llamada
econdmicu, reiterada, alta 6 & la francesa, (que se usa
hoy con preferencia 4 la integral, gruesa, boja 6 & ly
inglesa, los procedimientos mixtos consisten més
bien en el empleo alternativo de muelas, cilindros §
pulverizadores para el (ratamiento de un mismo
trigo.

Esf, por ejemplo, hay fabricas de harinas en que se
somele el grano 4 una molienda alta en piedras, el
producto grueso se tritura en cilindros de fundieitr
y los residuos en cilindros de porcelana: todavia
(que pasa por éstos sin convertirse en harina se
vuelve 4 remoler en las piedras, y los salvados
vacian por completo en los cilindros estriados.
este un sistema que permite obtener productos inme.
jorables y de gran beneficio. i

Otro sistema no menos recomendable es el di
muelas y desagregadores: aquéllas para quebrantar
el grano en molienda alta y éstos para desprender
la cascara que se vuelve & remoler y apurar en la
forma dicha; pero todavia es preferible el sistema
de cilindros y desagregadores tal cual le practican
Negel y Kaemp y altimamente Rose: en él los eilin-
dros aplastan el grano y separan sus gérmenes; el
desagregador sacude el salvado limpiandole de hai
na, de la cual se obtienen tres quintas partes de
harina superior (nfimeros 0 al 8 segiin las nue
nomenclaturas) y dos quintas partes de harina
(nimeros 8 !/, y 9).

También deben ecitarse como sislemas mixtos
de Huteau y Tixhon, que combinan muelas con ¢
dros y desagregadores y los de otros varios in
tores, cuyos aparatos necesitarian para su enw
raecion y deseripeién un espaeio de que no podem
disponer. ;

Goneluyamos diciendo que mientras dure la lut
enlre los cilindros y las muelas, el fabricante
dente hara bien en optar por un sistema mixto J
le permita 4 poco coste modificaciones ulteriores
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porque si bien, segiin ha dicho Grandwinnet, no
habra en lo porvenir molino que no tenga algunos
pares de cilindros, puede decirse también que las
muelas, sean de piedra 6 de fundicién, han de mere-
cer todavia por largo plazo preferente lugar para el
tratamiento de cierlas partes del grano de trigo.
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CAPITULO XI

1. Cernido de las harinas: cedazos: tornos de cerner;
enteladuras: cernederos centrifugos: plansichters. —
2. Apurado de las harinas: sasores de aireacion: sasores
eléetricos. — 3. Aprovechamiento de eabezuelas y salva-
dos: ecilindros de porcelana: maquinas cepilladoras,
4. Conservacion de las harinas: insectos que las atacan:
alteraciones que experimentan: enlriadores; mezeladg
res: ensacadores: saneadores de harinas: reglas para
conservacion en almacenes, — 5. Rendimiento en harin
por los diferentes sistemas de molienda y composiei
quimica de la harina obtenida. 1B

1. Cernido de las harinas: cedazos: tornos de
cerner: enteladuras: cernederos centrifugor
plansichters. Practicada la molienda por el sis
tema de piedras ¢ disgregadores, la harina que §
de las muelas 6 discos es una mezcla grosera de la
cubierla exterior del grano que por su mayor elasti-
cidad (como celulosa que es) no se pulveriza del todo,
presentindose en laminas 11 hojitas de diversos tama-
fios, y de la verdadera harina procedente del albumen
6 almendra del trigo. Aun esta tltima harina tampoce
se presenta igualmente pulverizada, pues mientra
la procedente de las capas interiores de la sem
aparece fina y mny blanea, se ird gradualme
obscureciendo, cada vez mas, en las capas exterio-
res, segun sabemos, formando lo que se llaman semo-
linas y sémolas. ¥

El arte del molinero se redujo, en un principio, &

oblener esla horina en rama (nombre con (ue s€
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designa 4 la mezcla supradicha), dando por termina-
das sus operaciones cuando el trigo se hallaba ma-
jado O quebrantado: lodavia se practica asi en los
molinos 4 maquila de que aun hay muchos en nues-
tra patria. Pero cuando se convino en desechar el
salvado para la alimentacion, cuando se vio el dife-
rente partido gue se podia sacar de las distintas
partes finas y gruesas de la harina en rama, caando
gse notd gue 4 costa de un pequeno esfuerzo era
dable obtener del trizo un rendimiento mucho ma-
yor gue por el método primitivo, y euando se oh-
serv0, por ultimo, que, depurado el gusto del consu-
midor, buseaba y pagaba & més alto precio una ha-
rina fina y limpia que otra tosca y manchada, el mo-
linero tuvo que complementar su arte clasificando v
separando sus productos, volviendo 4 trabajar los
inferiores para convertirlos en superiores, arran-
cando, en una palabra, al trigo todos sus elementos
(tiles sin consentir que se desperdiciasen 6 queda-
sen sin aprovechamiento los que antes iban adheri-
dos 4 la corteza.

La clasificacion 6 separacion de los produclos se
obtiene por medio de los cernederos y de los saso-
res: aquellos clasifican por el tamano y éstos por la
densidad de las particulas mezecladas.

Cernederos y sasores tienen que ser hoy aplicados
i todo sistema de molienda: la diferencia estriba en
(que, en la molienda gradual, al salir el grano 6 la
harina de cada aparato, es clasificado, pasando al
signiente artefacto los productos que han de traba-
jarse mas: mientras que en la molienda a la gruesa,
el trizo se muele de una vez y la clasificacion y sepa-
racion de las harinas se hace de una vez tamhién.
De esle segundo modo se acaba anles, pero se saca
menos harina y peor.

El primer cernedero gue se le ocurrié al hombre
fué el cedazo 6 tamiz, aro 6 cilindro de madera
(fig. 52) en una de cuyas bases se fij6 una tela clara,
sobre la cual se echaba la harina en rama § mez-
clada: moviendo el cedazo convenientemente, todas
las partes de la harina se iba poniendo en contacto
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con la lela, pasando 4 través de sus mallas las mads
finas y quedando en el cedazo las mds gruesas; y te-
niendo una serie de cedazos en que las telas fuesen
sncesivamente mds claras 6 mis espesas, desde el

nerse una serie de harinas desiguales clasificads
por su tamafo y separadas en absolulo de las grue.
sas hojas de salvado que no pudieran pasar por las
mallas.

Los cedazos tienen, empero, dos graves inconve
nientes; son muy pesados y tardos en su manej
hacen perder ademds mncha harina por el espolvo-
reo: entonees se idearon los cernederos 6 tornos d
cerner formados por una mange cilindrica 6 prismi
tiea, como la que se ve en la figura 53, v constitnid

Fig. &8

por seis 6 mis listones de madera con travesaiios de
lo mismo, sostenidos aquéllos por radios interiores
O tensores que se apoyan en un eje comiin alrededs
del euyl puede girar la manga: las caras @ ochavas

4



MANUALES SOLER 124

de ésta (si es prismética) 6 la superficie exterior, en
general, se revisten con telus de seda 6 metdlicas, cuya
malla es mas 0 menos espesa, segin el tejido de la
misma. Coloease, enseguida, la manga dentro de una
caja (fig. 54), en cuyos costados laterales hay cojine-
tes donde vienen A4 apoyarse las extremidades del
eje, al que se comunica movimiento giratorio por las
poleas A A marcadas en la figura; la harina en rama
se conduce medianle un tubo y por el costado B al

Fig. 54

interior de la manga del torno (que gira con una velo-
cidad de 30 vueltas por minulo, y la parte mais fina de
la harina pasa al través de la tela eayendo en el
fondo de la caja de donde se recoge por las porte-
zuelas D D, quedando las partes mias gruesas ésah
vados, cabeznelas, sémolas gordas, etc,) dentro de la
manga, de donde se extraen cuando eonvenga, i
mano 6 automdéticamente para llevarla & otros apa-
ratos de apurado, Las rejillas K E £ E, de tela meti-
lica muy tupida, sirven para vigilar la marcha del
torno y facilitar su servicio.

La figura 55 representa el interior de otro cerne-
dero, quitadas las enteladuras para que se vea
mejor.

En los tornos de cerner, el uso eontinuado de la
manga hace que se enfrape, esto es, que las mallas
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de su enteladura se atasquen con la harina cernida
hasta el punto de no dejar pasar ya mas. Para retar-
dar en lo posible tal inconveniente, evilando fre-
cuentes desmontes de la manga 6 renovacion de sus
telas, se utilizan procedimientos varios; unas veces
se articulan en el eje vastagos con tacos 0 mazos que
golpean suavemente la tela haciendo que se des-
prenda la barvina en ella depositada; olras veces los

tacos & malracas son exteriores 4 las mangas; en

ncasiones, los rayos tensores tienen engargantados
bolas gue se deslizan por ellos, cayendo vertical-

mente 4 golpe sobre los travesafios y produciendo
una conmoecion gque hace saltar la harina detenida;
hay, finalmente, cernederos con cepillos que barren
continuamente las telas, impidiendo se formen en
ellas deposilos.

Respecto 4 las telas con que han de recubrirse las
mangas 6 carcasas, hay que decir también algunas

palabras, Por regla general se fabrican de seda,

pues aunque las metalicas pueden hacerse hoy tan
tupidas como se quiera, y para el cernido de salva-|

dos, cabezuelas y harinas inferiores dan un resnl-
tado mucho mejor (porque el alambre limpia entera=
mente de harina siendo su duracién mayor y €l
precio inferior al de la seda), la colocacién en 108

tornos es més dificil y exige cantidad considerable

de tachuelas gue destrozan la armadura, mientras

que en las telas de seda basta coserlas por Sus

a—
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orillas reforzando las costuras con cintas y tender la
enteladura bien lirante sobre la carcasa sujetédndola
con puntas pequefnas.

«Pero mds que en la materia de que estén hechas
las telas, hay que fijarse en el tejido 6 malla de las
mismas, pues de su espesor depende principalmente
el resultado del cernido; y aunque claro es (ue en
esta materia no hay Iimite tedrico, puesto que, dada
la infinita divisibilidad de la materia, cabe estar
apurando la molienda todo lo que se quiera, como el
gasto que trabajo tan conlinuado ocasionaria seria
muy grande, y como el objeto gque se persigue es
simplemente separar las materias no asimilables,
obteniendo harinas blaneas v de buen aspecto, impo-
nese forzosamente en la practica un limite 4 la sepa-
racion, segun la clase de productos que principal-
mente aspira a obtener ¢l molinero.

Hoy se fabrican cuatro clases de telas eon varios
numeros cada una. Las telas de Zurich son blancas,
con la urdimbre en hilos sencillos y la trama en
hilos dobles; comprende 17 niimeros, que se diferen-
eian por los hilos en pulgada lineal, Las telas fran-
cesas O de Parls son generalmente amarillas con la
nrdimbre lisa y, en la trama, alternando hilo liso con
hilo doble; comprenden 24 nimeros, que se diferen-
cian tambhién por los hilos que tienen en pulgada.
Las telas tnglesas con un hilo toreido por tres lisos de
trama y las telas lisas llamadas asi porque lodos sus
hilos son sencillos, se usan menos en Espafa que
las dos clases anteriores, pero no dejan de tener
aplicacion las lisas de numeros superiores y las
inglesas de nimeros intermedios.

De estas telas se suelen coloear en las mangas de
los tornos 2 6 3 diferentes: asi es que para obtener
las harinas llamadas de primera clase se cosen las
telas que dan 150, 160 y 170 hilos por pulgada; para
las de segunda, las de 120, 130 y 140; para las de
tercera, las de 90, 100 y 110, y para las de cuarta,
las de 70, 75 y 80, reservindose todavia las de 180,
190 v 200 para lo que se llama la flor de la harina, y

las de 10 & 50 para la clasificacion de salvados y
moyuelos,
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Esta clasificacién comercial es, como se ve, pura=-
mente arbitraria: en las fibricas establecidas con
arreglo 4 los nuevos sistemas de molienda en que la
tamizacién de los productos es continua v muy gra-
duada, suelen establecerse muchas mas clases de
harina que se distingnuen en el mercado con niimeros,

marcas v nombres especiales: serfa muy larga y

siempre incompleta una lista de las especialidades

que cada fabriea produce, para gue intentemos
siquiera formarla, pero no dejaremos de indicar que

cuanta mas harina de primera se obtiene hoy en un
cernido, se entiende que estd mds aprovechado el
trigo, tendiendo pues los esfuerzos 4 limpiar las
harinas inferiores y los salvados para obtener un
mayor contingente de harina superior.

Los tornos ¢ méquinas de cerner, cuya sucinta
deseripeidn hemos hecho, no satisfacen por completo

las exigencias de una buena elaboraciin; trabajan

despacio, necesitan ser bastanle grandes (I melro
de didmelro por 5 de larzo cnando menos) para que

todas las partes de la harina se pongan en contacto
con la tela; exigen grande espacio y no son aplicables

4 los sistemas modernos de molienda: tales inconve-
nientes hicieron idear varias modificaciones, como
la de inclinar las mangas para que la harina corriese
mejor, imprimirles movimiento de vaivén al par que
el giratorio, colocarlos verticalmente, afadirles hé-
lices y eangilones, ete.: pero 4 pesar de estas mejo-
ras tuvieron que ceder el puesto 4 los cernederos
centrifugos.

El cernedero centrifugo difiere esencialmente del
antiguo torno en que sobre su eje se arliculan varias
aspas 6 hatidores de metal con dientes de madera
euya forma de cufia sirve para deshacer los grumos
de harina, volteando ademas 4 ésta y proyectindola
contra la tela. Llevan las aspas una velocidad de
200 4 300 wueltas por minuto, y. merced al trabajo
que efectiian, el producto se cierne méas deprisa, el
salvado queda en suspension por la graduada eo-
rriente de aire que se produce y la harina impulsada
constantemente no se detiene ni se aglomera. Asi ha

(RSTE
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podido reducirse el aparato 4 la mitad de la longitud
y obtener doble efecto (til que con los antiguos
tornos.

Todavia se han mejorado més los cernederos cen-
trifugos con los elevadores oscilantes de Smith que
mantienen el contacto de la harina con toda la super-
ficie de la tela, evitando que la acecién de la grave-
dad la lleve constantemente & la parte inferior: vy,
ultimamente, una reaceion favorable 4 los antiguos
cedazos de mano y fundada en gue tornos y cernede-
ros centrifugos obligan 4 una parte del salvado a
desmenuzarse y 4 pasar por las telas, ha creado los
plansichiers, de los cuales uno de los mis sencillos
es el modelo Bunge, que consta de varios cedazos
superpuestos, cada uno con su tela, su fondo recep-
Lor de los productos eernidos y su platillo de distri-
bueion para reparticlos en el siguiente, Los plan-
sichters han funcionado, al parecer con éxito, en la
ultima Exposicion de Paris, y se recomiendan por el
poco espacio superficial gne ocupan, pues estan
suspendidos del techo.

En todo aparato para cerner conviene que la ha-
rina antes de entrar en él pase por un recipiente
generalmenle metalico con mallas gruesas, que se-
paren los eclavos, trozos de cuerda, grumos, chinas
¥ olros cuerpos que a lo mejor se interponen durante
¢l eurso de la fabricacion y que serian causa de que
se rompieran las delicadas telas de los cernederos.

2, Apurado de las harinas: sasores de airea-
cion: sasores eléctricos. La imposibilidad de se-
parar por el cernide las pequenas particulas de sal-
vado que por su misma pequefiez pasan por las
telas, aunque sean muy tupidas, acompafando a las
harinas, hizo pensar en lograr la separaecin valién-
dose de la menor densidad que tiene el salvado
respeclo 4 la harina 6 de la distinta polaridad eléc-
trica de ambos. Esto di6 origen 4 los sasores, que
podemos dividir, por tanto, en sasores de aireacion
y eléctricos.

Entre los sasores de aireacion es muy usado el



126 INDUSTRIAS ARTOLOGICAS

gasor Gabanes (figz. 56), formado por un marco de
madera con pequena inclinaeion sobre la horizontal
y con telas de diferente nimero (que se corresponden
con otras tantas cajas situadas por debajo, Vertida
sobre el cedazo por la tolva que aparece a la iz-
quierda de la figura, la harina que se ha de depurar
y puesto en marcha el aparato mediante las poleas
y correas que también se representan en el grabado,

Fig. 56

el cedazo Loma dos movimientos: uno de vaivén, que
hace deslizarse 4 los granulos por loda la superficie

que forman las telas cosidas, y olro de ascenso ¥
descenso, que coloca el salvado arriba y la harvina
debajo, 4 lo cual contribuye poderosamente una co-
rriente de aire que produeida por ventiladores ¥
alravesando la tela de abajo para arriba, mantiene
en suspension las particulas mas ligeras, sin poder
retener las farindceas que son mas pesadas y las

cuales al llegar 4 la seccién de tela por cuyas mallas:

pueden pasar, caen en la caja correspondiente, de
donde se sacan por unas puertecillas inferiores. En
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lugar de telas pueden ponerse en los sasores pieles
‘agujereadas como se representan en la figura 57: y
tanto en un caso como en otro, se agregan cepillos
como en los tornos para que limpien los mallas v
agujeros conservindolos completamente libres y dis-
puestos para el paso de la harina.

-t - i‘.
b W1 W T -~

Andlogos al sasor Cabanes son los demds sasores
como ¢l americano (fig. 58), ¢l Chevallier, el Millard,
el Regina, el Bithlmann y otros muchos que pudieran
citarse, pero en cuya desecripeidn no enlramos por-

Fig. &8

que los detalles de que el sasor sea 6 no ecubierto,
(ue tenga cedazo sencillo 6 doble, que haya una 0
mas hnnzauonﬂs que actien simplemente por ven-
tilador ¢ por fuer 74 cenlrifuga, ete., aunque dignos
de tenerse en cuenta en un fratado mas extenso no
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pueden hallar sitio en otro elemental. Citaremos,
pues, para concluir este punto el sasor Haggenma-
cher, muy usado en Alemania y Austria, caja trian-

gular con einco series de tablas inclinadas, por entre

las cuales cae la harina somelida 4 continuas co-

rrientes de aire en sentido inverso, que van limpidn-

dola y clasificdndola.

El sasor eléclrico invenlado por Siemens, perfee=
cionado por Smith y Osborne, consta de un tamiz or-
dinario sobre el cual hay ocho c¢ilindros de eaucho
vuleanizado poco separados de la tela, y los cuales o
giran frotindose con unas pieles de carnero situadas |
en la parte superior. yertida la harina sobre la tel:
tocanla los cilindros electrizados por el frote y a.tra:eﬁ
las partes ligeras, dejando pasar por el tamiz las pe.
sadas. Un sistema de eepillos limpia los cilindros
cada vuella.

Los sasores de aireacion sirven, no solamente pal
sepurar los salvados de la harina, sino para clasifi:
car las sémolas, po
lo gque en las mo-
dernas fdbricas mo-
lineras se sometea
ellos el producto de
cada triturador..

3. Aprovecha-
miento de cabe-
zuelas y salva-
dos: cilindros de
porcelana: cepi-
lladoras de sa
vado. Para apro-
vechar la parte
farindcea de las ¢
bezuelas se usan
los molinos de por-
celana (fig. 59), que
constan de dos
més cilindros de
hierro, revestidos
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de una capa de porcelana y encerrados dentro de una
caja que se alimenta con una tolva donde se hallan
las cabezuelas; al pasar dstas entre los dos cilindros,
cuya velocidad y aproximacion puede graduarse, se
guebrantan, pero sin desmenu-
zar el salvado, por lo cual se
separa facilmente éste me-
diante un cernido subsiguiente,
aprovechandose la harina que,
4 no ser de este modo, hubiese
sido desechada con aquél.
Finalmente, para acabar de
arrancar al salvado la pequefa
cantidad de harina que todavia
pudiera llevar adherida, isanse
las macquinas eepilladoras, en-
tre las cuales tomamos como
ejemplo la verlical (fig. 60), re-
ducida 4 un fuerte cepillo ed-
nico ¢ eilindrieo de cerdas rigi-
das que gira con la velocidad
de trescientas vueltas por mi-
nuto dentro de otro cilindro de
tela metdlica y de malla mas 6
menos fina, segin la clase de
harina que deseemos oblener,
hallindose ambos ¢ilindros en-
cerrados dentro de un ler-
cero B que se apoya sobre una
plataforma con tres conductos, dos de los enales EE se
comunican con el espacio annlar comprendido entre
el cilindro exterior y el de tela metdlica, sacando de
allf la harina, mientras el tercer conduecto € que co-
rresponde al interior del cilindro de malla saca de
ésle, v ya limpio, el salvado que se introdujo por A.
La polea P sirve para poner.en movimiento el cepi-
llo de la méquina, y el volante I} para aumenlar 6
disminuir la presion de dicho cepillo sobre la tela
metdlica, frotando fuertemente el salvado contra las
paredes de ésta, que deja pasar 4 su través la ha-
rina impidiendo el paso 4 las particulas de salvado.

9
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4. Conservacion de las harinas: insectos que
las atacan: alteraciomes gue experimentan:
enfriadores: mezcladores: ensacadores: sanea-
dores de harinas: reglas para su conservaciéon
en almacenes, La conservacion de las harinas es
mds dificil que la de los Irigos, porque en éstos el
grano tiene su envuelta natural y protectora gue le
defiende, hasla cierto punto, de los microorganismaos
é insectos que le atacan: en las harinas no hay de-
fensa natural alguna, y antes pudiera decirse que
Ilevan en si mismas un germen de destruceién, la

humedad, sobre todo cuando proceden de trigos que
han sido. mojados previamenle para su molienda:

pero aun en las procedentes de frigos secos, la hi-
groscopicidad de la harina es tal que enseguida ab-
sorbe el agua de la atmésfera y con tal motivo el
gluten se altera, el almidén se hace engrudo, la ha-
rina se convierte en una pasta dura que hay que tri-
turar 6 moler de nuevo, y, lo que es peor, la fermen-
tacion se presenta, el producto se llena de moho &
verdin, y la harina adquiere un sabor acre y picante
que la hace inntil para la panificacion,

No son, pues, aqui los insectos, como en el trigo,
los enemigos més perjudiciales: los hay temibles
como la mita (acorus farine, L.) del orden de los dp-
teros; como el gusano 6 gorgojo de la harina (fenebrio

molitor/, del orden de los coledpleros; como el blapsa

(blaps mortisage, F.), también del mismo orden y co-
nocido asimismo con el nombre de cucaracha moli-
nera: pero los destrozos de estos animales son méas
facilmente evitables y desde luego de menores con-
secuencias que los de las larvas de la calandra gro-
narie y los de la tinez y alucita ya descriptos.

Para combatir la humedad, que es el enemigo ma=

yor, no hay otro remedio que venlilar con frecuencia

las harinas, airedndolas con ventiladores y mezclado-
res, desecdndolas con saneadores 6 estufas, teniendo
presentes ciertas reglas para su conservacion en
almacenes.

Entre los ventiladores el mds sencillo es el mezcla-

dor de paletas, llamado asi porque también sirve
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para mezelar las diferentes clases de harinas que
produce un torno, un sasor 1 otro aparalo de mo-
lienda: consta de una tolva donde se vierte la harina,
la cual pasa por dos eedazos que retienen los grnmos
y cuerpos extrafios, siendo después fuertemente ba-
tida por uno 6 dos agita-
dores de paletas 6 vari-
llas que mueve un pinon
o manubrio eayendo lue-
go en un saco donde se
envasa (lig. 61): para fa-
cilitar la operacion del
ensacado, hay correas
ensacadoras c¢on una pa-
langueta 6 llave que su-
jeta el saco mientras se
llena.

También se han ideado
refrescadores 6 enfriado-
res, que son largos con-
ductos dentro de los eua-
les gira nna rosca 6
hélice, arrastrando la ha-
rina que se vierte por un
extremo y se recoge por
el olro: pero tanto este
sistema como el ameri-
cano de tubos concéntri-
cos que toman la harina
por el interior v la dejan
caer por el exterior son
embarazosos y caros, y
producen grandes pérdidas de harina que queda
adherida 4 las paredes en tan largos trayectos.

En los saneadores 0 estufas se someten las harinas
4 la desecacion: tal pasa en el aparato Touaillon,
conslitnido por einco platos superpuestos de doble
fondo que se caldean interiormente con vapor de
agua: se echa la harina por el centro de la superficie
superior del plato mds alto, de donde es barrida
hacia la circunferencia por unos cepillos, cayendo en

Fig, 6l
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el plato inferior: aqui es barrida hacia el centro y
cae en el siguiente y asi hasta el Gltimo donde se
recoge: pero las estufas tienen el inconveniente de
que, 6 son demasiado aclivas y alteran las harinas,
6 no llegan, por el contrario, 4 temperaturas sufi-
clentemente altas para desalojar el agua interpuesta:
en la estufa Touaillon, el primer plato se caldea &
40°, el segundo 4 50° el tercero 4 60°% el cuarto & 707,
y el quinto & 80°, temperatura que no se puede exce-
der para no coagnlar el gluten: y todavia serfa me-
jor no pasar de 60 & 70°.

Asi como es preferible tener el lrigo suello 4 con-
servarle en sacos, en las harinas pasa lo contrario,
porque livadas por el suelo se ensuciarian y absor-
berfan toda clase .de impurezas: hay que desechar,
pues, este sistema que en algunas partes se usa, asi
como el de guardar las harinas sin cerner 0 en rama,
porque el salvado eoniribuye poderosamente a su
méis pronta fermentacién. Los sacos tienen, sin em-
bargo, el inconveniente de dejarlas que se saturen
de la humedad atmosférica, de la del piso 6 de la de
los muros sobre que se apoyan: para evitar lo cual
se han recomendado sacos impermeables que se
pueden hacer & poco coste empapandolos, primero;
en una disolucién acuosa de jabon al 20 por 100 y
luego en olra de caparrosa azul del mismo titulo:
ereemos, sin embargo, preferible 4 este proeedi=
mienlo que pone en contacto de la harina substan-
cias L6xicas como los dlcalis del jabon y el sulfato de
cobre de la caparrosa, sumergir los sacos en engrudo
muy elaro hecho con la misma harina y usarlos des-
pués de secos, con lo cual quedan tapizados por una
ligera costra que basta para impedir el acceso del
agua.

Con preferencia 4 los sacos se recomienda el uso
de toneles de madera bien cerrados donde se colo=
can las harinas muy prensadas, y claro es gue esle
procedimiento seria el mejor si no fuese el més earo:
desgraciadamente, tanto en sacos como en loneles,
la conservacidn por largo tiempo no es segura, Sili=
gularmente en épocas de grandes calores, que pro=

—_rr ]

R S
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ducen la fermentacion de la parte interior de la ha-
rina, la eual se propaga & la periferia si no se tiene
cuidado de praclicar agujeros 6 establecer tubos que
atraviesen de una 4 olra parte el envase para que el
aire circule y la harina se refresgue.

Los almacenes de harina deben ser, por lo lanto,
muy secos y venlilados, colocdndose en ellos los
sacos separados y sobre tarimas para que el aire
circule: nunca se deben apilar los sacus y se ha de
tener cuidado de examinarlos con frecuencia para
ver si aumenta su temperatura interior, A los alma-
cenes en camaras 0 salas pueden ser preferibles los
silos si estdn muy secos, y si se toma la precaucion
de meter la harina en vasos 0 orzas mejor que en
sacos. En cuanto al sistema de graneros moviles, de
tanta aplicacién tratindose de los trigos, no son re-
comendables respecto d las harinas, que sufririan
pérdidas considerables con la trepidacion y el mo-
vimiento.

Las harinas averiadas por sus malas condiciones
de eonservacion pueden regenerarse algunas veces
cerniéndolas y sometiéndolas 4 una temperatura de
70°, con lo cual si el pan que resulta de ellas no es
tan bueno, es por lo menos tan sano como si no hu-
biese sufrido alteracion.

5. Rendimiento en harinas por los diferentes
sistemas de molienda y composiciéon gquimica
de la harina obtemida. Para terminar la parte de
esle Manual dedicada 4 molinerfa, creemos conve-
niente dar un eslado comparalivo del producido en
harina por los principales sistemas de molienda y
para una misma clase de trigos.

A tal fin, y prescindiendo de los datos siempre sos-
pechosos de fabricantes ¢ invenlores, alentos, como
es natural, 4 ensalzar lo propio y denigrar lo ajeno,
nos atendremos 4 experiencias originales que podrian
adolecer de error, pero nunca de falta de imparciali-
dad, v que pueden exponerse de esta manera:

Escogido un trigo candeal de clase mediana cuyo
coste y peso fueron de 20 pesetas y 70 kilogramcs
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por heetolitro, se determin6 su composicion centesi-
mal, que era en nimeros redondos de 13 de agua,
9 de substancias minerales, 2 de celulosa, 16 de glu-
ten y substancias azoadas solubles, y 67 de almidén
y compuestos hidrocarbonados: se le sometié 4 la
limpia, en la cual perdié el 3 por 100 de su peso, yse
le molturé en cuatro porciones dislintas de 4 100 hee-
tolitros cada una, por un mclino de piedras, otro de
cilindros, un pulverizador y un molino de’ muelas
metdlicas,

En el molino de piedras se le sometid 4 mo!lenda- -3

alta: comenzo por absorber 5 por 100 de agua enel
remojado y di6, después de los repasados y remaoli-
dos consiguientes:

Harina de flor . . . 30 por 100.
ST G S e el o | R
= dedr’, . oo B =
— Sha3t e A o e o —
—ege AN ik 1 —

Salvados y mcyuelos SR L

BErHIdn o S S e 3 —

Total. s L)

turd en seco, haeciéndola pasar diez veees por cilin-
dros de hierro y otras diez por cilindros de porcelana,
resultando en ntimeros redondos: T

Harinadeflor . . . . . 36 por 100.
= et el sl o d =
— el L e by —
— A3t s wsuiean 25 —
= dedt e S isiE e —

Salvados y moyuelos, . . -21 —_

Perdida o vo voabie sian e ds e

Untal, —=ar == 2100

La parte de trigo destinala al pulverizador ¢ de
agregador se moj6 también, como la trabajada po:
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las muelas, absorbiendo el mismo 5 por 100 de agua
y dando después del oportuno apurado:

Harinadeflor . . . . , 27 por100.
e S e e -
— de 2t . " i
— ded* . .
— ded4* ., .
Salvados y moyuelos.
Pérdida . . .

Botal e,

1

2| wBetun

La parte de trigo destinada al molino de muelas
metalicas did estos productos:

Harina de flor . . . .29 por 100.

—asdeto Sy FRRE LI

= adenkiae s R : 1. =

E s Gl TR . - 30 —

—: de4* ., ; : 2 —
Salvados y moyuelos. 23 —
Perdida s SIThnRSacir s st 4 —

Total. . . . 100

El coste de la molienda por el primer sistema, in-
cluyendo combustible, aceite, jornales y acarreos,
fué de 25 pesetas los 100 hectolitros, en el se-
gundo 27, en el tercero 22, en el cuarto 26, y, dedu-
ciendo el valor de los aprovechamientos (aechadu-
ras, moyuelos, salvados y demas desperdicios) &
razon de 11 pesetas los 100 kilogramos por Lér-
mino medio, resulto el precio del quintal métrico de
harina:

En el molino de piedras 4 . . . . 3316 pesetas.

— — decilindrosda. . . . 3334

— — dedesagregadora . . 3359 —

— —  de muelas metalicasd. 3350 —

pero como el molino de ecilindros da mayor cantidad
de harinas superiores que, por lo tanto, se ven-
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den 4 mejor precio, la ventaja econdmica quedd &
favor de él. '
Preciso es decir que en un ensayo aislado resulta
siempre algo recargado el coste sobre la fabricacién
normal, y como tampoco se ha tenido en cuenta en
las cifras anteriores el gasto de instalacién y entre-
tenimiento de cada sistema, la balanza hay que in-
clinarla algo en favor de los pulverizadores 6 des-
agregadores; pero, de todos modos, puede asegurarse
que en calidad y beneficio ocupan el primer lugar
los cilindros, siguen casi préoximas las piedras traba-
jando en molienda alta, conlinian 4 bastante distan-

cia las muelas metalicas y eierran la marcha los

desagregadores auxiliados por cilindros ¢ piedras,
en todo caso. : b,
La harina oblenida en las piedras y pulverizadores

da bastante mas agua que la procedente de los ei-

lindros, ecircunstancia que hay que tener en cuenta

en favor de éstos por el mayor rendimiento en pan: '

como término medio, de la harina obtenida se saco la :
siguiente composicion media:

Almidén . . . ARSI ) e S L
E ST Lt AR 1o e R el 1 B
AU S G, by e ae AT
Dextrina ygoma . . . . 3 —
Albtimina y otras malerias

azoadas solubles P 3 —
RZACAT S arbiel = ut T it 3 —
[ I gl il 4 —
Materias minerales . . . 1 —

100

Total. .

.




PANADERIA

CAPITULO XII

1. Evoluecion de la panaderia: pan azimo y sin sazo-
nar: pan-pastel: descubrimiento del sazonado y la leva-
dura: pan fermentado. — 2. Ligera idea de la fermenta-
cion panéarica: condiciones que necesita para producirse:
naturaleza y aceion del fermento: reacciones quimicas:
necesidad de regunlarlas: teoria condensada de la panifi-
eacion, — 3. Capitulos principales del arte de la panade-
ria: reconocimiento de harinas: preparacion de levadu-
ras: amasado de la pasta: eochura del pan.

1. Evolucién de la panaderia: pan azimo y
sin sazonar: pan-pastel: descubrimiento del
sazonado y la levadura: pan fermentado. Nos
vamos acercando paso lras paso al objeto final de
nuestra tarea.

Si el trigo se siembra es para molerle; si el trigo
se muele es para obtener harina: si el trigo se con-
vierte en harina es para hacer pan con ella. A la
triticultura sigue la molineria, y 4 la molineria tiene
que seguir la panaderia & panificacion.

Pan quiere decir fodo alimento, es decir, el ali-
mento universal, porque es el que puede sustituir &
todos los otros; pero este pan que con tanto gusto
comemos, debhid ser en un principio una masa poco
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apetitosa. Hecha una pasta con la harina y conel
agua, desecada 6 tostada en unas piedras calientes
é ingerida sin mds preparacion, serian necesarios
estomagos de la edad del bronce para admitir una
cosa insipida y pesada que daria harto que hacer al
aparato digestivo. =1

Sélo 4 fuerza de afiadirle azicar (1 olras malerias
sacarinas y grasientas, como hoy hace el pasteler
podria ser tolerable un articulo desprovisto de atrae-
tivos propios, por lo que es de pensar que hubo un;
época en que el pan era alimento de ricos, es
veldado al pobre que no podia alimentarse con p:
teles.

Pero como hay una providencia para todas la
cosas, indudablemente esta providencia sugirid
algiin pobre la idea de sazonar con un poco de sal
(maleria abundante y barata) la pasla de agua y ha
rina que formaba el pan, con lo cual tomé ya mej
gusto; y sugirid, sin doda, a4 otro pobre la idea
aprovechar un poco de pasta ya avinagrada que
quedara del dia anterior para hacer el pan del
siguiente, .

Y grande debid ser su sorpresa y no menor su
alegria al ver que con esta adicion, en lugar de em:
peorarse el produclo; salfa un gustosisimo pan
ponjoso, levantado, de digestién féeil y de poders
efecto nutritivo.

Los pobres habian tomado la revancha, y los ric
hartos de pasteles v de pan dzimo, principiar
comer el pan del pobre, sipido, sano y con levad

Porque la diferencia principal entre los dos pa
esiribaba sencillamente en que en el primero
entraba mas que harina y agua (pan dcimo),
pasta no se levantaba por el calor, mientras qui
el segundo la interposicion de la masa agria,
cual se llamoé levadura porque haefa levantar el
le esponjaba, le ahuecaba y le haecia perfectam
digestible y asimilable.

iQué tenfa, pues, esa levadura para producir tale
efectos? N

Muchos siglos han tardado los hombres en
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cuenta de ello, y aun hoy todavia el misterio no esté
descubierto en la plenitud de sus detalles: pero ya
sabe todo el mundo que si el pan adguiere sus exce-
lentes cualidades con la adicidén de levadura, es
porque, merced & ella, sufre una fermentacién que
es la que en (uimica se designa con el nombre de
aleohdlica 6 pandrica,

2. Ligera idea de la fermentacién panérieca:
condiciones que necesita para producirse: na-
turaleza y accién del fermento: reacciones
guimicas: necesidad de regularlas: teoria con-
densada de la panificacion. No hemos de entrar
4 explicar la teoria de la fermentacion, asunto que
corresponde de lleno 4 la quimica orgénica; pero si
hay que recordar que, segiin la doetrina hoy eo-
rriente, esporulos, gérmenes, microorganismos (que
flotan en el aire, que existen en el agua 6 que se
alberzan en cuerpos O malerias solidas prenden 6
arraigan en determinadas substancias, dichas fer-
menlescibles, (que las prestan abonado campo para
su desarrollo y evolucién ulterior. Esos microorga-
nismos o fermentos visibles solo al mieroscopio, sem-
brados en una materia orgdnica apropiada, hacen en
ella lo que el grano de trigo sembrado en la tierra:
absorben su humedad, chupan sus jugos, descom-
ponen sus elementos, se apropian los que les son
utiles y producen, por tanto, una serie de reacciones
quimicas de las que resultan cuerpos nuevos que
anles no existian y desaparecen otros anles exis-
tentes,

Para cuamplirse semejantes alleraciones, cinco
condiciones fundamentales son precisas: que haya
fermento, es deeir, semilla; que haya substancia fer-
mentescible 6 suelo que le ofrezca al fermento los
elementos necesarios para su desarrollo; que haya
ague 6 humedad, porque sin ella las descomposicio-
nes no se efectnan, 4 falta de disolvente; (ue haya
aire, no solo porque éste suele traer el fermento,
sino porque sin oxigeno el fermento gueda inactivo;
Y que haya cierta femperatura, variable para cada
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fermentacidon, porque se ha ohservado que, rebasa-
dos determinados limites, el fermento se destruye 6
la fermentacién se paraliza.

Recordados estos precedentes indispensables,
agreguemos ahora que hay un microorganismo del
gdnero Suearomyces, especie Sacaromyces minor que
tiene especial predileceién por las materias amild-
ceas y azucaradas, entre ellas la harina de trigo,
pues basta dejar ésta con un poco de agua por es-.
pacio de 48 horas para que se declare una fermen-
tacion bien manifiesta, cuyos resultados importa .
poner a la vista.

Lo primero que se nola en esa masa abandonada
4 si misma es el aumento de volumen: y si se exa-
mina interiormente se ve que se ha llenado de ojos
i oquedades que demuestran la produceién de un
gas: al mismo tiempo, si se hace una serie de anali- -
sis rigurosamente metodizados se ve que la glucosa
primitiva del grano desaparece, despu¢s desaparece
la dextrina y vuelve 4 aparecer la glucosa: luego
parte del almidén se convierte en dextrina que 4 su
vez pasa 4 glucosa, y mientras mis se va descompo-
niendo esta tltima, mas aumenta el volumen de la
masa y las proporciones del gas desprendido, gque no
es sino acido carbdnico, segin puede comprobarse
por sencillos medios.

Parece, pues, que la acecion del fermento se reduce
4 hacer aziear y descomponerla en dcido carbénico
y aleohol, habiendo llegado algunos quimicos 4 for- |
mular la reaceion de este modo:

Gig Hyg Oy 4+ Hy, 0 = 400y + 4£CiHs0

glucosa agua acldo carbdnico aleahol

Quimicos modernos como Desclaux niegan la pro-
duceién del aleohol y dicen que la fermentacion pa-
nirica no es alcohdlica: otros quimicos, como Ber-
thelot y Schulzenberg, afirman que sin necesidad de
aceion vilal puede producirse el desdoblamiento de
la molécula azucarada: hay, por fin, autoridades
como Buchner vy Fernbach que dicen que no es €l
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microbio, sino una cimosa 6 subslancia seeretada por
él, la que produce la fermentacidn, limitindose el
sacaromyces a formar glicerina y decido sucinico;
pero todas estas cuestiones, que eostard mucho tra-
bajo dilucidar todavia, no destruyen el hecho funda-
mental de qgque por la presencia del fermento se
engendra deido earbénico, & expensas de la parte
azucarada y amilicea de la harina.

Y como esto basta para nuestro objelo, veamos las
consecuencias de esa produccion de acido ecarbdnico.

Si la masa gueda abandonada & si{ misma, los re-
sultados son lamentables: hien porque el sacaromy-
¢es sz convierte en olro organismo, el myecodermao
acefi; bien porque éste venga 4 la masa cuando la
encuentra muy eargada de aleohol, 6 bien sea por
una sobreoxidacion de este nltimo produeto, el al-
cohol se convierte en vinagre (la. masa se avinagra),
el gluten se disuelve en él, el dcido earbdnico ‘se
eseapa, nuevos espoérulos se presentan 6 el proceso
quimico sigue adelante forméndose gases nuevos
como el sullidrico y otres, y la fermentacién que co-
menzé por ser panarviea 6 alecohdlica y paso luego &
acélica, se convierte en pilrida y la masa se des-
compone con un ogr infecto, teniendo que tirarla
sin aprovechamiento alguno.

Pero si se ha lenido el arte (que luego explicare-
mos) de conservar la fermentaeidn en su primer pe-
riodo, el gluten no se disuelve ni descompone, sino
que, como maleria tenaz y elastica que es, va espon-
jandose y alojando entre sus ojos el dcido ecarbdnico,
va convirtiéndose en una serie de tenues laminitas
que por su extrema division podrén ser alacables
por los jugos digestivos y va reteniendo los granulos
de almidon flotando en pequeiios estanques de agua
4 la enal impide que se marche. o

Y si entonces, cuando va se ha llegado al maxi-
mum de tensién interna que puede tener el glaten,
introducimos de repente la pasta fermentada en un
horno 6 local que tenga la temperatura de 200 &
300" la fermentaeion se suspenderd, porque & esa
lemperatura ya no es posible, pero los gases y el
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agua contenidos en la masa la esponjaran més al
distenderse 6 vaporizarse, haciéndola mas ligera toda-
via; los granulos de almiddn estallarin reduciéndose
también 4 hojas delgadisimas; los de la capa exterior
¥ sujefos 4 mayor lemperatura se convertirin en una
corteza de dextrina gque impediran ya bajar 4 la masa
cuando se enfrie y habremos obtenido un produeto
en que por la extrema divisién de sus elementos, la
saliva puede obrar haciendo soluble al almidén 5' la
pepsina del estomago haeiendo soluble el gluten,

He aqui, en las menores palabras posibles y del
modo mads elemental que nos ha sido dable, toda la
teoria de la panificacidn.

Ahora resla agregar que si las cosas pasasen rign=
rosamente como hemos supuesto v dejasemos a la
pasta de harina y agua que espontineamente fer-
mentase y se pusiese en punto para ser llevada al
horno, el 99 por 100 de las veces obtendriamos un
fr: acaso ademads de perder un largo tiempo de dura-
cion msagura casi siempre.

Siendo tan varios, en efecto, los lactores que con-
curren en la fermentacién, unas veces por demasiada

aclividad del fermento, olras por condiciones esp
ciales de la harina 6 materia fermentescible, ot
por mayor 6 menor hidratacion de la masa, ya par
mejor 6 peor aireacion de la misma, ya por influen-
cias de una temperatura propicia " conlraria, noes
seria imp{rihie regular la fermentacion, detenerl:
cuando ruisiéramos, acelerarla ¢ retardarla, tener
el pan & una hora fija en que el consumidor lo de-
mande. Y por eso, en lugar de una fermenlacion
espontinea y directa de toda la masa que se ha de
convertir en pan, es preferible introduaeir en ella una
poreién de masa fermentada ya 6 agregar un fer=
mento en corta cantidad para manejarle mejor, cui-
dando con adiciones sucesivas de ngua y harina de
ir propagando lentamente la fermentacion, domin:
dola siempre, para que no se nus precipite o se
retarde y condueiéndola por grados hasta gue
masa preparada pueda ser somelida & la coccidn,
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3. Capitulos principales del arte de la pana-
deria: reconocimiento de harinas: preparacién
de levaduras: amasado de la pasta: cochura del
pan. Ese lrozo de masa fermentada ya, 0 ese fer-
mento gue nos sirve para iniciar la fermentacion en
otra masa nueva y mis grande, es lo que se conoce
con-el nomhre de levadura, y el arte de prepararla,
de usarla y de conservarla es uno-de los capitulos
més importantes de la panaderia moderna,

Pero hay otro anterior y sin el cnal la mejor leva-
dura no puede dar buen pan; este otro eapitulo, este
otro arte es el de la buena eleccion de harina que
debe hacer el panadero; porgue no sélo hay que
cuidar del fermento, sino que es tanto 6 mas impor-
tante el estudio de 1a materia fermentescible.

Después de la eleceién de harinas, la cual supone
su reconocimiento, su anilisis, el descubrimiento de
las substancias que la impurifican y la adualteran; y
después del estudio detenido de las materias que
pueden servir de levadura, modo de emplearlas y
obtenerlas, sigue ya la tercera operacion de la pani-
ficacién 6 sea el amasado de la harina y la levadura,
incorporando d ellas el agna y el aire precisos para
Ia fermentacion y la sal gue ha de sazonar el produc-
to, é indicando las manipulaciones que son necesarias
para el proceso pandrico; contintiase después con el
afinado y hefiido de los panes que tienen que cortar-
se en determinadas porciones de la masa general,
dindoles forma y aspeclo exterior gque agraden dla
vista del que ha de comerlos, y hay que terminar con
la coccidn 6 cochura del pan, gue, como ya hemos
visto, es condicién indispensable para que pueda
utilizarse.

Con arreglo 4 este orden iremos exponiendo las
diferentes operaciones que el panadero realiza, re-
servando para el final algunas reglas sobre la conser-
vacién y reconocimiento del pan y algunas nolicias
sobre su produceion, clases y aplicaciones.
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CAPITULO XIII

1. Reconoeimiento de harinas: cireunstancias malti-
ples a que tiene que atender el panadero para hacer sn
eleceion, — 2. Analisis de las harinas: examen practico,
mecdnico y organoléptico. — 3. Investigacion quimiea y J|
consecuencias que de ella se deducen respecto 4 la
calidad de la harina. — 4. Examen micrografico y reco-

|
nocimiento de las adulteraciones y sofisticaciones, — 4
5. Aparatos sencillos que permiten al panadero reco-
nocer la ecalidad de una harinn sin saber Fisica ni
Quimiea: alenrometro: apreciador: gliadimetro: simi-
lametro.
ki

1. Reconocimiento de harinas: circunstan- ._"1
cias multiples 4 que tiene que atender el pana-
dero para hacer su eleccidon. El reconocimienlo Jj
de harinas, asunto que hace ochenta afios se resal-
via con cuatro reglas prdclicas como las que daba
Parmenlier en su excelenle Manual del perfecto ]
panadero, es hoy materia harto compleja, porgue 10s |
nuevos sistemas de molienda ofrecen con igual as-=
pecto de finura y blancura las diferentes harinas del
grano, y aun tratdndose de trigos distintos, las ex- =
quisiteces de la elaboracién y la inteligencia con que
se dirize el molturado, permiten sacar de trigos
inferiores harinas de mucha mejor visualidad y as=
pecto (que con el sistema de molienda & la gruesa S€
obtenfan antes de trigos de mejor calidad: la quimica
de la supercheria, por olra parte, adoba hoy com
sofisticaciones y adulteraciones los peores productos
Y, por si esto fuera poeo, hay ademds otros factores
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que obligan al panadero & dar la preferencia 4 esta
u otra clase de harina: quiérese, en efecto, en una
loealidad comer 4 toda costa pan blanco sin perca-
tarse de que no es la blancura la nota caracteristica
de las cualidades nutritivas del artfculo, porque la
blancura la da el almidon y no el gluten: quiérese en
otras, por el contrario, que el pan sepa 4 trigo y que
sea muy esponjoso y ligero, lo cual se consigue con
una rigqueza extraordinaria de gluten en la harina
empleada: quiere el panadero que la elaboracion le
sea lo mds Leneliciosa posible gastando poco en
jornales y sacando mucho pan de la harina elegida,
lo cual sblo se consigue cuando tiene escasa agua y
absorbe, por tanto, mucha al panificarse: quiere el
operario que la elabora que la pasta se trabaje con
poco esfuerzo, lo cual sélo se consigue con Llrigos
blandos y himedos, y quiere, por tltimo, el consu-
midor que el pan sea metido en harina para que con
menos gasto se mantenga una familia.

Y asi, 4 esle tenor, scn tan opuestas y enconlra-
das las aspiraciones, que el fabricante de pan para
conservar la parroquia y para hacer fruectifero el
negocio, necesita proceder con mucho acierto en la
eleceion de la primera maleria, dandose clara cuenta
de los prineipios que contiene y de las adulleraciones
de que haya sido objeto.

2. Analisis de las harinas: examen practico,
mecanico y organoléptico. Eslo no se puede
lograr tedricamente méas gue haciendo el andlisis de
las harinas y no el andlisis elemental, porque nada
le ensefiaria determinar las cantidades ponderales
de oxigeno, carbono, hidrégeno y nilrégeno, sino el
andlisis inmediato que le puede hacer formar idea de
los principios 6 especies guimicas que entran en el
producto.

Un rdpido, sencillo y; aunque no riguroso, bastante
exacto andlisis de una harina se puede hacer del
modo siguiente :

Tomense 1,000 gramos de harina que se desea
analizar y dividanse en cuatro partes. La primera

10
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porcion nos sirve para investigar la earga de salvado
que liene la harina, su clase, su higroscopicidad, su
fuerza, sus caracleres organolépticos (olor, color,
sabor, adherencia, untuosidad, ete.)

El salvado se determina por el cernido y lo mismo
la clase de la harina: un cedazo de 180 hilos por
pulgada detendra los moyuelos y las harinas que no
sean de flor: otro cedazo de 150 hilos detendra en
equivalencia las segundas, terceras y cuarlas: olro
de 120 las terceras y cuartas: otro de 90 estas tlti-
mas: otro de 70 los moyuelos (que se pesardn para
determinar su cantidad). Para observar lambién &
la simple vista si una harina tiene mucha carga,
basla comprimir un poco de ella en un papel blanco
doblado y, examinando después la superficie ali-
sada, se verdn destacarse los puntos grises 6 rojos
del pericarpio desmenuzado. Otros practicos alisan
con una lamina de acero, y Pekar recomienda para
ello dos reglitas, una de madera y otra de cristal;
pero no hacen falta tantos requisitos, y, aun en la
misma palma de la mano, puede hacerse la expe-
riencia comprimiendo con el pulgar de la otra. Una
buena harina no debe contener més de 1 4 2 por 100
de salvado.

La higroscopicidad de la harina demuestra la bucna
calidad del trigo de que procede, la buena molienda
de que ha sido objeto y lo bien conservada gue ha
estado: asegura ademis, como hemos dicho, un
mayor rendimiento de pan, y por eso el panadero
debe fijarse con gran interés en este dalo que s, por
otra parte, bien fdcil de apreciar: basta tomar una
determinada poreién de harina y trabajarla en agua
fria, previamenle pesada también, formando una
bola consistente pero no muy dura: si la pasta resul-
tante se puede trabajar sin que se rompa 0 se pegue
4 las manos, la harina es buena, y si secada la
pasta y pesada se ve que ha absorbido mds de un
35 por 100 de su peso de agua, todavia serd mejor.

Esta experiencia demuestra también la fuerza de
la harina, porque si aungue se estire la pasta no se
rompe y si, puesta luego al aire, adquiere mis

i

Bl &
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cuerpo y finura, es sefial de que la harina Liene
mucho gluten y hara un pan levantado y esponjoso.

El colar de la buena harina es blanco amarillento
ligero: en la de mediana calidad, blanco mate: en
las inferiores, blanco empafado 6 rojizo. El sabor de
las harinas buenas de trigo es parecido al de la cola
fresca: introducidas en el paladar absorben la saliva
y dejan seca la boca: las harinas malas, averiadas 0
fraudificadas, tienen sabor acre, picanle, dcido 6
dulee y se disgregan en la boca sin absorber la
saliva. El olor de la harina buena es caracteristico:
huele 4 pan recién hecho, aroma algo pesado pero
agradable: el olor de la harina mala es infecto y
puede llegar hasta palrido si ha comenzado en ella
la descomposicion. Por iltimo, la barina buena es
untuosa al tacto, jabonosa y fresca; las harinas de
mala calidad son dsperas, se desprenden con facili-
dad de la mano y no dejan la sensaeidn de [rescura
de las otras.

3. Investigacion gqnimica y consecunencias
gque de ella se deducen respecto & la calidad de
la harina. Hecho el examen de la primera poreion
de harina, enciérrase la segunda en una estula a la
temperatura de 110" y, pesada enloneces, nos dara
por diferencia la cantidad de agua que tiene la
harina: sfguesela calentando en un pequeiio erisol y
4 fuego mas vivo hasta incinerarla por completo, y el
producto resultante, ignalmente pesado, nos demos-
trard las substancias minerales del polvo que se
analiza,

Con la Lercera parte 6 poreién de harina se opera
del modo siguiente: se echan en un mortero 73 ¢. c. de
agua y se hace una pasta, la cual se coloca sobre un
tamiz y debajo del chorro de una fuente 6 mejor de
un delgado filete liquido: eon una espatula 6 simple-
mente con los dedos se malaxa la pasta sometiendo
todas sus partes 4 la accion del agoa, la cnal se
recuge en una vasija: cuando el agna que caiga sale
completamente clara (al prineipio sale lechosa), se
suspende la operacién y nos queda en el tamiz el
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glulen y en el agua tamizada el almidin y el extracto
soluble, nombre con (ue se designa el conjunto de
azncar, dextrina, fosfuto y substancias nitrogenadas
(principalmente albimina) que se disuelven en dicho
liguido. El gluten se pesa después de desecado: el
almidon se separa por decantacidén, 6 mejor por fil-
tracion, del agua (ue le contiene y el extraclo soluble
se determina ealentando a 80° el agua en que esta
disuelto, con lo que se coagula la albimina que
separamcs con nueva fillracién: el liguido restante
se evapora 4 sequedad y se trata por el aleohol hir-
viendo gque disuelve el azicar y deja la dexitrina y
fosfato: del peso de ambos se resta el de materias
minerales ya obtenido (que casi todas son fosfalos),
y hallamos la eantidad de dextrina, asi como dese=-
cando el almidén (1) v la albumina filtradoes y evapo-
rada la disolucidon sacarina obtenemos el peso de
eslos tres principios,

Resta valuar en un tanto por ciento las cantidades
obtenidas de cada producto, lo cual se hace por
sencillas proporeiones en esta forma, designando
por a, b, e, d, e y flas citadas cantidades ponderales
de agua, subsltaneias minerales, gluten, almiddn,
albuminoides y azdacar, y por 4, B, €, D, Ey Fsu
respeelivo tanto por eiento.

100|-‘
250 2100 ; A dedonde A = —
=V _ a F. £ donae 2:}0
1005
9507200 2 200 2B 3 » ==t
250

100¢e
=-n e . . b == 2
B/OT LITA0 LG Y 2 € 5 &

(1) Silaharina fuese en rama, quedaria con el almidon
la celulosa O salvado, euya eantidad, una vez determi-
nada por la primera poreion de muestira, habria que
restarla de la obtenida para el almiddn.

(2) Con el gluten gqueda también retenida la grasa en
una proporeion de ¥,,.
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950 = d = 100 : D de donde D — —20%
250
90370 LF » 3 Fe=2
250

Se comprende que todas estas cosas no las puede
hacer un panadero sin tener algunos conocimientos
y ttiles de guimica, pero ya indicaremos enseguida
medios y aparalos mds sencillos que pueden estar
al aleance de cualquiera.

La dosificacion del agua, substancias minerales,
gluten, almidon, albuminoides y aztcar nos sirve ya
para formar un juicio aproximado de la naluraleza
de la harina,

Mientras mds exceda el agua de un 13 por 100,
menos pan produeird la harina, porque absorberd
poeca agua.

Mientras mas excedan las substancias minerales
de un 2 por 100, mas habrd gue sospechar gue la
harina ha sido adulterada con cretla, alumbre 0 olra
materia mineral cuya investigacién explicaremos
después.

Mientras mas baje el gluten del 13 por 100, menos
fuerza tendrd la harina: el pan hecho con ella levan-
tard poco y resnltard apelmazado é indigesto: podra
ser blaneo, pero poco nutritivo. En eambio, un exceso
de gluten producird un pan algo moreno, pero
aireado y sabroso.

Mienlras més superior sea la proporeién de almi-
dén al 68 por 100, méas hay rue temer adulteraciones
con féeula de patata 6 harina de arroz. El pan hecho
con harina muy almidonada saldra muy blanco, pero
se secard y se enmohecera enseguida.

Mientras més superior sea la eantidad de princi-
pios albuminoideos al 4 por 100, mas es de lemer que
la harina haya sufrido una alteracion, (ue su gluten
se haya descompuesto en parte 6 que el producto
haya sido tratado por algin agente 'na‘;tural 6 arti-
ficial gue haya producido algin principio de fermen-
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tacion. Se comprobari este dato viendo si el tanto
por ciento de gluten es escaso, J

Mientras mas exceda la eantidad de aztcar al 4 por
100, mas es de sospechar la alteracion de la harina
por sacarificacion del almiddn, que sdlo puede ser
producida por la aceidn de la humedad, de un exce-
sivo calor 6 de un fermento.

La inspececién detenida de alzunos de los principios
separados puede orientar también respecto 4 las
adulteraciones de la harina.

Ast, por ejemplo, segiin Villain, el glaten de trizo
puro es laminar, glutinoso, exlensible, amarillento;
pero si la harina estd mezelada eon olra de centeno,
el gluten tiene color negrozeo y es muy discresable:
si lo esta con cebada, es rojizo y seco: silo esla con
avena, negruzco y con puntos blancos: si lo estd
con maiz, amarillo pero sin aglutinar v apelmazado.
Si el glulen no llega & la cantidad marcada ante-
riormente, la harina de (rigo debe estar mezclada
con la de olras semillas.

Formado este juicio preliminar acerca de la ha-
rina, s6lo con el examen de las tres primeras por-
ciones en que dividimos la muestra, quédanos otra
para comprobar y continuar investigando.

4. Examen microgrifico y reconocimiento
de las adulteraciones y sofisticaciones. la
cuarta poreién debe ser objeto de una delenida ins-

peceidn micrografica: bas-

O°%@+Q{ ta para ello un microsco-

A°. So pio que aumente hasta 300

@'O 8 =4 didmetros y varios porta-
# ohjetos y enbre-objetos

e R () con los accesorios mas in-
dispensables. No se debe

Fig, 62 limitar la inspeceion &

unos cuanlos granulos:
hay que repelir con diferentes y nume-
rosas partes de la muestra, porque, 4
veces, por tina casualidad se encuentran en un punto
de la masa examninada cosas que no se vuelven a
gncontrar en todo el resto de ella,

L-—-.f-».._..u.. —
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El examen microgrifico versa principalmente so-
bre la estructura de los granulos de almidén que

224~

b ) 4
< S

()
Fig. 66

@

Fig. 67

contiene el trigo. Son éstos (fig. 62) pequefios, de
anillos eoncéntricos, redondeados, llenos, esféricos
6 elipticos, sueltos y traslucidos.

En cambio, los de la patata (fig. 63) son volumino-
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Fig. 68

so0s y de anillos excéntri-
cos; los de arroz, angulo-
sos v deprimidos; log de
maiz (fig. 64). poliédricos
y con crucetas en sus ca-
ras; los de avena (fig. 63),
poliédricos también y con-

Fig. 62

crecionados en masas O Lerrenos ovoides; los de
centeno, esféricos, pero con crucetas (fig. 66?; los
de mijo, en forma de cufia (fig. 67); los de cebada,
mis opacos y menudos que los de Lrigo (fig. 68), y
los de leguminosas, arrifionados € irregulares y con
bandas coneéntricas que dejan generalmente un es-
pacio libre en medio (fig. 69).

Pueden descubrirse también con el microscopio las
adulteraciones con substancias minerales, pero es
preferible echar un poco de harina en un tubo de
ensavo que contenga cloroformo, y enseguida se
verdn caer al fondo las impurezas térreas, mientras
la harina verdadera flota en el liguido.

Determinar ahora la materia mineral con que se ha
sofisticado la harina importa poco al panadero y, si
al lector le interesa, puede consultar sobre el asunto
el excelente Manual de Andlisis quimico publicado
por esta Biblioteca; pero hay dos substancias, la creta
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y el alumbre, de las cuales han usado y abusado
tanto los comerciantes de mala fe, que creemos con-
veniente indicar dos procedimienlos sencillos para
descubrirlas.

Para la creta basla mezclar con agua una corta

cantidad de harina sospechosa (1 de harina por 4 de -

agua) y tratarla por un dcido fuerte, el clorhidrico,
por ejemplo: si hay ereta se producira el consiguiente
desprendimiento de dcido carbdnico con la caracte-
ristica efervescencia: la determinacion cuantitativa
de la materia fraudulenta exige ya otras operaciones
como la de precipitarla por el oxalato amodnico, cal-
cinar y pesar el producto resultante.

Para el alumbre, 4 una mezcla andloga de harina
y agua se afiade tintura aleohdlica de campeche
(eomo 1/;) v se agita perfectamente, vertiéndolo des-
pués todo en una disolueidn salurada de sal comiin,
en forma tal que se dupligue el volumen: dejada en
reposo la mezela, si la harina no tiene alumbre, el
liquido tomard un ecolor rosdceo, pero, si hay alum-
bre, se pondri violado y luego azul, tanto mis obs-
curo cuanto mds alumbre haya.

También para comprobar la existencia en las hari-
nas de otras semillas deseubiertas por el microscopio,
pueden usarse varios reactivos. Tomense 2 gramos
ds la harina que se gquiere examinsr é introdizeanse
en una mezela por partes iguales de aleohol y dcido

clorhidrico; después de agitar y dejar posar, si la

harina tiene avena, mafz 6 eebada, el ligquido se pone
amarillo; si leguminosas, anaranjado: si otras semi=-
Has, rojizo 6 violado: tnicamente cuando hay cen-
teno 6 cuando la harina es pura, el liquido perma-
nece incoloro,

Para las falsificaciones con leguminosas se reco-
mienda, asimismo, someter la harina 4 los vapores
del dcido nitrico que la colorearin de amarillo v,
después, 4 los del amonifaco, que tefiirdn de purpura
las particulas de leguminosa, !

Para las falsificaciones con maiz, se trata la harina
con una disolucién de potasa que tifie de verde 10§
granulos introducidos fraudulentamente.
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Para las falsificaciones con fécula de patata, en el
mismo porta-objelo en que se examina la harina al
microscopio se vierte una goba de disolucién de po-
tasa cdustica y los grdnulos de fécula se abultan ex-
traordinariamente, poniéndose azules con otra gota
de disolucion de vodo.

Y asi pudiéramos citar otras reacciones, cuya de-
tenida exposicion nos ocuparia mucho espacio.

5. Aparatos sencillos que permiten al pana=
dero reconocer la calidad de una harina sin
saber Fisica ni Quimica: aleurémetro: apre-
ciador: gliadimetro: similametro. El examen de
caracteres 4 que hemos sometido la primera poreion
de la harina ensayada es ficilmente praclicable por
cualquier persona, y generalmente ateniéndose & él,
se hacen los reconocimientos y las eompras de hari-
nas por los industriales que se dedican a la fabrica-
cion del pan, pero bien se comprenderd que el anéli-
sis gquimico y el microgrifico dan resultados maés
concluyentes,

Para faeilitar &4 los panaderos y fabricantes de ha-
rinas los medios de aprovechar el dalo quimico, aun
sin saber guimica, se han ideado varios
aparalos, enlre los cuales citaremos el
aleurémetro, el apreciador, el gliadimelro
y el similamelro.

El aleuréometro (fig. 70), inventado por
Boland, tiene por objeto, segin su inven-
tor, medir la fuerza elastica 6 expansibi-
lidad del gluten de una harina, para lo
cual se comienza por extraerle de ésta,
segiin el procedimiento que ya hemos in-
dicado. -

Ll aleurémelro propiamente dicho es i
un dohle tubo de cobre cerrado por su parte inferior,
mientras que en la superior lleva una tapa G rosca
con un orificio central por el que pasa el vastago de
un disco que, 4 modo de piston, puede recorrer el in-
terior del tubo 6 cilindro. Las dimensiones interiores
de ésle son 105 milimetros de altura por 26 milime-
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tros de didmero, y la parte del vastago que queda
al exterior en lo alto de la carrera del pistén 50 mi-
limelros que se dividen en 25 partes iguales.

Siete gramos de gluten aislado se introducen en el
aleurémeltro, y éste 4 su vez, después de atornillada
la tapa, se coloca verticalmente en un hano de aceite
de pezufia de buey, que se calienta con una lampa-
rilla de alcohol hasta la temperatura de 4150°, Por
la aceién de ella, el gluten aumenta de volumen em-
pujando el diseco ¢ vastago que estin sochre él; y
mientras mds salga el vastago, es decir, mientras
mds elasticidad tenga el gluten, segiin afirma Boland,
mejor es la harina., Pero segin experiencias recien-
tes de Thomds, Balland y Thubert, el aleurémetro lo
que mide es la higroscopicidad del gluten mas bien
que su ealidad, como lo prueba el que muchas veces
con harinas inferiores se obtiene un gluten que le-

vanta la varilla del aleurémetro 4 mayor altura que

puede hacerlo el de olras de mejor clase.

Apreeiador de harinas.—Inventado por Robine, pa-
nadero de Paris, es un aredmelro de volumen varia-
ble y peso constante, lastrado convenientemente
para los efectos que inmediatamente se dirdn, y cuya

varilla estd dividida en partes iguales numeradas

desde 85 en la parte superior hasta 430 en la inferior,

En una probeta de pie se disuelven en agua desli=
lada 183 gramos de dcido acético cristalizado, gra=-
duando la cantidad de agua de tal modo gue sumer=
gido el apreciador margue la division 83.

En vasija aparte se coloean 24 gramos de la harina

que se va & ensayar y sobre ella se vierle la disolu-
cién anterior, agitando bien para favorecer el con-
taclo; se deja después en reposo y, al caho de dos
horas, el dcido habra disuelto el gluten y substancias
albuminosas, dejando en el fondo sin disolver las
demads. Se decanta el liquido en la probeta anterior,
se sumerge en él el apreciador de harinas y se ob-
serva cudl es la division del vastago que corresponde
al enrase, 3
El duplo del niimero correspondiente 4 dicha divi=
sion marca el de kilogramos de pan gue se pueden
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sacar de 159 kilogramos de la harina ensayada, por
lo que, mediante sencilla proporeion, se saea el tanto
por ciento de rendimiento de ésta,

Las indicaciones del apreciador Robine son bastan-
te exaclas cuando se tiene cuidado de mantener &
15° centigrados la temperatura del liquido y euando
se Lrata de harinas que no esldn sofisticadas con
substancias solubles en agua.

Gliadimetro.—Como se habrd notado en la deserip-
eién y uso de los aparatos anteriores, tiéndese en
ellos 4 determinar Ia cantidad de gluten bruto 6 en
rama que contiene la harina ensayana, juzgando que
(e esla canlidad depende la bondad panidera de la
harina. Pero estudios modernos, principalmente rea-
lizados por Fleurent, han hecho ver que la fuerza de
la harina no depende &6lo de la ecalidad del glulen,
sino también de la cantidad de gliadina que conliene
este gluten, hasta el punto de que si én €l no hay un
75 por 100 de aquélla, la harina hard peor pan que
olra que tenga mds subida preparacion.

Para investigar, pues, la cantidad de gliadina que
liene un gluten, Fleurent ha inventado un procedi-
miento razonado y un aparato especial que se llama
gliadimetro.

El gliadimetro es, como el apreciador Robine, un
areémetro de peso constante y volumen variable,
lastrado y graduado de un modo convenciopal; pero
puede substiluirse perfeclamente por un alcohome-
tro centesimal, al eual se le cambie la escala de
modo que esté dividida en 200 partes en lugar de 100
¥ que el cero se coloque en la antigua divisién 72.

Para proceder con este aparato comienza por de-
terminarse, segiin el método ya sabido, el lanto por
ciento del gluten de la harina que se va 4 analizar:
enseguida se toma una cantidad de harina en gra-
mos igual al cociente del numero fijo 1,333 por el
tanto por 100 obtenido y se mezela dicha harina
eon 400 e. e. de aleohol 4 74°, cuidando de agitar la
mezcla, por espacio de dos horas y media, en local
cuya temperatura sea superior 4 15° Fillrase des-
pués y cuando ya se han obtenido 200 c. ¢. de liquido
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filtrado, se introducen en él el gliadimetro y un tor-
momelro gue margque décimas de grado, elevando &
bajando la temperatura, si es preeiso con bafio de
maria, hasta gque el termémelro no marque menos
de 18" ni mds de 22°, 5

Consultanse entonces en el gliadimetro el punto de
enrase y en el termémetro la temperatura exactay,
buseando en unas tablas que acompafan al aparato
y construidas al modo de la pitagérica, el primer
niimero en la primera fila y el segundo nimero en la
primera columna, el punto de interseccion de co-
lomna y fila respectivas senalard el tanto por ciento
de gliadina que contiene el gluten.

El procedimiento es un poco largo seguramente,
pero los resultados parecen ser hasta ahora muy sa-
tisfactorios.

Similametro,— s un aparato que sirve para deter-
minar la cantidad de fécula de patatla anadida frau-
dulentamente & una harina. No nos detendremos &
decir como se construye 6 se gradia porque la ex-
plicacion es algo larga é importa poco al que ha de
hacer uso del aparato: bastara decir que éste consta
de un largo tubo (de 165 melros de longitud por 20
milimetros de didimetro) cerrado por amhos extremos

con tapones de corcho, de los cuales uno va hora-

dado, pero recubierto exteriormente el orificio por

un trozo de tela que actia como filtro: en el tuhbo

hay ademas una escala dividida en 100 partes, cuve

cero estd en la parte inferior y el 100 en la superior.
Quitado el tapén del filtro se introduce en el tubo =
una mezcla de 3 partes de la harina que se quierg

ensayar y 4 de alcohol 4 33° Cartier: se vuelve &
tapar: se suspende el tubo verticalmente (el filtro
para abajo) sobre un frasco 6 vasija; se quita el ta-
pén superior y se deja filtrar el liquido hasta que ya
no pase mis (generalmente & las 24 horas): el punlo
de la escala en que se delenga, marca el tanlo por
ciento de fécula de patata que contiene la harina
gxaminada,
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CAPITULO XIV

1. Preparacion de levaduras: diferentes clases de le-
vaduras que pueden emplearse para la fabricacion del
an. — 2. Levadura natural 6 acida: cuidados que exige:
evaduras [uertes y flojas: arreglo de levaduras: ei-
miento, refreseo, cucharon y levadura de todo punto. —
3. Levaduras para diversas clages de pan. — 4. Levaduras
aceleradas: aparato Belloir: conservacion de levaduras.—
5. Substitueion de la levadura madre,

1. Preparacion de levaduras: diferentes cla-
ses de levaduras que pueden emplearse para
la fabricacidén del pan. Ya dijimos al comenzar
la parte de este Manual dedicada & la Panaderia,
que cuando el pan llegé 4 ser verdaderamente pan
fué cuando se adieiond 4 su pasta un trozo de la del
dia anterior, ya fermentada, y 4 la cual, por la pro-
piedad que tenia de comunicar su fermentacion a la
masa (que se incorporaba haeiéndola esponjar 6 le-
vantar, se llamd levadura. Esta levadura es la nafu-
rol O deidm, porque naturalmente se forma en la
misma pasta del pan y su tendencia a produeir dcido
acélico es bien notoria.

Pero también dijimos que cualquier olro cuerpo en
fermentacion alcohdlica podia producir la pandrica,
y esto ha sido causa de que se haya tratado dq hus-
car otras preparaciones que suplan con ventaja 4 la
levadura natural por la brevedad y energia de la
aceion. et

Tal es el origen de las levaduras artificiales, entre
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las cuales debemos estudiar, cuando menos, la leva-
dura de cerveza, las levaduros de lWipulo, la levadurs
dulce 6 de grano, y las levodures de leguminosas y
solandeeas. :

Mas como el hombre con nada se salisface y,
puesto 4 ahondar sobre un asunto, quiere apurarle
por completo, no han faltado sabios que, fijindose
en que el objeto prineipal de la fermentacion pané-
rica era la produeecion de dcido carbénico, han ereido
que, prescindiendo de fermentaciones, podia obte-
nerse é inyectarse dicho gas por procedimientos
puramente guimicos, lo cual ha dado lugar 4 la ob-
tencion de las mal llamadas levaduras quimicas 6
polvos panaderos, de los cuales tampoco podemos
preseindir.

Dedicaremos, pues, el presente capitulo a estudiar
con algiin detalle la levadura natural 6 édcida, ma-
nera de obtenerla, modo de emplearla y conservarla,
forma de substituirla, y dedicaremos otro capitulo a
las demas levaduras, asf biolégicas 6 de origen orga-
nico, como a las que tienden a producir meros feno-
menos quimicos.

2. Levadura natural 6 acida: cuidados que
exige: levaduras fuertes y flojas: arreglo de
levaduras: cimiento, refresco, cucharén y le-
vadura de todo punto. La levadura natural 6
dcida es, pues, un trozo de masa que se aparta de la
elaboracion anterior: el movimiento fermentescible
de que ya estd animada, se comunica 4 la nueva
masa 4 que se ineorpora, la cual fermenta 4 su vez.
Pero es preeiso para ello gue la levadura natural
sea objeto de cuidados gue regulen el desarrollo de
los microorganismos que contiene, en forma tal que
ni por su cantidad ni su calidad dejen de producir el
efecto deseado.

Para ello, lo primero que se necesita es graduar
la temperatura, porque un intenso frio paralizaria la
fermentacion y un calor excesivo la precipitarfa con-
virtiéndola, como sabemos, de pandrica 6 aleohélica
en acélica, primero, y después en pitrida, Estas tul-
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timas transformaciones son las mas temibles, porque
cuando se avinagra 0 se pudre la masa no hay méas
remedio que tirarla: algunos préclicos consiguen, sin
embargo, sacar parlido de las masas gue se fuercen,
adicionandolas carbonato de magnesia 6 bicarbonato
de sosa, 0 simplemente afnadiéndolas agua y harina y
bregandolas muy bien para que se evapore el dcido;
pero siempre serd mejor operar con levadura buena
de por si, que con olra arreglada y compuesta;
aparte de que estos remedios sdlo tienen aplicacion
cuando se acude muy 4 tiempo y de que el pan hecho
con levadura fuerte resulla agrio, pesado, oscuro é
indigesto. La paralizacion por causa del frio se re-
media colocando la pasta en una eslufa, 6 trabajan-
dola con agua caliente, no debiéndose emplear nunca
tampoco levadura floja porque el pan sale gin levan-
lar, pastoso y apelmazado.

Debe emplearse, pues, la levadura que se llama
en su punto, caracterizada por su olor ligeramente
aleohélico, sus numerosos poros interiores, su su-
perficie lisa y eldstica hasta el punto de que después
de ecomprimida suavemente con un dedo recobre la
forma, borrando la huella de la presién, por su es-
casa densidad (debe flotar en el agua) y por su nola-
ble erecimiento, pues levadura que no crece no
fermenta. Las levaduras y, en general, las masas
(que se resquebrajan y abren, que huelen 4 vinagre,
que no suben, que estén sin ojos interiores y que no
reobran conlra las presiones exleriores, ni estan en
su punto ni pueden en lal estado servir para hacer
buen pan, eomo no se las corrija por los medios in-
dieados 6 por la agregacion de levadura de cerveza
4 otro fermento apropiado que les comunique la
fuerza que no tienen. Mas para esta agregacion Lén-
gase en cuenta que cada gramo de levadura de
cerveza produce el mismo efecto que ochenta de le-
vadura natural en su punto.

Otra precaucién que hay que tomar con la levadura
es la de proporeionarle aire, agua y materia fer-
mentescible que, con la temperatura y el fermento,
forman las cinco condiciones precisas para toda fer-



160 INDUSTRIAS ARTOLOGICAS

mentacién. Ademds, hay que considerar que como el
trozo de pasta que se aparta de la elaboracidn ante-
rior es relativamente muy pequeiio comparado con
la masa total, no bastaria para producir pronto y
enérgicamente la fermentacion de otra nueva masa,
si no se le fuese convirtiendo en poreiones mayores
de levadura que, a lo nllimo, representan el enarto,
tercio 6 mitad de la elaboracidon que ha de seguir,
La forma en que se efectiian estas operaciones
llamadas recados varia segin la clase de pan gue
se desea obtener, segin las harinas con que se Lra-
baje, segiin las condiciones del clima, segin la cen-
deza de la estacién y segiin otra infinidad de eir-

cunstancias; por lo que puede decirse gque cada

tahonero tiene su sistema especial y cada pais 6
localidad sus usos lradicionales, Indicaremos, pues,
s6lo algunos de los mds frecuentes y que sirvan de
guia al lector para juzgar de los demas.

3. Levaduras para diversas clases de pan.
Para el pan corriente se acostumbra separar de 14 2
kilogramos de levadura por cada 100 kilogramos de
pan que se haya de elaborar con ella; llamase esa
levadura eimiento 6 levodura madre, y se conserva
en cestos 6 euezos cubiertos con maseras 6 con man-
tas y en sitios cuya temperatura no exceda de unos
25% 4 las 56 6 horas en invierno, antes en verano,
este eimiento 6 levadura madre ha crecido hasta
duplicar su volumen, adquiriendo las caracteres gque
hemos sefialado 4 una buena levadura: cuando 1os
presente (que 4 ellos hay que atenerse y no al tiempo

empleado) se adiciona harina con el agua necesaria

para diluirla y formar una masa bastanle compacta
llamada primera levodura 6 refresco, que se vuelye
4 dejar en reposo con las mismas precauciones:

reanidase con ello la fermentacién y 4 las otras 5 6 6
horas, segin la fuerza de la madre, la de las harinas

y la de la temperatura, el refresco se pone en punto
otra vez: trdatasele por nueva cantidal de harina y
bastante agua y queda eonverlido en levadura de se-
gunda 6 eucharén, que sélo se diferencia del refresco

Lo ot i il
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en que es mids blanda y rompe antes, es decir, so
pone en punto a las 2 6 3 horas: entonces se vuelve
i incorporar otra doble cantidad de harina y algo
menos de agna que en el caso anterior, v resualla la
levadura de tercera O levadura de todo punto en can-
tidad suficiente (/, 6 1/,) para praceder (3 horas des-
pués) al amasijo y elaboracién del pan de la nueva
hornada.

Aunque las cifras apuntadas, volvemos #a repetir
que no pueden ser exactas para todos los casos, dan
por término medio para cada recado las siguientes
cantidades de masa, harina, agna v Liempo emplea-
dos tomando eomo unidad 1 kilogramo de madre 0
eimiento.

Harina Agna Masa
Masna que se que que Tiempo
RECADOS anterior adiciona seagrega resulta empleado

Madre ... 1 kilog. — - 1 kilog, 5 horas
Refresco . 1 » {1 kilog. 41litro 3 ». 5 »
Cucharén. 3 » 4 » 3» 40 » 3 0
Levadura, 10 » 12 » 8 » 30y 3 »

De modo que 4 las 16 6 17 horas tenemos ya con
un kilogramo de madre, la levadura suficiente para
una masa total de pasta de 120 & 150 Kkilogramos,
seziin el clima y la estacion.

Para el pan militar, tal cual se fabrica en Espafa
en la factoria de subsistencias de Madrid, los recados
se practican del modo siguiente:

Harina Masi .
Masa adicio- Agua resul- Tiempo
RECADOS anterior nada afiadida tante empleado
Madre . .. 2 kilog, — 2 kilog. 5h.15m,

Refresco . 2 » 3‘5_ki1. Qlitres T'D» Byddd
Cucharén, 7'5% 145 » 6 » 928 » 224b5»
Levadura. 28 » 49 » 22 » 99 » 3»30»

Obleniéndose, por tanito, con cada kilogramo de
cimiento 50 (aproximadamente) de levadura de lodo
punto.

11
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Para €l pan de hospital que se suministra tamhién
en la corte se toma, como madre, del 1 '/, al 21/, por
100 de la harina que se ha de panificar: se refresea
con dos O tres veces su peso de harina y la mitad de
agua: el cucharon se obtiene & las 5 6 6 horas con
doble eantidad de harina de la masa anterior y la
mitad de agua: la levadura de todo punto 4las 465
horas con las mismas proporciones de agua y harina,
segiin se explica 4 continuacion: :

Harina Masa {
Masa adicio- Agua resul- Tiemps =
HECADOS anterior nada  afadida  fante  empleado
Madre ... b kilog. i i~ Hkilog. 566k

Refresco ., 5 » 13 kilog. Tlitros: 25 » 364>
Cucharén. 25 » 26 » 13 » 64 » bHaob»
Levadura. 64 » 52 » 26 » 142 » 4

De modo que por cada kilogramo de madre se ob-
tienen 28 de levadura que sirven para una masa total
de 71 kilogramos de pasla. ! Al

El pan casero 6 de puehlo exige en Espana eslas
levaduras: '

Harina Masa
Masa adleio- Agua resul-  Tiempo
RECADOS anterior nada anadida  tante empleado
Madre ... 6kilg. — - Gkilog, 4 horas

Refresco . 6 » 6 kilog. 3 litros 45 » 2 »
Cuchardén. 15 » 28 » 14 » 57 » 2
Levadura. 57 » 92 » 46 » 195 » 2

Es un pan que se hace muy pronto y que da por
cada kilogramo de madre 32 6 33 de levadura. Toda-
via en algunos sitios aceleran mas la fermentacion
preparando desde luego la levadura general y po=-
niéndola en el horno para que se active. .

En Franeia el pan casero lleva ordinariamente es=
tos recados: -
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Harina Masa
Masa adieio- Agua resul- Tiempo
RECADOS  anterior nada afiadidn tante  empleado
Madre . .. 2 kilog. — — 2 kilog. 12 horas

Refresco . 2 » 7 kilog. 3 litros 12 » 5 3
Cuacharén, 12 » 412 » s (R R T S
Levadura. 300 » 30 » 15 » 75 3» g ¥

Las notables discrepancias que se observardan an
los estados anteriores justifican 10 que, en un prin-
eipio, dijimos acerca de la imposibilidad de dar
reglas precisas para la preparacion de levaduras;
pero todavia anadiremos que en una misma lahona,
COn unos mismos operarios y con iguales harinas
snelen diferir los resultados en cada operacion.
A veces la fermentacion de una levadura se detiene
sin saber porqué y hay que activarla con el calor, la
levadura de cerveza, segin dijimos, 6 con vino, al-
cohol, cerveza, sidra @i olra bebida semejante: otras
veces la fermentacion se acelera, siendo preciso re-
tardarla con refrescos [recuentes, enfriando ¢ ai-
reando la masa, introduciendo polvos alealinos, ele.,
por lo que el buen panadero necesita conocer eslos
reeursos si quiere tener el pan 4 la hora del mercado.

4. Levaduras aceleradas: aparato Belloir:
conservacion de levaduras. En lugar de los tres
refrescos que son los tipicos para hacer una buena
levadura, en algunas tahonas aceleran la elabora-
¢idn 4 costa, dicho se estd, de las buenas condiciones
del pan; pero como el comprador no se fija mas que
en su blancura y se le come pronto, no puede apre-
ciar la designaldad de conservacion, comparandola
con otro mas reposadamente hecho.

Por estos procedimientos abreviados la madre se
refresca, & las 4 horas de separada, con agua y ha-
rina en cantidad tal que cada kilogramo de cimienlo
se convierte en eineo, y asf se deja hasta dos horas
antes de amasar, en que con nueva adicién de agua
Y harina, los cinco kilogramos se convierten en diez,
En verano se hacen variar las proporciones de ma-
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nera que la madre sdolo se triplique en el primer
refresco y quede quintuplicada en el segundo,

Cunando las barinas son de fuerza, todavia se abre-
via mas, dejando la madre en reposo hasta dos horas
antes de amasar, y entonees se la quintuplica ecn la
adieitn de agua y harina: pero en verano esto seria
imposible porque se agriaria la madre y. en tal caso,
se practican dos refrescos en el primero de los enals
cada kilogramo de cimienlo se convierte en siete
en el segundo en quince.

Todavia hay otro procedimiento, sin ser tan for-
zailo como los anteriores, para acelerar la formageic
de levadura y consiste en el empleo del aparato
loir, el cual sirve también admirablemente para
conservacion del fermento.

Consta este aparato de un vaso casi cilindrice
hierro galvanizado, dividido en dos camaras d
iguales (1l inlerior un poco ma
que la superior) por un rebord
resalte en que ajusta una tapa pla
sujela en forma tal que solo pu
levantarse enando se desencajan
muescas que la aseguran a 1os
tones del reborde. La camara sup
rior tiene también una tapadera sen-

Fig. T cilla, y ambas cdmaras se comuni
entre si por un tubo de cristal i

parte del fonlo de la inferior, & la parte media de
de encima. .

Introducida en aquélla la levadura, 6 sea la parte
de masa que se aparta hoy para la elaboracion d
manana, y leniendo cuidado de agregarle & las eing
6 seis horas agna en la cantidad suticiente para Il
nar las tres enartas parles de la camara inferior,
favorece de tal modo la fermentacidn, merced @ la
presién que el dcido earbinivo ejerce sobre la pasta
y al permanente estado de humedad en gque ésta
encnentra, que 4 las diez y ocho horas de haber ¢o= -
r|_1jenmdo la operacion se puede proceder ya al ama=
sijo. .
El tubo de cristal da salida al agua saturada
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deido carbonico ecuando la masa anmenta de vo-
lumen,

Y ya que lratamos de la conservacidn de la leva-
dura, bueno sera decir también que hay ocasiones en
((ue es preciso guardarla durante varios dfas, lo cual
se consigne colocindola entre dos tablas 4 una tem-
peratura tibia y anadiéndola cada dia su mismo peso
de harina y el agua suficienle.

Sila conservacion ha de ser por mis de seis dias,
lo mejor es secarla en pedazos pequefios y gnardar-
los en sitio muy [rio. También se conserva cerca de
un mes metiéndola en medio de un saco de harina
fuera del contacto del aire.

Por el primer procedimiento se da nuevo pasto &
los microbios para que sigan actuando sin transfor-
marse: por el sezundo se suspende la fermentacion
por el deseenso de temperatura, asi como en el ter-
cero por la supresion del aire.

5. Bubstitucién de la levadura madre. [ay
ocasiones, aungue raras, en que no se dispone de
madre para comenzar la elaboracion de la levadura:
segiin Parmentier, basta entonces tomar una canti-
dad proporeionada de harina, mezelarla con agua
bien caliente, trabajando poco la mezcla para que
resulte blanda y ponerla en sitio bastante caldeado;
4 las 12 horas estd convertida en levadura, pero lan
floja que es preciso desleirla de nuevo en la misma
cantidad de agua y harina trabajindola mds y vol-
viendo 4 ponerla en el horno: cuando esta en punto
se la somete 4 otro refreseo, se la deja reposar y ya
puede usarse,

Otro método mds largo, pero més eficaz que el
anterior. porgue la levadura de éste sélo llega a ser
buena al cabo de dos 6 tres elaboraciones, es el de
tomar un kilogramo de harina y amasarla con 4 litras
de aguna 4 95°, abrigandola despues y dejandola en
reposo durante 48 horas, al cabo de las cunales se le
anaden 2 kilogramos de harina y un litro de agua, se
deja que tome punto y ya esld hecha la levadura.

También se recomienda por Hendoux otra manera
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de obtener levadura madre, haciendo hervir 7 libras
de harina en 6 litros de agua durante diez minutos
.y decantando cuatro litros que se ¢onservan al culor;
al eabo de 24 horas empieza la fermentacidn y, en-
tonees, se afiade otra decoceién de malta hecha en
las mismas condieiones, repitiendo cada dia la misma
uperacion hasta obtener la levadura de la fuerza y-
grado que se desee.

Como este altimo método es bastante largo, no du-
damos que se dara la preferencia 4 cualquiera de los
anteriores, especialmente al segundo.
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CAPITULO XV

I. Levaduras de cerveza: empleo y uso: levaduras de
Ure y Ludwig, — 2. Levaduras L{Je Iapulo: americana, de
Viena y de cenfeno. — 3. Levadura dulee 6 de grano:
comparacion con la de cerveza. — Levaduras de legumi-
nosas y solandceas. — 5. Levaduras quimicas: su necesi-
dad en determinados casos: procedimientos Dauglish,
Liebig y Pusher: polvos panaderos de Lievin, Thompson
-y Horsford: levaduras militares.

1. Levaduras de cerveza: empleo y uso: leva-
duras de Ure y Ludwig. La levadura de cerveza
se obtiene en la fabricacion de esta hebida, recogién-
dola en forma de espuma que sobrenade 6 de preci-
pitado rojizo que se deposita en las cubas: ambos
productos son una misma cosa, defiriendo sélo en la
mayor cantidad de agua gque tiene el primero, y que
le hace presentarse en eslado liquide, mientras que
el segundo es solido y guebradizo: evaporando el
agua de aquél queda converlido en éste.

La levadura de cerveza se conserva mal, especial-
mente en estado liquido. El calor la vuelve aceitosa
v, si es extremado, la avinagra y la pudre: el frio,
en cambio, no la altera, pero la hace perder fuerza,
de un modo visible: hay gue emplear, pues, fresca
esta levadura y dentro de ciertos limites de lempe-
ratura.

La levadura solida es de un color blanco amari-
llento, deleznable y frdgil, olor a4 lipulo: la negra y
blanda 6 pegajosa,la acida 6 amarga y la moldeable
v flexible son malas levaduras: disolviendo un poro
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de levadura buena en agua caliente y vertiendo
luego unas gotas de esta disolucion en agua hir-
viendo, debe subir la levadura & la superficie.

La levadul'a de cerveza suele adullerarse mez-
clindola creta 6 fécula. Se reconoce lo primero des-
liendo uga cantidad de levadura en cinco veces sn
peso de agua, tratando el liguido resullante por el
dcido elmh[{h‘lcu, filtrando y sometiendo el liquido
filtrado & la accion del oxalaio aménico: si hay creta,
la adieion del dcido producird una gran efervescen-
cia, y el oxalato amdnico dard un precipitado blan
abundante de oxalato de cal. Para reconocer la fécula
se cuece una poreion de levadura en gran cantidﬁﬁ:
de agna, se filtra y se trata el liquido [rio por una
disolucién acuosa de yoedo: si hay fécula, el liquido
se pondra azulado. 2

La levadura de cerveza se emplea 4 razon de
gramos por kilogramo de pasta: produce inmediato’
efecto, pero no permile que se anden sobando mucho’
las masas después de empleada: ordinariamente |
usa en combinaecion con la levadura natural 6 agri:

Hay una levadura sin mezela de lapulo, del doctor
Andrew Ure, que reemplaza con ventaja & la leva=
dura ordinaria. Se emplea amasando un litro de
aquélla con 7 1/, de agua y 41/, de harina: se calienta
la mezcla duranle ocho horas, al cabo de las cuale
puede usarse.

También con levadura de cerveza se prepara la
llamada levadura de Ludwig, muy usada en In tgrla.-6
terra. Consiste su preparacidon en tratar la leva ;
de cerveza por una disolucion de carbonato amdnice
al 1 por 100: se agila convenientemente, se dejare-
posar y se decanta llevindose el agua todas las
resinas y aceites esenciales (que acompafan d la
Jevadura, El residuo se tamiza, se trata por nueva
cantidad de disolucion, se vuelve 4 dejar en reposo
y 4 decantar: y ya la levadura purificada se melé en
sacos, se prensa y se deseca afadiéndola azicar
en la proporeidn de un 25 por 100. Esta levadura
tiene la Veuta_]a sobre la corriente de cerveza de que
no comunica sabor alguno al pan.
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2. Levaduras de lupulo: americana, de Viena
y de centeno. Se acostumbra en América para la
fabricacion del pan casero, preparar con harina de
mafz y una decoceién de lipulo cierta pasta que,
después de seca, se machaca y guarda en sacos de
papel al abrigo de la humedad. Cuando se quiere
hacer pan, dice Sace, se deslie un pufado de esta
pasta en agudy, se le afiaden cineo pufiados de harina
y bastanle agua para hacer una masa clara, la cual
se deposita en una vasija sobre el horno: inmediata-
mente comienza la fermentacién, que se deja conti-
nuar por espacio de 15 horas, al cabo de las cuales
se anaden 5 kilogramos de harina, sal y agua en la
eantidad necesaria para hacer el pan. Este procedi-
miento casero ha hecho que en las grandes panade-
rfas se intente el uso de la decoceion de lipulo para
provocar la fermentaeidn, incorporando directamente
la infusion & la pasta; pero es de advertir que en los
ensayos que se hicieron de este procedimiento eén
las lactorias militares de Madrid en el afno 1885, los
éxitos no correspondieron a las esperanzas.

En cambio, si da buen resultado un procedimiento
mixto que es el usado por los panaderos de Viena,
los cuales, después de haber sometido la harina 4 la
accion del ldpulo en la forma anteriormente expli-
cada, dejan enfriar la masa 4 la temperatura de 30"
y afaden levadura natural en cantidad suficiente
para dar la fuerza necesaria, continuando ya las res-
tantes operaciones del modo acostumbrado. :

También suelen preparar los panaderos de Viena
con salvado, harina y lapulo, cocidos en agua du-
rante 20 minutos, unas bolas que, después de secas,
se conservan en buen estado 10 6 12 meses y que
utilizan como la pasta de levadura para pan casero
de los americanos.

Por 1iltimo: se puede preparar otra levadura seca
cociendo lipulo en agua y mezelando con dos litros
de la infusién filtrada, uno y medio de harina de
centeno, 200 gramos de levadura natural y harina
suficiente para espesar la masa que se deja desecar
en el horno.
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3. Levadura dulce 6 de grano: comparacion
con la de cerveza. Obtidnese esta levadura como
un producto secundario en la fabricacién del aleohol
industrial por destilacion de los granos de trigo 0
otros cereales: la masa dg trigo macerada y fermen-
tada que gueda después de la destilacién, sufre
varias limpiezas y preparaciones que la depurany
convierten en el producto (ue se desea. Esta leva-
dura sdlo se conserva bien entre hielo, porque 4 la
temperatura de 0°® se detiene la fermentacion, reanu-
dindose cuando aquélla se eleva: también se con-
serva metida en glicerina 0 en agua alcoholizada
con un tercio de alecohol, pero nunea es la conserva-
cion Lan perfecta eomo por el primer procedimiento.

La levadura que se usa ha de ser siempre fresca,
porque si bien aunque esté pasada produce efecto,
aun en el estado pitrido, ni el efecto es tan enérgico
como con la levadura reciente, ni el pan gque resulta
tiene buen sabor. El color de la buena levadura es
amarillo claro, su olor aromaéltico y agradable, el sa-
bor picante pero no decido, y desleida en el agua, ha
de disolverse pronto. Mientras mds humedad con-
tenga, menos energia posee, por lo que no debe
admitirse en pasando de un 75 por 100 el agua
retenida. A

Para 1 kilogramo de masa se caleculan necesarios
12 6 13 aramos de levadura, tratindose de tempera-
turas ordinarias de 10 & 20 grados: 4 temperaturas
superiores O inferiores, se necesita menor 6 mayor
cantidad. Parece, pues, preferible bajo este punto de
vista 4 la levadura de cerveza, de la ecual se necesi-
tan 25 gramos por cada kilogramo de pasta, pero
como el precio es doble también, los resultados eco-
nomicos son los mismos: ademds la levadura de
granos es menos rapida y enérgica que la de cer-
veza, pero se conserva mejor (hasta diez dias), se
maneja mejor, puede emplearse en toda clase de
climas, esponja mds la masa y no le comunica acidez
al pan si se usa y se emplea como es debido: todo
esto hace que sea preferida, sobre todo cuando
pueda ser remitida diariamente por pequenos paque-
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tes postales desde las [abricas 4 las tahonas que la
utilizan.

4. Levaduras de leguminosas y solanaceas.
También se han empleado los fratos 6 tubérenlos de
estas plantas para obtener levaduras anédlogas 4 las
de grano, cosa que no nos debe extranar porque, en
general, todo cuerpo en lermentacién alcohdlica
puede servir para provoear la panrica en una pasta
de harina debidamente dispuesta.

Entre las lgguminosas se escogen preferentementy
las habas, haciéndolas germinar y reduciéndolas
después 4 harina, la cual mezclada y amasada en la
proporeién de 1 por 100 eon la harina de trigo, la
hace fermentar. No hemos tenido ocasion de comi-
probar el hecho, pero asi lo atestiguan autores res-
petables,

Entre las solaniceas se escogen las palalas cocidas
en agua, peladas, machacadas y formando una pasta
muy clara: se afaden por cada kilogramo de patatas
125 gramos de azicar y 94 de levadura seca de cer-
veza: se deja reposar un dia entero 4 la temperatura
de 20" y queda hecha la levadura. Este procedi-
miento se usa mucho entre los panaderos ingleses,
los enales suelan aligerarle por la aceion del calor.

5. Levaduras quimicas: su necesidad en de-
terminados casos: procedimientos Dauglish,
Liebig y Pusher: polvos panaderos de Lievin,
Thompson y Horsford: levaduras militares.
Toda vez que el objeto prineipal de la fermentacion
pandrica es producir por el desdoblamiento de la
gluecosa gran cantidad de dcido carbénico que levanle
y esponje el pan, han dicho algunos guimicos, bas-
tara simplemente, sin necesidad de verdadera fer-
mentacion, introducir en la pasta esle dcido carbo-
nico 6 hacer que se produzea en su seno mediante la
doble descomposicion de algunos cuerpos que se
incorporen 4 la masa. Tal es el fundamento de las
levaduras quimicas que no pueden dar un resultado
completamente satisfactorio, porque el supuesto de



s INDUSTRIAS ARTOLOGIGAS

(ue parten sus inventores es falgo, 6, por lo menos,
solo verdadero 4 medias: la fermentacién pandrica
produce, en electo, acido carbdnico, y éste esponja
la masa haciéndola mas ligera y aireada, pero ne
se circunseribe 4 esto la aceidn del fermenlo, sino
que sacarifica el almiddn, modifica el gluten y todas
~ estas cosas que contribuyen 4 dar al buen pan su
rico sabor, y sus excelentes condiciones alibles no se
pueden obtener con las levaduras quimicas.
Apresurémonos a decir, sin embargo. ¢ue hay ve-
ces en (que su uso se impone: cuando no se pueden
utilizar verdaderas levaduras, cuando éstas no lie-
nen la fuerza necesaria, euando es imposible produ-
cir la fermentacién por condiciones especiales del
local en gue se trabaja (como ocurre frecuentemente
con el pan militar en campafia), 6 euando no hal
tiempo disponible para esperar el lenlo trabajo di
fermentacion de las masas, las levaduras quimicas
pueden ser aprovechables y hasta titiles; no eres-
mos, sin embargo, que pueda recomendarse su Uso
como procedimiento normal segiin se practica
Inglaterra, donde acaso pudieran explicarse muchas
de las enfermedades bucales y géstricas que alli se
padecen por el uso continnado de estos agentes (ul
micos (ue estropean las dentaduras y .minan lo
estomagos. L
La inyececién directa del dcido ecarbénico en la
masa del pan [ué ideada por Dauglish, y es el proce-
dimiento menos expuesto 4 accidentes. Necesita t
aparato 6 méquina espeecial (fig. 72), constitui
esencialmente por una esfera 4, donde se echan
harina y la sal necesarias para hacer la masa d
una hornada y por un dep6sito cilindrico B donde
coloea el agua: hecho previamente el vacio en amt
recipientes, gue se comunican por un tubho D, se.
yecta en el depdsito acido carbdénico (que viene de
un gasémetro) hasta que un mandmetro acuse una
presién de 14 atmdsferas: enlonces se abre la comi
nicacion entre depdsito y esfera precipitandose en
ésta el agua [uertemente saturada de gas: unas pa
letas & las cuales se hace girar en el interior de
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esfera favorecen la interposicion y desleimiento de
la harina, la sal, el dcido y el aguna, y a los cinco mi-
nutos de trabajo se abre un orificio inferior i que
tiene la esfera y se recihe
en moldes la masa que se

¥ i : gl
hincha extraorvdinariamen-

Fe

1t

de ser cocida. Preciso es
decir, sin embargo, que el
sistema Dauglish no ha B f
hecho gran eamino, y gque |
el pan aireadn, como su
inventor le llamd, no ha
tenido muchos consumido-
res.

El ilustre quimico ale-
mén hardn de Liebig trats
también de aplicar los
reactivos 4 la fabricaciin
del pan: su famoso proce-
dimiento de panificacidn
perfeccionado, reducido,
en suma, 4 emplear agua
de cal en lugar de la ordi-
naria para el amasijo, did
un pan de sabor extrano
gue solo podia disimularse ]
salandole con exceso, pero en el que se neutralizaba
la acidez de la fermentacion avanzada a que suelen
ser muy propensos los panaderos alemanes: deseoso
de suprimir, en absoluto, la fermentacidn que, & su
juicio, resta elementos nutritivos al pan y disminuye
su producido, ided una levadura guimica {'on.:;_l,ll.m’da
por 1 kilogramo de bicarbonato sodico v #3250 de
dcido clorhidrico para 1 guintal de harina, con 2 ki-
logramos de sal y 80 litros de agua. Mezelada la
harina con el hicarbonato, se amasan las cuatro
gnintas partes con el agua, en la eual se ha disuelto
previamente la sal comiin: sobre la pasta se va ver-
tiendo poco @ poco el deido y agregando la harina
reservada, se briega bien la masa para que el bicar-

Fig, 73
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bonato sea atacado en Lodos sitios por el acido
clorhidrico, eon el enal forma sal comin, que se
disuelve, y dcido carbdnico gue se interpone en la
pasta, levantindola y airedindola: cortados los panes
y dejados en reposo media hora, pueden ya ser cogci-
dos, resultando 15 kilogramos mas por quintal mé-
trico de harina que eon la panificacion ordinaria. El *
método Liebig resulta, sin embargo, hastante dificul-
toso por la aeecién corrosiva del deido elorhidrico,
cuyo manejo exige serias precauciones y por la ne-
cesidad de neutralizar exactamente las cantidades
de él y del bicarbonato, so pena de gue resulte el
pan agrio 6 alealino.

A quitar estos inconvenienles tendidé Pusher subs-
titnyendo el acido por O'S kilogramos de clornro
amoénico (sal amoniaco) para las mismas proporeio-
nes de los otros componentes, pero £l pan que se
obtiene presenta olor y sahor amoniacales que,
aungue ligeros, repugnan 4 muchas personas.

Lievin y Thompson han ideado también levaduras
de Bicarbonato sodieo y agua acidulada que no difie-
ren gran cosa de la de Liebig; y Horsford ided los
llamados pelves de Hovsford, que no son ofra cosa
(que bicarbonato de sosa y fosfato dcido de ecal, los
cuales mezclados con la pasta producen deido ear-
bénico, dejando un residuo de fosfato sodo edleico
que no es perjudicial al organismo, antes bien suple
los fosfatos que sele guitan al trigo al despojarle
del pericarpio.

Los polvos panaderos 6 de Horsford tienen tanta
aceptacién en Inglaterra y Norte América, que sue-
len venderse los sacos de harina con una cantidad
proporeional de ellos y de sal comiin para que el con-
sumidor no tenga ya més que proceder al amasijo,
con el cual se obliene, segiin se dice, un 8 por 100
de beneficio en el producido, ademéas de suprimir
liempo y jornales, economias gue eompensan eon
exceso el mayor coste de la primera materia.

En Espaiia pocos ensayos se han hecho sobre le-
vaduras quimicas, pero seria injusto omilir los gue
en diferentes épocas han practicado distingnidos
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jefes y oficiales de Administracidn militar, valiéndose
del mismo bicarbonato de sosa, adicionado con
dcido citrico, erémor tartaro 6 #dcido tarlarico. Este
iltimo es el que ha dado mejores resultados, en la
proporeion de 240 gramos por 360 de hiearbonato
para un guintal métrico de harina, 5 kilogramos de
sal y 45 litros de agua, pero debiéndose anadir, se-
giin el Comisario de guerra Sierra que dirigio las
experiencias, medio litro de alcohol a la disolucion
del ficido, para que el pan resulle con las inmejora-
bles condiciones gue puedan apetecerse. Aungue
gstas no fuesen, en absolnto, como las del pan natu-
ral, por lo menos el dispendio no seria considerable,
pues por cinco pesetas, coste de los ingredientes,
se pueden panificar mil kilogramos de harina.

De resultados no tan safisfaclorios como la ante-
rior es la levadura compuesta de 1 por 100 del peso
de la harina en erémor tirtaro y '/; por 100 de bicar-
bonato sddico, pera como el erémor tirtaro es mias
facil de encontrar gue el dcido tartirico, habrd que
recurrir & esta levadura, acaso con mas [recuencia
(que 4 la anterior.

De olras levaduras quimicas en que eniran el
alumbre, los sulfatos de zine y de cobre y otras subs-
lancias toxicas 6 inactivas, creemos que es preferi-
ble prescindir, para no vulgarizar manipulaciones
dafiosas 4 la salud del consumidor.
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CAPITULO XVI

1. Amasado del pan: proporciones de sus componens
tes. — 2. Operaciones def&masadc). — 3. Envuelta 6 mez-
elado de harinas: mezeladores. — 4. Reconocimiento del
agun; calidad, cantidad y temperalura del liquido em=
pleado. —5. Reconoeimiento ¥ empleo de la sal: adul=
teraciones.

1. Amasado del pan: proporciones de sus
componentes. Optenida la levadura, ya sea natu
ral o artificial, se procede al amasijo 6 amasado de
la pasta cuya cantidad depende, como es logico, de.
la de pan que se desee ohtener. il

Por regla general el pan pierde, al cocerse, deun
15 4 un 20 por 100 de su peso en masa, v decimos por
regla general, porjque mientras mas pequefos son
los panes mayor evaporacion experimentan (1) y mas
peso tienen que tener en crudo para gue resullen

(1) Para que un pan de masa dura, dice Parmentier,
pese después de su eoceion regular seis kilogramos,
debe tener G'60 kilogramos de masa: pero si este misio
pan se divide en 24 partes iguales, las euales necesaria=
mente presentarin en conjunto mayor superficie de
evaporacion, para que despucs de coecidas resnlten eon
el peso de 250 gramos que les corresponde, es necesario
emplear 734 kilogramos de masa. Si estos mismos panes
tuvieran una forma comprimida y prolongada, los G'60
kilogramos de masa que producen un pan de 6 kilogra=
mos apenas producirian en estas condiciones 4 kilogra= =
mos de panes pequenos. T
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con el que exige el consumidor en localidades, como
Madrid, en que el pan se vende por piezas y no por
kilogramos, que es como en rigor debiera venderse.

Si queremos obtener, pues, 100 kilogramos de pan
necesitaremos una masa de 125 aproximadamente y
ya, con arreglo 4 este céleulo, es [icil deducir las
proporciones de levadura, harina, agua y sal.

En verano, en clima cdlido, con levadura natural
de fuerza y para pan esponjoso basta un 15 6 20 por
100 de ella para hacer fermentar la masa en que se
introdunzea: en invierno, en clima frio, con levadura
floja y para pan muy encerado se necesita hasta un
80 por 100: entre estos dos limites extremos el pana-
dero de cada localidad fija los suyos y nosotros los
fijaremos, prudencialmente, en un tercio (entre el
verano € invierno) tratandose de nuestros climnas
templados, de nuestras levadaras semi-fuertes y de
nuestro pan candeal.

talculada la levadura, el resto de la masa tiene
que ser harina, agua y sal: de ésta suelen em-
plearse 2 kilogramos por cada 100 de harina, sobre
todo cuando se trata de-harinas inferiores cuyo mal
gusto se tiende & disimular; y, de agua, la proporeion
es variable, seglin que se quiera hacer un pan mas 6
menos metido en harina, es decir, de masa mas 6 me-
nos esponjosa; pero como la diferencia no llega 4 un
2 por 100 de la masa, podemos fijar la cantidad de
agua en un 60 4 70 por 100 de la de la harina: resta
calcular ésta mediante una sencilla ecuacion, lla-
mando @ 4 su peso, y suponiendo siempre igual 4
125 kilogramos el peso de la pasta del modo siguiente:

Mx 22 8500 — T2
100 100 100

masa levadura agua sal

o= 125 — 40 —

de donde a=— 50 kilogramos aproximadamente gue
con los 35 de agua, 1 de sal y 40 de levadura de todo

punto hacen los 125 deseados.
Claro estda que los prdcticos no se andan con ecua=

12
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ciones y calculan, en nuestro pafs, por fanegas de
pan que equivalen 4 34 kilogramos cada una y dicen:
cada fanega de pan pide arroba y media de harina,
media libra de sal, un cuezo de levadura (10 kilogra-
mos) y un cubo de agua; pero si se hacen las reduc-
ciones se verd (ue estos datos son sobre poco mas 6
menns los que suministra el cdleulo. Agregaremos
mas y es que con objeto de aumentar la cantidad de
pan y por tanto el beneficio de la venta, los tahone-
ros no vacilan en disminuir la harina y acrecer el
agua, con lo cual hacen salir 135 6 140 kilogramos
de pan por 100 de harina; pero si esto es posible tra-
tdndose de trigos duros y molidos en seco, los trigos
mojados y blandos no deben explotarse hasta sacar
un producido mayor de 130 por 100,

Sabiendo ya las proporciones en (ue entran los
componentes de la pasta, el trabajo de ésta exige
ahora algunas especiales prevenciones; pero antes
de entrar en ellas, diremos que cuando las levaduras
(ue se usan no son las naturales 6 4cidas, se emplean
en las cantidades siguientes por quintal métrico de
pasta:

Kilogramos
Levadura de cerveza . . 2'500
Levadurade Ure . . . . 25'000
Levadura de Ludwig. . . 2900
Levaduras de lapulo . . . 25°000 (término medio )
Levadura de grano . . . 1950
Levadura de habas . . . 41'000

(Variable segtin la clase
de pan.)

1000 de bicarhonato

4250 de 4cido

Levadura de patata J'
}{ 1000 de bicarbonato
|
|

Levadura de Liebig .

Levadura de Pusher . 0‘800 de sal amoniaco

(Varia segin la compo-

sicién de los polvos.)
0¢360 de bicarbonato

0:240 de 4dcido tartdrico

Levadura de Horsford . ..

Levadura militar espafiola,
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CGuando de estas levaduras se trata, el trabajo es
por demés sencillo, y ya hemos ido indicando para
c¢ada una el modo de (ratar con ellas la pasta; pero
¢on la levadura natural 6 dcida el proceso del trabajo
es algo mas complicado, con arreglo & los mélodos
de la panaderia cldsica y comprende varias opera-
ciones, algunas de las cuales son comunes 4 toda
clase de levaduras.

2, Operaciones del amasado. La primera ope-
racién es la envuella 6 mezelado de harinas, porgue
no siempre se fabrica el pan con una sola; y, antes
al contrario, el buen panadero, segin la clase de
arliculo que guiere obtener y el precio & que quiera
venderle, debe mezclar harinas fuertes con flojas,
obscuras con blancas é higroscépicas con hiimedas.

La segunda operacion es el reconocimiento del
aguna y sal que se han de incorporar 4 la harina,
porque una eleccién descuidada puede preducir per-
turbaciones en la elaboracion 6 comunicar al produclo
pésimas cualidades de higiene 0 gusto.

La tercera operacién, que es el amasado propia-
mente tal, puede efectuarse 4 brazo ¢ mecénica-
mente: en el primer caso, que es el procedimiento
llamado cldsico y el mas generalizado todavia, hay
que efectuar seis operaciones diferentes, que son:
el desleido de la levadura en el agua, la primero
vuelta, enharinado 6 incorporacion de la harina 4 la
mezecla anlerior, la segunda vuellw, contraharinado 0
malaxacién de la pasta para que se haga homogeénea
¥ se embeba por igual, el batide 6 aireado de la pasta
para facilitar su fermentacién, el corfado & separa-
cion de un trozo de masa que sirva de levadura en
la hornada siguiente v el remojado 6 agregacion de
agua con sal para moderar la accidn del fermento;
4 lo cual agregan algunos panaderos el afinado 6 ci-
lindrado de la masa, haciéndola pasar por entire
rodillos para igualarla mis todavia. En el amasijo
mecdnico, el enharinado, contraharinado, batido y
remojado de la pasta se verifican 4 la vez.

La cuarta operacion, que es el modelado de los



180) INDUSTRIAS ARTOLOGICAS

panes, comprende: la divisidn de la pasta en lrozos
del peso requerido para sn venla, el khefitdo 6 trabajo
de cada trozo para darle la furma (ue se desee y la
coloeaecion en tablas, telus 6 cestas para que la fermen-
tacion se reanude con el reposo y el calor, poniendo
a los panecillos en disposicion de pasar 4 cocerse en
el horno previamente caldeado.

Diremos algo de cada una de eslas cualro opera-
ciones fundamentales que, en tolalidad, abarcan
(quince actos diferentes.

3, Envuelta 6 mezclado de harinas: mezela-
dores. El| procedimienlo mis sencillo para efec-
Luarla es verter las harinas, que se han de mezelar,
sobre el suelo perfectamente limpio de una ca-
mara 0 habitacién generalmente colocada encima del
sitio donde se ha de hacer el amasijo. Revuel-

tas las harinas por los operarios con palas 6 esco=

bas, se dejan caer después de bien mezecladas por
una trampa gque debe haber en el piso y de la cual
por medio de una manga de lona 6 tubo se conducen
i la artesa 6 amasadera donde hagan lalta,

Fig, 73 Fig. T4

Este procedimiento, rue es bastante sueio, pues
por mas que se limpie el suelo, tanto ¢l como las
escobas 6 palas comunican 4 las harinas multitnd de
impurezas, ha sido substituido por el empleo de mez-

oA

it
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cladores andlogos 4 los que aparecen dibujados en
las figuras 713y 74,

En todos e¢llos un manubrio mueve un eje con pa-
letas colocado
en la parte infe-
rior de una tolva
donde se vierlen
las harinas: mez-
cladas éslas por
las agpas del ba-
tidor, vienen a
caer en cajas
(figs. 73 y 74), de
donde se retiran
cuando se quiere
6 sohre la misma
arlesa en que se
ha de practicar
el amasijo, segiin
se ve en la fig.75.

Los mezcladores de harinas suelen tener cedazos
que detienen los cuerpos extrancos que pudieran
acompaifar 4 las harinas, 6 los grumos y pelolones
de éstas que deben ser pulverizados previamente
para faeilitar su imbibicidn,

4. Reconocimiento del agua: calidad, canti-
dad y temperatura del liguido empleado. A
muchos parecerda de poca importancia que el agua

que va a entrar 4 formar parte del pan sea de esta O
de la otra clase, v aun 4 algunos panaderos hemos
oido decir, con asombro. que es indiferente dete-
nerse en tal asunto, fundidndose en que por expe-
riencias hechas por Parmentier, 4 mediados del
siglo pasado, con diferentes clases de agua (desti-
lada, de rio. de pozo, de fuenle y de lluvia) se habia
visto que el pan no cambiaba de gusto, de blancura
ni de ligereza porque se empleasen unas 1 olras;
¥ eomo también, suele agregarse, que los panaderos
de Paris acostumhran & dar la preferencia al agua
de pozos muy frecuentemente en contacto con letri-
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nas y alcantarillas, sin que por eso el pan resulte
con propiedades nocivas, se ha vulgarizado la opi-
nién de que la elevada temperatura del horno en
que se cuece el pan basta para destruir los gérme-
nes que lleve el agua, sea cual [uere su proce-
dencia.

Sentimos no compartir tan optimistas suposicio-
nes, y ereemos un deber de conciencia advertir al
p imadero honrado que hay bacilos gque no se destru-
ven 4 la temperatura del horno, siendo nuestra opi-
nién que, en general, si cierlas fermentaciones se
detienen 4 tales grados de calor no es por la des-
truccidn total de los gérmenes, sino por su adorme-
cimiento & paralizaciébn momentdnea, volviendo &
recobrar su actividad euando circunstancias favora-
hles los hacen revivir, Pero aun sin insistir en la
demostracién de una teoria que echaria acaso por
tierra las modernas priecticas de desinfeceidn, hay
que hacer con-tar que, aunque los 300° de tempera-
tura d-1 horno fuesen suficientes para destruir todos
los mierobios, la temperatura interior de cada pan,
singularmente de panes grandes, no pasa de 60° en
¢l corazdn de la miga, por lo que si el agua en ella
alojada contliene microorganismos patégzenos se que-
dan alli, y el comprador que come el pan los ingiere
en el organismo aunqgue la blancura, buen gusto, ete.,
del artieulo no hayan desmerecido.

No puede pasarse, pues, indiferentemente por que
el panadero tome el agua de un charco, de una la-
guna, un estangue 6 un pozo contaminados por ve-
getaciones espontaneas 0 por filtraciones ¢ contactos
con materias fecales y restos en descomposicion:
toda agua sospechosa por su olor, su color 0 su sa-
hor, de no ser la verdadera agua potable que cuece
las legumbres y disuelve el jabén, debe ser rigurosa-
mente desechada, vy 4 decir verdad, debiera ser exa-
minada micrograficamente para ver si podia usarse
en la elaboracién de un alimento que comen toda
clase de personas.

También deben desecharse las aguas de cisternas
y aljibes metalicos que llevan siempre en disolucion
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sales venenosas de plomo y zine, cuya presencia se
demuestra con un simple ensavo quimico, y deben
rechazarse igualmente las cargadas con exceso de
otra clase de sales (que no sean venenosas, porque
depositan-en el pan una poreion de substancias iner-
tes que empeoran su aspecto y calidad.

Aunque el panadero no sepa quimica, puede hacer,
sin embargo, una experiencia muy sencilla, que con-
siste en echar una gota de agua en un cuchillo que
se calienta horizontalmente sohre una lamparilla de
aleohol 10 otra luz cualquiera: si al evaporarse el
agua el residuo que queda en el cuchillo es excesi-
vamente abundante, es preferible abstenerse de usar
aquel liquido y escoger otro que dé menos materias
minerales.

Otra preecaucion que hay que tener con el agua es
la de usarla para el amasijo a4 cierta temperatura
(10 & 15°), porque si estd mas fria dificulta la fermen-
tacidn, y si estd muy ecalienle altera el gluten, y la
masa resulla apelmazada y sin airear: hay que pros-
cribir, con mayor motivo, el uso del agua hirviendo,
porgque reune ambos inconvenientes. Como en el
verano el agua estd ordinariamente en nuestros eli-
mas 4 la temperatura dicha, no necesita preparacion
previa: en el invierno y en olros climas el agua debe
templarse antes de efectuar el amasado.

Acerca de la cantidad de agna que en él debe em-
plearse, ya dijimos que no hay regla fija: deben evi-
tarse los dos extremos, porque si hay poca agua, la
harina no se empapa, queda apretada y dura, el ca-
lor del horno no la penetra y el pan sale indigesto: si
hay mucha agua, los prineipios azucarados y aro-
miticos se diluyen, el ealor del horno penetra de-
masiado y el pin pierde su buen gusto.

La cantidad de agua depende también de la cali-
dad de la harina: la procedente de irigos duros 6
‘molidos sin remojar absorhe hasta un 70 por 100 de
su peso de agua: las de lrigos blandos ¢ remojados
un 50 y hasta un 40 por 100 solamente: esto demues-
tra lo conveniente que le es al panadero emplear
harinas buenas y hechas con arreglo &4 los nuevos
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procedimientos de molienda, aunque 4 primera vista
parezcan més caras.

Influyen, por ultimo, en la cantidad de agua la es=
tacion, el trabajo de la masa y la clase de pan que
se desee ohtener: en el verano se necesila més agua
que en el inviernn, porque hay mayor evaporacién:
mientras mas se irabaja v soba la masa, mds agua
absorbe; y segin el pan gue se guiere [shricar, la
masa puede ger dura 6 encerada, blanda 6 regular,
de las enales la primera, como es natural, es la méas
nutritiva, merma menos en el hornoy da un pan me-
tido en harina y que se conserva muy bien, mientras
que la segunda tiene las cualidades inversas, pero
se trabaja mejor y se cuece mas pronto, lo enal hace
que sea preferida por los operarios que se resisten,
sin aumento de jornal, 4 trabajar masas duras: la
masa regular es un término medio entre ambas y da
un pan con 38 por 100 de agua, mientras que en las
otras llega 4 36 6 40 por100, no ohstante la recomen-
dacién de Mége-Mouriés de que no se debe pasar de
un 33 (6 sea de un 65 por 100 de la harina que se
panifica).

5. Reconocimiento y empleo de la sal: adnl-
teraclones. Ademsis de sazonar el pan, la sal pres-
ta 4 la pasta cohesidn y fuerza, regulariza la acoidn
del fermento, restablece la expansibilidad del gluten,
neutraliza el sabor desagradable de las harinas infe-
riores ricas en cerealina, aumenta la salivacidn, ex-
cita el apetito y facilita la digestion del pan. Empleada
con exceso detiene la [ermentacion panérica, co-
munica 4 la masa sabor picante, irrita las vias diges-
tivas y produce la extenuacién y el amodorramiento.

Mientras mejor es la harina, menos sal necesita:
entre nosotros se emplea ordinariamente kilogramo
y medio 6 dos kilogramos de sal por quintal mélrico
de harina. No debe proyectarse desigual y eapricho-
samente sobre ésta, sino previamente diluida y des-
embarazada de cuerpos exirafios.

A tales fines tisanse cestillos & ceslos cuya capaci-
dad mide la cantidad de sal necesaria para una ela-
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boracidn, y esta cantidad de sal se coloca sobre un
cedazo puesto sobre la artesa de amasar y debajo de
una llave 6 grifo de agua que disuelve y arrastra la
sal 4 través de las mallas, dejando en éstas las im-
purezas.

La sal gque, como por todos es sabido, es el eloruro
de sodio, suele ir acompanada de yeso 6 sulfato de cal
y otras sales de potasa. Para reconocer el primero,
basta disolver en agua hirviendo la sal sospechosa:
tratada la dlsolucu‘m después por el oxalato ambnico,
dard, si hay veso, un precipitado blanco de oxalato
de eal, 0 tratada por el eloruro de bario, otro de sul-
fato de barita. Para reconocer las sales de potasa se
disuelve la sal comiin (que vamos 4 examinar en agna
fria, se filtra y la disoluecion se trata por el clorurn de
platino, que, si hay potasa, dard un precipitado ama-
rillo.

La sal marina suele llevar también sales de varech
6 algas, acompaiiadas de yodo, el cual se conoce di-
solviendo la sal en agna y afiadiendo fécula elorurada
si la sal no es pura, la disolucién toma un color azul
mas & menos intenso.

El mejor procedimiento para purificar la sal es ha-
eerla cristalizar repetidas veces disolviéndola en
agua y dejando que se evapore el liquido lentamente.
La sal impura comunica mal gusto al pan y deposita
en éste puntos v costras de substancias minerales
que afean su aspecto.
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CAPITULO XVII

1. Amasado de la pasta: procedimiento clasico: deslei~
do, primera y segunda vuelta, batido, cortado, remojado
y afinado: laminadores.—2. Inconvenientes del amasijo a

brazo. — 3. Amasadoras mecauicas: modelos Pfleiderer,

Deliry, Dathis. — 4. Otros sislemas de amasaderas. —
5. Modelado de los panes: divisora de pasta: peso ¥
hefiido: eoloeacion en tablas. — 6. Accesorios de masa-
deria.

1. Amasado de la pasta: procedimiento clasi-
co: desleido, primera y segunda vuelta, batido,
cortado, remojado y afinado: laminadores. Kl
amasijo 6 amasado de la paslta 4 brazo se -practica
generalmente en artesas de madera, cuyas arislas
interiores se redondean, 4 fin de que se pueda re-
tirar facilmente la masa gue en ellas se deposita.
Como, & pesar de eslas precauciones, la pasta llega a
adquirir una consistencia tan grande que penosa-

mente se corta y separa, auxiliase el bregado con las

rasquetas que son 4 modo de cuchillas 6 placas de
hierro cuadrangulares con que el operario rasea 0
rae las paredes del recipiente en que trabaja, 6 es-
cinde la masa en el punto que conviene.

El desleido de la levadura se hace con los dedos,
deshaciendo entre ellos los grumos 0 pedazos de pas-
ta que se resisten 4 la penetracion del agua.

En la primera vuelto 6 enharinado trabaja ya toda
la mano y hasta el brazo, incorporando poco & poco
la harina al caldo anterior, y dejéndole convertido en
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otro mas espeso, donde ya se hallan igualmente re-
partidas levadura y agua.

En la segunda vuella 6 contraharinado el obrero
lrabaja vigorosamente la pasta con sus dos manos y
sus dos brazos, recogiendo todos los fragmentos suel-
tos y retirando con la rasqueta los adheridos al fon-
do y paredes de la artesa: con este trabajo la masa
se espesa cada vez mds y acaba por formar una pe-
lota que se lleva de un lado 4 otro, batiéndola y cor-
tandola sin parar para que adquiera cohesidn y elas~
ticidad.

Asi como en la segunda vuelta, de los fragmenlos
se hace un todo, en el batido el todo se fraceiona en
pedazos, cada uno de los cuales se trabaja por sepa-
rado tirandolos de un lado 4 olro de la artesa, abrién-
dolos y cerrandolos para que el aire penetre y la fer-
mentacion se acelere y coneluyendo por reunir todos
los pedazos en una sola masa,

Entonces se corfa 6 separa el trozo de ella que sea
necesario para servir como levadura de todo punto
en la hornada subsiguiente, guardandose y conser-
vindose dicha levadura con las precauciones que ya
tenemos expuestas en lugar oportuno.

La masa restante se sigue trabajando en la artesa,
pero no ya con los dedos, ni con las manos, ni ¢on los
brazos, ni con las rasquetas, sino con los pies, aun-
que otra cosa digan los tahoneros, porque tan ence-
rada se pone la pasta y tan dificil de separar, que se
necesitan hombres muy robustos para trabajarla sélo
c¢on los brazos. También puede facilitarse el trabajo
haciéndole entre dos hombres colocados uno mas
alto que otro y estirando entre los dos la masa cuyo
peso coadyuva al estirado: otras veces, finalmente,
se suspende de un enrejado la pasta que se ha de
trabajar y el obrero tira de ella haciéndola caer, poco
& poco, en la artesa situada debajo.

En esta operaciéon se practica el remojedo ha-
ciendo hoyos en la masa donde se vierte el agua sa-
turada de sal, volviendo & bregar la pasta para que
chupe el liquido, vertiendo nueva cantidad de agua
salada y asi sucesivamente,
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(luando ya la masa estd bien suave, igual, tenaz y
coherenle, lo cual depende de la celeridad del tra-
bajo, de la fuerza de la levadura, de la temperatura at-
mosférica y de olras varias causas, se da por termi-
nado el amasijo y se procede al afinado, haciendo
pasar varias veces la pasta por entre dos 6 més ci-
lindros gue la estiran y laminan y recogiéndola en
otra artesa 6 cuezo, donde se la conserva abrigada y
en reposo para ue se reanude la fermentacidan,

Actnalmente se usa un laminador (fig. 76) que es
un tablero & mesa de nogal sobre el que gira un ei-
lindro cuya aproximaeidn al tablero se gradia como

! se quiera; al pasar la
pasta enlre éste y aquél,
puesto en movimiento
por el gran manubrio de
la derecha, se suaviza ¥
hace mis coherente,
tanto mas cuantas mas
sean las pasadas, pudien-
do también el laminador
volver, por si mismo, la
masa en el lablero 6 ca-
rreldn por el juego de pi-
fiones y pequeno manu-
e : brio que hay en la parte
Fre. 4 superior, los cuales obli-
Pig. 76 =

gan & la pasta 4 conlra-
marchar deslizindose hacia el otro frente. Guando la
mégquina no funciona, puede retirarse el tablero para
que no estorhbe.

2, Inconvenientes del amasijo & brazo. El
bregado 4 brazo de la pasta con que se hace el pan
€s, como se ve, sumamente antihigiénico para el
obrero y altamente sucio y perjudicial para el consu-
midor.

El obrero necesita un desgaste considerable de
fuerza y se halla constantemente metido en agua,
mientras dura la elaboracidn: si la harina es fuerte 6
el pan ha de resultar metido en harina, el trabajo es
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insuperable para sostenido por mucho tiempo y el
operario llega 4 enfermar,

En cuanto al eonsumidor tiene que repugnarle un
pan amasado con sudor y en el eual van toda clase
de suciedades y hasta gérmenes morbificos.

Se ha tratado, pues, de hacer el amasado del pan
mecdnicamente, sin que toque la pasta la mano del
hombre y, 4 tal fin, se han inventado las amasaderas
meednicas, que simplifican, ademds, el trahajo reduo-
ciendo 4 una las diferenles operaciones descriptas,
pues basta echar en la arlesa desde luego la leva-
dura, harina, agua y sal necesarias batiéndolas bien,
mediante 6rganos apropiados, para que la masa re-
gulte formada.

Esta sencillez operatoria ha susecilado la eritica de
los elésicos afirmando que no podria salivr buen pan
sin el fraccionamiento del trabajo, pero si esto es cier-
Lo tratindose de las amasaderas rudimentarias 6 pri-
mitivas, las actuales airean, estiran, cortany voltean
suficientemente la masa para que no desmerezca de
la hecha & brazo.

Dicese también que el calor y el sudor del opera-
ric aceleran la fermentacién y gue sélo con el tacto
puede apreciarse el punto de la masa, asf como reti-
rar de ella grumos é impurezas gque la maquina no
advierte; pero como el retraso de algunos minutos en
favor de la higiene son hien poca cosa y las harinas
deben ir ya limpias 4 la artesa, y el punto no le toma
la masa en la amasadera sino en las tablas, dichas
objeciones tienen bien poeco peso en contra de las
ventajas que el amasado mecanico ofrece.

8. Amasaderas mecéanicas: modelos Pfleide-
rer, Deliry y Dathis. Las amasaderas mecénicas
estdan reducidas todas, en su esencia, 4 una artesa 0
recipiente dentro del cual se colocan, como hemos
dicho, la harina, levadura y agua con sal necesarias,
las cuales se agitan, deslien, mezelan y baten por la
aceion de ciertos Grganos articulados en un eje al

que se hace girar por un procedimiento meeanico
cualguiera.
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Aun cuando la invencidon de las amasaderas es
algo antigna, ha costado y cuesta todavia mucho tra-
bajo, sobre todo en Espafia, al arraigarlas, tanto por
resistencia del obrero que ¢ree disminuye con su in-
troduceién el nimero y jornal de los operarios, como
por rutinas del patrono, que estimma mas perlecto y
fino el trabajo hecho & mano 6 con los pies que el
realizado por las miquinas. El coste de ellas es cau-
sa también de que no se aceplten en las pequefas
instalaciones, y los cuidados y recomposiciones que
exigen, como todo aparato mecdnico, desaniman &
muchas personas para adquirirlas.

Pero como sucede con todo lo que es 1itil, las ama-
saderas se van abriendo camino, y hoy hay méis de
cincuenta modelos funcionando. Para no deseribirlos
todos nos atendremos prineipalmente 4 los inslala-
dos en Espana y 4 alguno de los mas nolables que
funcionan en el extranjero; omitiendo los que no tie~
nen mds valor que el historico, como las antiguas
amasaderas de Salignac, Cousin, Lambert y Fontaine
11 olras que solo tienen aplicacion para ciertas clases
de pasta, como las de Mouchot, Rolland, Moret, Du-
bois, Marielle, Lenoir, Sezille, Staub, Flechel, Dau-
glish (ya citado), Doré, Carén, Urpi, Prevost, Co-
velet, Durvie, etc., ete.

Amasadera Pfleiderer.— Merece el primer lugar por
el mucho tiempo que lleva preparando el pan militar
del Ejéreito espafiol: sirve para masas enceradas y
duras como son en general las que constituyen
nuestro pan casero y candeal: y aungue no exenta
de eierlos inconvenientes, entre los evales el prin-
cipal es el de que no corta hien la pasta, envol-
viéndola mejor que desgarrdndola, con lodo y con
eso, su trabajo es bastante satisfactorio. Consta de
una caja 6 artesa metdlica (figura 77) 4 modo de
cuna, dentro de la cual figuran dos aspas helicoidales
que son las encargadas de balir y bregar la pasta,
cuando se ponen en movimiento, merced 4 la polea
correspondiente. Esta amasadera trabaja vertical-
mente, pero puede inclinarse 6 volverse, como se
representa en la figura, para verter la masa en el
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cuezo O recipiente con que se traslada 4 donde con=-
venga.

Amasadera Deliry, — Asi como la amasadera Pllei-
derer sirve para pastas duras, la Deliry se emplea
para las blandas. Se compone (fig. 78) de una artesa
cireular que puede girar sobre un eje vertical y den-

Fig. 77

tro de la ecual se encuentran un amasador 4 eon dos
aletas en forma de lira, dos alargaderas B de figura
helizoidal y una cuchilla 6 rasqueta C: se comienza
por hacer el desleido y la primera vuelta, simple-
mente con el amasador que tiene movimiento girato-
rio independiente del de la artesa; y se hace des-
puds voltear 4 los alargadores que estiran y cortan
la masa, la cual es recogida y rascada de la artesu
por la rasqueta 6 euchilla, Deliry ha consiruido va-
rios modelos de este aparalo gue se pueden mover
con diferentes motores mecénicos 6 de sangre.
Amasadera Dathis.—8e compone (fig. 79) de un re-
cipiente que gira alrededor de un eje, de manera
(ue pueda presentar todas las partes 6 todos los
puntos de la masa que contiene, & la accién de unos
tenedores que constantemente la enganchan, estiran
Yy comprimen, airedndola y esponjandola. El aparalo,
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seglun su lamaho, puede moverse &4 hrazo 6 mecani=
camente.

4, Otros modelos de amasaderas, Dificren de
las anteriores en la forma de la artesa y de las
aspas; pero su teorfa y lrabajo obedece a idénticos
prineipios: asi en la amasadera Boland la artesa es
semicilindrica y en ella gira una hélice de hierro con
ramas interpuestas gue constituyen un enrejado: en
la Saeco hay dos bandas helizoidales que giran en sen-
lido encontrado, segiin se ven desmontadas en la figu-
ra 80: la Baker (figura 81) cuenta con dos bastidores
articulados en un eje comun y de marcha encontrada,
de los cuales el uno va rozando las paredes de la ar-
tesa mientras el otro corta y estira la masa, teniendo
ambos, barras 6 garflos transversales que cooperan
el trabajo: la Melvin posee tres aspas u érganos mon-
tados sobre ofros tantos ejes, cuyos movimientos va-
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riados dividen la pasta en opuestos sentidos, y la
Thilloy (fig. 82) de forma semieslérica, tiene un eje
armado de cuchillas arqueadas y véstagos metalicos
(que cortan y estiran la masa.

6. Modelado de los panes: divisora de pasta:
peso y hefiido: colocacion en tablas, Amasada
convenientemente la pasta del pan, bien sea 4 brazo
O por medio de amasaderas, hay que fraccionarla

Fig. 50

para convertirla en panes. Esta necesaria operacion
se practica con gran prontitud y limpieza por wedio
de la maguina divisora (fig. 83), que es una caja ci-
lindrica en cuya base interior hay en el sentido de
los radios ocho ranuras gue dan paso 4 olras tantas
cuchillas alvjadas en el pie del aparalv y que se
elevan verticalmente cuando se las impulsa con una
palanca dibujada a la izquierda de la ligura. La base
superiwor de la caja puede ievantarse como aparece
en el grabado, 4 fin de introducir una cantidad deter-
minada de pasta; ciérrase despues la tapa, se hace
girar la palanca, las cuchillas suben y dividen auto-
maticamente el paston en ocho porciones iguales, 6
en mas segnn sea la cavidad de la caja y el namero
de las cuchillas.

13
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La imposibilidad, sin embargo, de que todas las
masas tengan igual densidad (por lo gue no siempre
se llena la caja con el mismo peso de pasla), hace
que no arraigue este sencillo aparato en nuestras
tuhonas, y aungque pudiera pesarse previamente la
cantidad introducida, prefiérese hacer la operacion
4 mano cuando hay operarios cortadores y pesadores
expertos gque trabajen, como ordinariamente sucede,
con mas velocidad que la méquina y sin mas herra-

Fig. 81

mientas que sus propias manos, una rasquela y una
balanza,

Fraccionada la pasta en porciones que suelen ser
de 200, 250, 400, 500 6 1,000 gramos para el pan can-
deal, se hine cada porcion dandole la forma que se
guiera (boneles, roscas, bizeochadas, trenzas, ele.) v,
ensegulda, se colocan adecunadamende, en tableros 6
tablus de pino, los panecillos lormados, recubrién-
dolos eon sahanillas 0 fendales de lienzo, para (ue no
se ensucien, y dejandolos en reposo 4 fin de que
vuelvan 4 fermentar, esperando & que lomen punto
para introducirlos en el horno, que ya debe eslar
caldeado.

6, Accesorios de masaderia, Las tablas ¢ ta-
bleros de que acabamos de hacer mencién ocuparfan

<Yl

Lol
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mucho espacio colocados en el suelo 6 puestos sepa-
radamente sobre banquillos de madera 6 hierro: con-
viene tener clavijales donde colocar varios, unos
sobre otros, sin que se toguen; los clavijales se re-
ducen 4 dos mastiles de madera 6 hierro clavados
verticalmente en el piso y con brazos horizontlales
para soslener las tablas,

Fig. 82 Fig. 63

Otros accesorios de masaderia son las mantas para
recubrir y abrigar las masas cuando el tiempo esta
frio, las parihuelas y carrelones para trasladarlas de
un sitio 4 otro, las calderss para calentar agua, los
cedozos y cestos para colar el agua y la sal 0 medir
esta nltima, las artesas y cuezos para levaduoras, v
los avisadores de mases, que no son olra cosa que un
platillo 6 diseo que hace sonar un timbre cuando la
pasta al crecer y llegar 4 su punto de fermentacion,
le toca,




196 INDUSTRIAS ARTOLOGICAS

CAPITULO XVIII

1. Cochura del pan: clasificacion de los hornos, —
2. Horno ordinario. — 3. Hornos rumlfagos{mgle*;es, Pi-
ronneau, Dobson, Lespinasse, Urpi, Lebon). — 4 Hornos
extratermos {Carvme, l\lelvuz, 1‘3%5015 Hick, Dathis, Rol-
land, Urpi, Pimm, \“id.ugam} - Huruub aerofermos
Arlbelt Lemare). "6, Ilornos hidrotermos (Vialette,

u'nmer? Perkins, Joly de Marval, Wieghorst), —7. Jhieio
de las diferentes clases de Iwrnos — 8. Accesorios de
los hornos. o

1. Cochura del pan: olasiﬂoanlén de los hor-
nos. La coccién o cochura del pan tiene por chjeto:
detener la fermentacidén pandrica antes de que pase
4 acélica; espoujar la masa haciéndola mas diges-
tible, mediante la dilatacién por el calor de los gases
contenidos en ella, los cuales tienden & levantarl
para escaparse pol su parte superior, como meng
densos que son; sacarificar parte del almidon for=
mando una corleza nue impida el descenso de la
masa cuando se la saque del horno; hacer, en fin,
perfectamente atacables por la diastasa salival yla
pepsina del jugo gastrico, principios inmediatos de la.
harina que no serian almles tomados en crudo.

Para conseguir todos estos resultados se precisa
una temperatura minima de 250" gue, por las pér
das de irradiacion, hay que elevar a 300Y
que sea necesario construir hornos 0 aparatos es e-
ciales que nos suministren tal grado de calefaccion,
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Los hornos que se emplean en la coceidn del pan
pueden dividirse en tntermifentes y conlinuos. Los
primeros se caldean guemando el combustible en el
mismo horno, lo que obliga & retirar la brasa, una
vez obtenida la temperatura deseada, y limpiar el
suelo antes de meter el pan; cocido y extraido éste,
como el horno ha perdido ealor, hay que reecalentarle
de nuevo, operacidn en que se viene 4 invertir una
media hora, hasta el cabo de la cual no esta en dis-
posicion de cocer otra hornada; por lo que, como se
ve, van alternando los perfodos de trabajo y de des-
canso, viniendo 4 ser el efecto Gtil una mitad del de
los hornos continuos. En éstos, el hogar 6 sitio donde
se quema el combustible es exterior 4 la camara del
horno, por lo que, bien se le aplique directamente el
calor debajo de su suelo, 6 se caldeen su interior, su
béveda & sus paredes con tubos por los que se obliga
a circular los productos de la combustidn, aire ca-
. liente 6 vapor de agua, la temperatura, regulada con-
venientemente, es siempre constante y conlinua-
mente se puede estar metiendo y sacando pan (una
vez cocido), sin esperar a que el aparato de eoceién
se vuelva 4 poner en condiciones favorables.

Tanto de hornos intermitentes como de eontinuos
tenemos hoy muchisimos modelos gque nosolros, se-
paridndonos de los demés autores, dividiremos en
¢inco seceiones, 4 saber:

1.* Hornos ordinarios 6 de caldeo directo, en los
cuales el combustible se quema dentro del horno,

2. Hornos fumifagos 6 de hogar exterior, pero
cuyos humosg penetran en la edmara de coceidn.

3.* Hornos extratermos que se caldean exterior-
mente sin que los productos de la combustién pene-
tren en el horno.

4.* Hornos aerotermos ¢ gque se caldean con aire
calienle.

5. Hornos hidrotermos é que se caldean por me-
dio del vapor de agua.

2. Horno ordinario. Considerdndole en su mas
primitiva sencillez, tal cual le representan las figu-
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ras 84, 85 y 86 en su frente y en sus secciones verti-
cal y transversal, consta de un piso, suelo 6 plaza S,
y de una bdveda 6 techo V V concavo que se apoya
sobre el anterior: esta b6veda tiene una boca 6 en~
trada B que ha de poder cerrarse con una fapa movi-
ble de hierro y el suelo debe hallarse (merced 4un
macizo de mamposteria 6 4 una excavacion que se y
haga delante de la hoca) 4 altura suficiente para que d
el operario pueda trabajar comodamente de pie sin

Fig, 84 Fig. 8

encorvarse ni empinarse; delante de la boca se deja
también una prolongacion del suelo, llamada altar 6
mesela M, la cual favorece el servicio del horno, y en
la parte superior de la béveda se practican unos
orificios 6 huras que van & parar 4 una chimenea H
y estdn destinados 4 dar salida al humo, pudiéndose
regular el tiro merced 4 unas valvulas 6 registros
ficilmente manejables mediante varillus 6 cadenas
desde la boea del horno.

En la basa de éste se suele dejar una camara &
lenera L que sirve para guardar y secar el combusti=
ble, y en la parte superior, 4 uno de los costados
de la obra de fibrica que cierra el horno, se incrusta
una caldera R que, con el calor de él, mantiene dis-
ponible una cantidad de aguna & conveniente tempe-
ratura.
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Los hornos se construven generalmente con ladri-
llos de eniia v valiéndose de cimbras; el trazado que
mejores resultados da para la cochura es el de forma
de hnevo, que se ohtiene
dividiendo el didmelro
transversal z y de la pla-
za (fig. #6) en cuatro par-
tes, tomando los puntos
segundo v cuarto vz co-
mo centro de las alas,
y el terecero para la cir-
cunferencia del fondn. La
altura méaxima central de
la béveda (que conviene
sea lo mds rehajada po-
sible para ahorrar com-
bustible y materiales) no
excede, generalmente. de
la sexta parte de la lon-
gitud del horno, la ecunal, 4 su vez, depende del nu-
mero de panes que guieran cocerse en él,

3. Hornos fumifagos. La primera modificacidn
que ocurrié al intentar sacar el combustible del suelo
del horno. fué hacer un hogar dehajo del alrio &
plaza y en comunicacidn con ésta para que la llama
v los productos de la combustién (humo, aire ca-
liente) entrasen en el horno y le caldeasen. Gomo
tipos de estos hornos pueden presentarse los de
Manchester y Birmingham (fig. 87), Pironneau y Dob-
son.

El verdadero horno estd constituido por el suelo
a, la boveda V, 1a hoea b y la chimenea p lo mismo
que en los ordinarins; pero el eombustible se quema
en un hogar g saliendo las llamas y los humos por
la abertura o, que se puede abrir & cerrar, al interior
del horno de donde 6 se dejan esrapar por la chime-
nea p, si el horno estd demasiado caldeado, 6, ce-
rrando ésta se les obliga 4 pasar, lamiendo el suelo
por 1as hocas ¢ (de las enales hay varias, aunque en
la seccién que representa la figura no se vea maés
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gque una) &4 la doble hdéveda A caldeando exlerior-
menle la bdveda principal y saliendo al exterior
cuando convenga por la segunda chimenea c.

De este sistema es también el llamado horno Les-
pinasse, por el nombre de su inventor, quien perfec-
ciond todavia mas el aparato dividiendo la doble
béveda en tabigues longitudinales que formaban céa-
maras para la cireulacién de los humos y coloed un
doble suelo por donde merced & conductos muy bien
dispuestos entraba el aire exlerior, ya ecaldeado, &
avivar la combustidn, evitando el
tener gue dejar abierta la hoca
del horno, con lo cual se enfriaba
éste.

Y por 1ltimo, el horno Urpi de
inventor espafiol debe figurar en
esle grupo con la diferencia, res-
pecto 4 los otros. de que los hoga-

Fig. 87 res son dos y situados 4 derecha

& izquierda de 1a boeca con servi-

cio independiente de la misma, y de gue las huras

6 bocas se reducen & una situada 4 la izquierda y
cerca el sueln.

Lehén modificd este hornn haciendo gue el humo
despufs de caldear el interior reecorriese exterior-
mente la béveda y suelo por medio de galerias y ci-
maras especiales que contribufan a la calefaceidn.

Las ventajas de los hornos fumifagns sobre los or-
dinarios son las de gue pueden utilizar cualquier
clase de combustible, pero como no pueden calen-
tarse mientras el pan estd en el horno porque el
humo vy las cenizas le ensueciarian, son Lambién inter-
milentes, v, aungue en menores proporciones, nece-
sitan también limpiarse, a4 cada caldeo, de las male-
rias que ensucian el atrin. Ademds la temperatura
del horno es muy desigual, pues el suelo, lamido por
la llama, se calienta més que la bdoveda, y, aun en
el mismo suelo, las partes proximas & los hogares
estan mds caldeadas que las otras. Este es un incon-
veniente grave que obliga al panadero 4 graduar para
cada punto del horno la permanencia de los panes,
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go pena de que salgan cerudos 6 quemados sometiendo
toda la coceidn 4 una marcha uniforme.

4. Hornos extratermos. Son agquellos en que los
roductos de la combustion no entran para nada en el
intervior del horno, pasando la llama y los humos por
dehajo del suelo y por encima de la biveda. A ellos
pertenecen el Carville, el Melvin, el Sagols, el Hicks,
el Dathis, el Rolland, el Urpi y el Pimm, pudiéndose
agregar por analogia con el Rolland, aunque en rigor
es un horno mixto entre fumifago y extratermo, el
Mangain.

Fig. 80

No hemos de maolestar al lector eon muchos dela-
lles acerca de cada unn. Imaginese dos hurnos ordi-
narios metido el uno dentro del otro, dejando entre
ambos un espacio 6 cAmara por donde puedan circu-
lar las llamas v los hnmos de uno 6 varios hogares
sitnados debajo del horno exterior, y tendrd una idea
bastante acabada de lo que son estos hornos, en los
cuales el verdadero horno 6 sea el interior esta
constantemente rodeado (por snelo y boveda) de una
gruesa capa de aire caliente, llama y humos que
mantiene & temperatura constante las diferentes
partes de la construceion.

Los detalles de ésta varian, sin embargo, para
cada horno: asf en el Carville el hogar esta situado
en el costado opuesto 4 la boca del horno y la béveda
no s6lo es doble gino triple para evitar mas Ia radia-
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cion: en el Melvin (fig. 88) hay un solo hogar debajo
de la boca, cuya tapa puede dejarse mas 6 menos
ahierla segin cual sea el diente de la cremallera ¢
en que se enganche, reparliéndose los productos de

Fig, 00

combustién del hogar por cuatro tubos
que, pasando por debajo de la placa
del horno (que es prismético en vez de
aovado), van & parar 4 los cuatro dn-
gulos del mismo, regulindose la cale-
faceion de cada uno por medio de los
tiradores que se figuran 4 ambos la=-
dos del hogar: en el horno Sagols (figu-
ra 89), el hogar se halla situado 4la
izqquierda de la hoea y la chimenea dia-
metralmente opuesta, pasando el calor
por dehajo del piso atraido por el tiro
que se establece: en el horno Hicks,

finalmente, el hogar en lugar de ser fijo es movil y
constituido por un cesto enrejado de fundieion (Agu-

ra 90), implantado sobre un
plato de hierro que puede
girar sobre un eje vertical
merced 4 dos pifiones y un
manubrio gue mueve el ope-
rarip: por esta sencilla dis-
posicion el fuego se va pa-
seando constantemente por
todo el subsnelo del horno
calentando ignalmente la
plaza y repartiendo con la
misma igunaldad los humos
y el aire caliente por toda
la periferia de la boveda.

El horno Dathis se aparta
ya bastante de los modelos
anleriores, aunque obedez-
ca al mismo principio fun=-
damental gque ellos. Consta

Fig. 91

de un z6ecalo z (fig. Y1) sostenido por eunatro pies de
hierro en los hornos chicos (1 metro de diimetro), 6
por cuatro columnas de fundicidén en los grandes: en
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este zoealo se halla alojado el hogar, cuya portezuela
y cogedor del cenicero se ven claramente dibujados
en la figura, no pudiéndose ver la chimenea porgue
estd en el extremo opuesto: la parte superior del zd6-
calo de mas diametro que el resto forma un anillo 4,
de palastro, recubierto de placas refractarias en el in-
terior y de azulejos en el exterior dejando en la parte
central y correspondiente al hogar, salida libre 4 las
llamas y humos de éste. Sobre el zocalo asi deserito
y encajado en su anillo superior va al horno propia-
mente tal formado por un tambor 6 cilindro de pa-
lastro, cuyas bases superior € inferior estdan refor-
zadas por dos casquetes esféricos cuya convexidad
mira hacia el eentro del tambor, donde también hay
otra lente metilica formada por dos hojas de hierro:
caliéntase el horno directamente por la acecion del
hogar & indirectamente por la reverberacion de las
planchas refractarias del zdcalo, v como las cuatro
cdmaras de aire en que esta dividido el cilindro con-
densan y reparten ignalmente el calor, llega 4 la su~
perficie superior una cantidad uniforme y constante,
qgue es la suficiente para producir la eoceidn del pan.
Este no se coloca, sin embargo, sobre la misma cara
del tambor sino sobre una rejilla R de quita y pon en
la cual se depositan previamente los panes, metién-
dolos de una vez en el horno, el cual se completa
con la tapadera T, también de palastro revestido
exteriormente con una materia aislante 6 atermana
para gque no deje pasar el ecalor, pudiéndose subir 6
bajar (la tapa) por medio de una balanza B de con-
trapeso P: la tapa tiene miras M por donde observar
el interior del horno sin abrirle, asideros S S para
removerlo 4 mano y tubuluras ¢ £ por donde introdu-
cir termOmetros, lamparillas eléctricas, etc., ete.

El horno Rolland es también un horno exotermo
en la cual la béveda es horizontal, metélica, formada
por dos planchas, entre las cuales hay una capa
aislante 6 cohibente de ceniza 6 tierra. A la salida
del hogar el humo caldea el piso del horno por unos
tubos de fundicién que se comunican con oiros ver-
ticales empotrados en los muros para calentar los
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costados. Pero lo més curioso que tiene este horno
es que el piso en lugar de ger fijo es giratorio, v asi
como en el horno Hicks el hogar se pasea por dehajo
del suelo 6 plaza, aqui es el suelo 6 plaza el gque
va pasando sus diferentes sectores sobre el hogar:
con ello se evita el que haya siempre una parte
mas fria, la de la boeca, y se facilita la introdne-
cién y extraccion del pan, pues en lugar de lle-
varle hasta el fondo del horno se lleva simple-
mente hasta el eje sobre el ecual gira el plato
gque constituve el piso, y. dando vueltas 4 éste, se
acaha de llenar de pan el horno.

Nuestro compatriota Urpi, de guien ya hemos tenido
oeasién de hahlar, modificd el horno Rolland eon li-
geras variantes y cred un tipo de horno giratorio ana-
logo al anlerior, pero con tres hogares en la parte
posterior del aparato, dos bajos que dirigen el calor
i las partes inferior y lateral de la edmara de coc-
cién y otro mds elevado que ecalienta el horno por
encima de la biveda.

En ambos hornos el piso giratorio estd constituido
por un disco de hierro con bhaldosas en la parte su-
perior y sostenido por un eje que se apoya en una
palanca, merced 4 la cual puede subirse 6 hajarse lo
que se quiera. El movimiento le toma de un engra-
naje ednico, un eje horizontal, una cadena 4 la Vau-
canson y un manubrio 6 volante que mueve el
maesiro de pala,

Como filtimo modelo de horno exotermo puede ei-
targe el de Pimm, en que la calefaceidn no se nhtiene
con carbon, lefia 11 otro combustible s6lido 6 liquida,
sino por el gas del alumhrado, el cual viene de una,
cafieria general y arde en mecheros dehajo del snelo
del horno, que es de fundicién y forrado de ladrillos
refractarios: el aire caldeado por los meeheros con-
tribuve también 4 la calefaceion del aparato envol-
viendo sus paredes y bovedas con una capa de calor,
si puede emplearse esta frase.

El horno Maingain, que ya dijimos que era mixto
de fumifago y exotermo, se compone, con arreglo &
la deseripeién que de €l da su antor, de un ensam-



MANUALES SOLER 205

blado de hierros de T y piezas de fundicion, guarne-
cido de ladrillos refractarios y sostenido por un
pivote (como los de Rolland y Urpil) y unos galetes.
Tiene cualro bocas que se van presentando sucesi-
vamente delante del hogar colocado en la pared y
al lado de la boea fija, de manera que la llama esté
en contacto directo con las partes que han de re-
cibir el ealor.

Unos agujeros interiores, colocados en frente de
cada boca, permilen obtener una distribueion igual
de calor. Los productos de la combustién son tan in-
significantes que hacen innecesario el limpiar el
suelo 6 plaza del horno antes de empezar la hor-
nada.

En el momenlo de intredneir el pan se cierran los
agujeros interiores y se colocan ecada una de lus bo-
cas del horno movible enfrente de la boca fija, y de
este modo el hogar se encuentra aislado y los pro-
ductos, completamente guemados, se escapan por
una abertura dispuesta en el cielu del hogar.

La introducecién del pan se hace sucesivamenle
por las cuatro boeas, lo cual permite empezar la des-
carga por los primeros panes introducidos en el
horno.

5. Hornos aerotermos. Se llaman asi porque
ni, como en los ordinarios, se quema el combustible
dentro del horno, ni, como en los fumifagos, pene-
Lran en €l los productos de la combuslion, ni, como
en los exolermos, se caldean por fuera. En lus hor-
nos aerotermos la calefuceion es interna, pero se ve-
rifica por la introduccion de aire caliente.

No han correspondido hasta ahora los hornos
aerotermos 4 los resultados que de ellos se espe-
raban, porque se enfrian mucho durante la coccion
del pan y se necesila recalentarlos como los ordina-
rios antes de introducir nuevas masus) nos limita-
remos, pues, 4 hablar de los modelus Aribert y
Lemare, gue gon los mejores, preseindiendo de olros
como el Mouchot, Grouvelle y el Austria cuyos resul-
tados son mas antiecondmicos.
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El horno Lemare, llamado también Jametel, tiene
(fig. 92) un hogar g cuya llama y humos circulan por
tubos d d que caldean 4 la par que el suelo s del
horno el techo de las galerfas ¢ £ ¢ ¢ que se comunican
entre si y estan llenas de aire que entra por u debajo
del hogar: caldeado fuertemente el aire 4 su paso
por debajo de éste y en el transito de las galerias
penetra en el horno H por el tubo [y sale porelg
para volverse 4 recalentar en las galerias ¢ ¢ ¢ £. Para
evitar el enfriamiento del horno conviene rue estén
cerradas todas las salidas, excepto la de los humos
(que se escapan por h & la chimenea H’, bastando

Fig. 92

simplemente econ la masa de aire encerrada en las
galerias para entretener la calefaccion, ascendiendo
al horno el mds caliente y ligero v descendiendo el
mas frio y denso.

El horno Aribert, de igual sistema que el anterior,
toma también aire caldeado en su parte inferior, de-
volviéndolo cuando su temperatura ha descendido;
pero el suelo, en lugar de ser fijo como el de Lemare,
estd formado por una serie de planchas que pueden
deslizarse sobre rails y salir, una después de otra,
por la boca del horno, cuando se las empuja por el
lado opuesto, donde hay otra boca: de esia manera
el pan va recorriendo toda la longitud del horno, 4
medida que nueva plancha llena de masa empuja 4
las anteriores, y asf, aungue unas partes del horno
estén 4 mayor temperalura que olras por hallarse
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mas proximag al hogar, los panes sufren el mismo
caldeo y salen més iguales de cochura.

6, Hornos hidrotermos. Son aquellog que se
calientan por vapor de agua, y pueden dividirse, ante
tode, en expansivos y fubulures, Ejemplo de los expan=
sivos son el de Violette y el de Wimmer, que se dife-
rencian de los aerolermos en que, en lugar de intro-
ducir en el horno aire caliente, introducen vapor de
agua sobrecalentado, para que produzea la tempera=
tura necesaria. A este efecto, el horno tiene dos
hogares: en uno de ellos se monta una ealdera o0
generador de vapor que es el encargado de produ-
cicle: el vapor formado es conducido por tubos al
otro hogar donde su temperatura se eleva a 250 0
300° v, de aqui, pasa al interior del horno que es
metalico y encerrado en un macizo de mamposteria.

En el horno Wimmer el suelo, & semejanza del
horno Arvibert, puede deslizarse sobre rails, facilitin-
dose considerablemente el enhornado y deshornado
y evitindose los enfriamientos que la prolongada
abertura de la boea origina en olros hornos durante
la coloecacion y extraceion de los panes.

Entre los hornos hidrotermos tubulares debemos
mencionar los de Perkins, Joly de Marval y Wieghorst.

El horno Perkins es uno de los ordinarios 4 eo-
rrientes, aunque de forma prismdtica, y en el cual
por la parte opuesta @ la boea hay un hogar (que ca-
lienta una ealdera tubular ¢ un serpentin llenos de
agua: vaporizada ésta por el calor penelra mediante
unos tubos en la eimara de coeceidn, pero no libre,
como en los hornos expansives, sino encerrada en
tubog que después de recorrer la baveda, las paredes
v el suelo del horno, vuelven al serpentin 6 caldera
conduciendo el vapor condensado 6 el agua ya fria,
por haber cedido su calor & las paredes del horno.
Establécese, pues, una corriente eontinua, merced &
lo cual ésle se va caldeando y, para evitar accidentes
debidos 4 la tensién del vapor acuoso, como roturas
de tubos, explosién de la caldera, exceso de tempe-
ratura, ete., el aparato calefactor lleva mandmelros,
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registros, moderadores y valvulas que acusan la pre-
sion del vapor, permilen su salida al aire libre, 6_im-
piden su acceso al interior del horno.

Joly de Marval modilicd el horno Perkins haciendo
que los tubos recubrieran en espiral toda la boveda
y todo el piso del horno (con lo cual se distribuye
mejor el calor), agregando un aparalo aulomatico
para que por si mismo regule la expansion y la
marcha del vapor y el agua caliente y perfeccionando
la union y junta de los tubos con objeto de evilar es-
capes en el primitivo horno Perkins muy frecuentes.

Ve todos los hornos hidrotermos el que méas acep-
tacion ha tenido ha sido el horno Wieghorst (fig. 93).
En una caja prismitica de mamposteria 0 hormigon
del gruesu suliciente para inpedir la irradiacion del
calor al exterior, se tienden dos lechos de tubos;
un lecho en la boveda del horno prismatico asi for-
mado y olro en la plaza del mismo; cada tubo esti
lHeno de agua en sus lres cuartas partes y viene a
parar por uno de sus extremos a un hogar comiun,
donde por la aceion del combustible el agua entu-
bada hierve, llena de vapor el espacio libre de cada
tubo, y, de esta manera, hace que se eleve por la
presion la temperatura del liguido restante hasta
obtener los 310 que el horno necesita; en la parte 6
pared opuesta al hogar, hay una boca por la que pe-
netran dos rails (eutre ambos lechos de tubos) for-
mandu una via, sobre la gue se desliza un carreton-
cillo 6 plataforma cun los panes gue se han de cocer;
intreducidos éstos, se cierra la boca con una tapa
movible, merced & unos conlrapesos, y a los veiwuti-
cinco 6 treinta minulos se extraen lus panes cocidos:
hay hornos de dos pisos en los que casi con el
mismo gaslo de combustible se cuecen dos hornadas
en lugar de una.

7. Juicio de las diferentes clases de! hor-
nos. lermunada la resena, larga pero necesaria,
de los principales modelos de aparatos huy en uso
para la coccion del pan, el leclor esperara acaso
que se le diga cudl es el mejor; pero fuerza es con-
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fesar que nuestras conclusiones respeclo 4 los hornos
no pueden ser tan concluyenles como nosolros mis-
mos deseariamos.

Fuera del senecillo y primitivo horno ordinario que,
por no tener inventor reconoecido ni estar amparada
su construceion por privilegios y patentes, carece de
panegiristas forzados, siendo por el contrario la vie-
tima constante de las eriticas que fundamentan el
elogio de los otros sistemas, no hay horno que al
decir de sus inventores 6 explotadores no sea el mis
perfecto y el de superioridad méas universalmente
reconocida.

Ya Parmentier arrojo la primera pedrada al horno
ordinario, diciendo que con el suyo de suelo incli-
nado se obtenfa un efecto itil de 20 por 100 de la
lefia quemada, mientras que en el de piso horizontal
no pasaba de un 15, Lespinasse aseguré despues
que con el de su invencién se obtenia un 50 por 100,
y los hornos fumifagos ingleses presentaron en su
abono que la independencia del hogar permil{a apro-
vechar combustibles que en los anteriores no podian
Servir.

Encomidse después por los inventores de hornos
exotermos la igualdad de calefaccion gque estable-
cian, la limpieza interior y la continuidad del funecio-
namiento, llegando Carville 4 asegurar gue con su
horno se coclan 14 hornadas de panes grandes en
24 horas y se economizaba el 50 por 100 de combus-
tible, pues mientras en los hornos Lespinasse para
1,000 kilogramos de pan se necesitaba gastar en
lefia 4‘85 francos (deducido el aprovechamiento en
cisco de la brasa) con 250 francos de hulla habia
bastante en el nuevo modelo.

Rolland abogd por el suyo que, ademaés de la su-
presién del desecado de la lena (que representaba
tiempo y gasto) y del posible empleo de cualquier
combustible mds barato, se economizaba éste, se
formaba espontdneamente el cisco, se facilitaba el
enhornado y deshornado, se dirigia facilmente la
coceién y salia el pan completamente limpio, pu-
diendo hacerse hasta 20 hornadas en 24 horas.
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Dathis, por su parte, afirma que con uno de sus
hornos de 2 metros de didmetro cuece 200 panes pe-
quefios cada 25 minutos 6 34 de un kilogramo en 40
minutos, sin gastar mds de un heetolitro de cok por
cada 12 horas y bastando un hombre para el manejo
de dos hornos,

Aribert sostiene gue economiza un 75 por 100 de
combustible sobre los hornos ordinarios y puede
cocer 15,000 raciones por hora; Lemare calcula en
0'50 por hornada de 120 kilogramos el gasto de cale-
faceion y se compromete 4 hacer 20 hornadas en 24
horas; Wimmer asegura un 50 por 100 de reduceion
en el combustible, y hasta Perkins, que no puede se-
guramente poner en su abono la celeridad de la
g¢occion, pues necesita hora y media para cada
hornada de panes grandes, estima en ofro 50 por 100
la economia en el hogar: Joly de Marval la hace
subir & 60 y Wieghorst a4 75, ponderando los tres fil-
timos la regularidad, limpieza, salubridad y segu-
ridad de sus aparatos.

No tratamos de desconceptuarlos ni 4 otro cnal-
quiera de los anteriores: lodos ellos tienen ventajas
parciales innegahles y representan progresos indu-
bitables sobre el primitivo horno ordinario; pero algo
tiene seguramente éste que le hace subsistir 4 pesar
de la compelencia de tan formidables competidores.
Este alzo es la sencillez y la economia de su cons-
trueeion.

Un modesto albafil, el mismo maestro hornero
lraza y construye en breve plazo y con unos cuantos
ladrillos, el horno, chico 6 grande, que la explotacion
necesita: ingenieros, mecdnicos, maquinistas que en
los otros hornos son necesarios, aqui brillan por su
ansencia: descomposiciones, roturas, interrupeciones
son también desconocidas: el horno primitivo sigue
funcionando y funcionando sin descanso, sin intermi-
teneias, sin composturas y sin personal téenico que
le asista hasta que, rendido de trabajo, se derrumba
por viejo. Tres, cualro, cinco mil, diez mil peselas
cuesta un modelo nuevo: con quince 6 veinte duros
se hace un horno antiguo: tienen sélo, aquéllos, apli-
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cacién economica en grandes centros de elaboracion
donde el pan se fabrica por centenares de kilogra-
mos; y es necesario, éste, en las granjas, las casas
de campn, las aldeas y en las pohlmziones de corto
vecindario. ;Qué es de extraniar, pues, que el horno
primitivo tenga todavia asegurada la vida por mucho
tiempo?

S6lo en las grandes fibricas los nuevos hornos
pueden ser aceplables: y aiin, a decir verdad y con-
fiando en que los lectores me guarden el secreto,
todavia podria yo afirmarles que en un eslableeci-
miento industrial y oficial de importancia donde se
elaboran diariamente 5,000 kilogramos de pan y
donde se cuenta con hornos de dilerentes sistemas
son preferidos siempre los ordinarios para elabora-
ciones chicas, siguen después los extratermos, se
echa mano de los giratorios cuando la elaboracion es
grande, no se usan los aerotermos y solo se encien-
den los hidrotermos cuando va alguna visita oficial,

+Es gue hay prevencién contra los nuevos modelos?

Iis sencillamenle que, como dicen los administra-
dores del servicio, los hornos ordinarios cuestan
menos.

Esto afirma la préactica & despecho de lo que, hoy
por hoy, pueda asegurar la teoria.

8. Accesorios de los hornos. Los (ira-brasas
& hurgones son ganchos de hierro, enmangados de
madera 6 sin mango, con los cuales en los hornos
ordinarios ¢ de caldeo directo, se recogen y se re-
tiran las brasas, segln indica su nombre.

Lag barredercs son escohones formades por un
pale y trapos humedecidos, con los cuales se limpia
la plaza del horno ordinario, una vez recogido el
fuego v antes de meter el pan:

Las horquillas de hierro sirven para coger y
_meter en el horno los haces de retama 0 jara
cuando se emplea este combustible.

Las pales son tabletas de madera del ancho sufi-
ciente 4 contener una racién, de longilud equiva-
lente & la de varias de éstas y con mango bastante

.



MANUALRS SOLER 213

largo 4 fin de poder llegar hasta el fondo del horno.
Sirven para enhornar, es deeir, para colocar los pa-
nes en filas paralelas dentro del horno. El paldn sir-
ve, por el contrario, para deshornar, v el palin es
una pala pequefia.

En los hornos ordinarios se deja 4 un lddo de la
plaza, después de barrida, una fogata de ramas
secas 6 teas que alumbre el interior del horno para
ver i colocar 6 extraer los panes; en los hornos de
hogar exterior hay que suplir este sistema de alum-
brado con una luz 6 ldmpare que se coloca en una
hornacina practicada en el muro y que se eierra por
la parle externa con una portezuela y por la interna
con una ldmina de mica & selenita que deja pasar la
luz suficiente para el alumbrado interior del horno,
sin la exposicion 4 roturas del eristal 6 de olra ma-
teria analoga; también se usan mecheros de gas y
ldmparas eléctricas.

Para ciertas clases de hornos son igualmente ac-
cesorios indispensables los mandmelros y pirdmetros,
aungue generalmente la temperatura se aprecia has-
tante exactamente por el maestro de pala sin re-
currir 4 aparatos.

Y finalmente, para los panes de lujo v en algunas
tahonas para el francés, es costumbre presentarlos
con la corteza lustrosa 6 barnizada, lo cual se puede
consegnir simplemente con mojar la superficie de los
panes, antes de enhornarlos, con una brocha empa-
pada en agua (pan pintado) 6 introdueiendo en la cd-
mara del horno, mientras el pan se cuece, un chorro
de vapor 6 pafos humedecidos 6 vasijas de aguoa
para que al evaporarse este liquido se deposite sobre
los panes y facilite la colocacidn regular de las mo-
léculas de dextrina y glucosa de la corleza, for-
mando un barniz igual y cristalino.

El panadero parisiense Loriot diseurrid un aparato
6 vasija de cobre, cerrada y llena de agna que se in-
troduce en el horno euando se quiere: de la parte
superior de la caja arrancan tres tubos para dar sa-
lida al vapor que se forma, y una cuarta y mayor
abertura con su tapon movible permite volver 4 lle-
nar de agua el aparato cuando se vacia,
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CAPITULO XIX

1. Conservacion del pan. — 2. Caracteres del buen pan,
3. Adulteraciones y sofisticaciones. — 4. Rendimiento en

an por razon del trigo y de la harina empleados en su
Fabricacic’m. — b. Consecuencias que se deducen,

1. Conservacion del pan. Noeselpan articulo
que, como el trigo y la harina, deba conservarse por
largo tiempo: todos preferimos comerle fresco, es
decir, recientemente hecho y, 4 excepeion de las al-
deas 6 cortijos, donde solamente se amasa una vez
4 la semana 0 a la quincena, el pan dura poco en los
almacenes.

Pero como tampoco conviene comer el pan recién
sacado del horno, porque es indigesto y satisface
menos, se impone la necesidad de conservarle un
plazo mayor é menor, lo cual debe hacerse colocin-
dole en jaulones, tableros 6 estanterfas de listones
espaciados para que el pan se oree y no se revenga,
como dicen los prédcticos, condensandose en él la
humedad de su propio vapor, ablandando la corleza
y predisponiéndole al enmohecimiento.

Cuando el pan estd bien hecho puede durar meses
y afios sin alterarse; pero es preciso que se haya ela-
borado con poca agua, con buena harina, con leva-
dura sin pasar v que se haya cocido perfectamente.

El pan sentado, las hogazas de nuestros caserios,
el pan duro, en general, parece, empero, perder par
la desecacion algunos de los principios halsdmicos
que caracterizan al pan fresco, pues su sabor no es
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tan grato como el de éste y hasta en aspeclo desme-
rece, porque se ohscurece y se deslustra, Basta, sin
embargo, y esto es lo gque hacen los panaderos con
el pan que les sobra del dia anterior, humedecerlo
de nuevo y someterle brevemente 4 la aeeién del
horno para que recobre muchas de sus cualidades
primitivas; lo cual demuestra cue no ha habido pér-
dida de substaneia, sino 4 lo més ecierta disociacién
de la misma por falta del agua gue la disuelve.

Cuando el pan no reune las condiciones que antes
hemos dicho 6 se conserva mucho tiempo en loeal
hiimedo y poco ventilado, preséntase en él una ve-
getacién criptogdmica que se Ilama ordinariamente
moho y es debhida 4 hongos microsedpicos como el
Penicillum glaucum, el Aspergillus glaucus, el Rhi-
zopus nigricans, el Mucor mucedo y el Botrilis grisea.
También le ataca el Oidium auraniioccum 6 moho
rojo, que se presenta en rosetas anaranjadas y pone
pringosa la miga, 4 diferencia de los anteriores, que
enverdecen, ennegreecen O blanquean el pan.

No debe inlentarse la regeneracidn del pan en-
moheeido, porgue siempre conservara malas condi-
ciones de suministro, pero cuando el enmoheci-
miento no ha hecho mas que iniciarse, lo mejor para
detenerle es enhornar de nuevo el pan, previamente
humedecido.

Malos enemigos del pan que se ha de conservar
son, también, las curianas y los ratones, que ademéis
de atacarle le ensucian: la limpieza y las frecuentes
remociones son los mejores preventivos conira las pri-
meras; v las ratoneras y galos contra los segundos.

2. Caracteres del buen pan. Cuando el pan
sale del horno tiene un olor caracteristico, que, poco
4 poco, va perdiendo: su sabor es agradable, su color
exterior acaramelado mis 6 menos obscuro segin el
sitio por donde se ha caldeado més: al partirle se ve
que estd formado por una envuelta 6 corfeza, que es
la que presenta el citado color, y una parte interior
O mige, que es la mas voluminosa y ofrece un her-
moso color blanco & ligeramente amarillento,
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Cuando el pan tiene méds de un 25 por 100 de cor-
teza es que se ha cocido demasiado y entonces
amarga un poco, porque no sélo se ha convertido el
almidén en dextrina por la superficie exterior del
pan, sino que parte de la dextrina ha sufrido la lorre-
faceién: un exceso de miga, por el contrario, de-
muestra que el pan estd erndo y el interior de la
masa se halla todavia en estado de pasta.

A veces, sin embargo, el pan se presenta exterior-
mente casi quemado y estd erudo por dentro, lo cual
demuestra que el pan se ha arrebotado, cosa que
puede suceder por ignorancia 6 malicia del pana-
dero, que mete el pan en un horno muy fuerte para
que forme enseguida la corteza é impida la evapora-
cién del agua interior aumentando con ello el peso
del pan. De este modo con poca harina y mucha
agua se sacan mids panecillos que con una elabo-
rarion esmerada.

Otras veces, en fin, la corteza es tan tenue que se
resgquebraja y parte al menor contacto, dando un
pan olivado, de feo aspecto, que acusa el empleo de
levaduras que no estaban en su punto.

La corteza del pan liene menos agua que la miga,
pero, en cambio, €sta es menos soluble que aquélla,
por lo que el agua panada que se da & los enfermos,
la sopa que se prepara 4 los nifios v las tostadas para
el café se hacen con corteza 6 pan tostado, tanto
para que se disuelvan mejor por la mayor abun-
dancia de dextrina, como porque en la corteza, &
causa de la evaporacion del agua, queda un tanto
por ciento de substancias azoadas relativamente mas
grande que en la miga.

Esta presenta, en eambio, los ojos caracteristicos
del buen pan que la corleza no tiene; presenta tam-
bién una elasticidad y fexibilidad bien marcadas en
oposicion 4 la fragilidad y poca coherencia de la
corteza y, si el pan esti bien hecho, aunque compri=
mamos ligeramente la miga vuelve 4 levantarse; y,
aungque la cortemos con un cuchillo, las oquedades
ut ojos momemdneamente deformados, vuelven 4
ahrirse,
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Por tltimo, el buen pan embehe perfectamente el
agua, el caldo, la leche, el vino, sin desmenuzarse
inmediatamente como no se le revuelva 6 malaxe
con exageracién; v cortado & partido en seco no se
desmenuza tampoco, & no ser gue esté muy duroy
se le ralle 6 se le golpees,

El pan de mala calidad tiene olor 4 himedo, en-
mohecido, 6 florecido, color obscuro y desigual eon,
manchas més 6 menos blaneas, sabor pastoso y ba=
rroso, aspecto arrebalado, olivado 6 ecrudo, suelo
sin color, poea esponjosidad, falta de ojos, miga
apelmazada que toma la forma gue se le da 4 la més
pequeiia presién, corteza desecolorida 6 quemada v
separada de la miga. sabor dcido, desmenuzamiento
facil en fragmentos pequefios y dsperos é imposibi-
lidad de mantenerse corto rato empapado en un li-
quido sin disgregarse inmediatamente.

3. Adulteraciones y sofisticaciones del pan.
No hemos de repetir para ellas lo que ya dijimos
acerca de las de las harinas: mucho de lo relativo &
ellas es aplicable al pan, y el discreto lector escogera
por si mismo lo que aqui pudiera exponerse de nue-
vo para explicar edmo se determina el agua, las
substancias minerales, las azoadas, las hidrocar-
honadas, las adulteraciones con fécnla, leguminosas,
creta 1 otras materiag inorgdnicas, ele., ete,

S6lo expondremos, para gque sirva de lipo, que la
.composicion media del pan es:

45 4 50 por 100 de almiddn

6410 » » de gluten
33440 » » deagua
34 5 » » de dextrina
14 3 » » dealbfimina y otras materias
azoadas solubles
14 2 » » degrasa
14 2 » » de materias minerales.

Proporciones gue se aparten exageradamente de
las apuntadas, indican que la harina con que sg
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hizo el pan no era muy aceptable 6 que el pan se ha
elaborado mal 6 ha sido fraudificado.

Entre los fraudes que el panadero de mala fe suele
cometer, ademds de los anteriormente indicados,
figuran varios que importa sefialar por la trascen-
dencia que tienen para la salud del consumidor,

Uno de ellos es el empleo de la caparrosa blanea 6
sulfato de zinc para blanquear la pasla; pero este
fraude se descubre ficilmenle poniendo en macera-
eién con agua destilada 100 gramos de miga del pan
sospechoso; fillrese con expresion y, dividido el li-
guido en tres partes, tratando la primera por clo-
ruro barico, dard precipitado blanco si hay sulfato;
tratando la segunda por la potasa, precipilard el
6xido de zine, y tratada la dltima poreidn por el fe-
rrocianuro polasico, el precipitado serd amarillo.

Otra fraudificacion es la de afadir vitriolo azul 6
sulfato de cobre para facilitar la panificacion, disi-

mular las harinas inferiores y aumentar el producido.

por la mayor absorcién de agua. Demuéstrase esta
criminal sofisticacion introduciendo en agua fuerte-
mente acidulada con dcido sulfirico el pan sospe-
choso, hasta que se haga pasta clara: en ella se su-
merge una ladmina de hierro bien limpio gue 4 las
24 0 48 horas aparecerd cubierta de cobre metélico,
si en el pan hay vitriolo.

También se emplea el alumbre para blanquear el
pan y disimular las mezclas de harinas y féculas: se
desenmascara la falsificacion incinerando 200 gra-
mos de pan, tratando las cenizas por Acido nitrico,
evaporando & sequedad y disluyendo en 20 gramos de
aguoa: sometida entonces la disolucion 4 la aceion de
la potasa, calentando, filtrando, hirviendo después
el liguido y anadiendo sal amoniaco, se precipitara la
alimina si en el pan hay alumbre. Otros procedimien-
tos que también se recomiendan no son tan faciles y
Seguros como éste.

La adulteracion con carbonato de magnesia se
acusa por la cantidad de cenizas muy blanecas y vo-
luminosas que da el pan y se comprueba tratandolas
por el dcido nitrico, evaporando & sequedad, redi-
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solviendo el producto, anadiendo bicarbonato pota-
sico, filtrando y calentando, con lo cual se precipi-
tard la magnesia,

De igual sencilla manera puede descubrirse la adi-
cion del borato de sosa & bdrax con que se da mejor
aspecto al pan hecho con mala harina: se trata el
pan con agua, Segiin indica Soubeiran, y la disolucién
se mezcla en una cépsula con una clara de huevo ba-
tida en agua destilada: se hierve, se separa la parte
coagulada y se afiade al liquido un poco de 4dcido sul-
farico concentrado, agitando durante la adicitn del
dcido con una varilla de vidrio. Se filtra, se deja re-
posar por 24 horas y se decanta el liguido para
recoger el dcido hérico que se habra depositado, de
haber bdrax en el pan.

Asf{ pudidramos sefialar otras varias falsifica-
ciones, mas 6 menos comprobables por los medios
que la ciencia nos olrece, pero juzgamos suficientes
las expuestas por ser las que con més frecuencia se
practican y las que con més facilidad pueden demos-
trarse.

4, Rendimiento en pan por razén del trigo y
de la harina empleados en su fabricacién.
100 kilogramos de trigo cuya composicién es de:

AlmdGn e L s o el e Bl por- 400
YR T e i g R S B g ] »
L o e T ARLRE £ »
Dextrina y.gomas . . . . « & & . 3 2
Albtimina y otras substancias azoadas . B >
Glacos v~ 2MEERG G iR wetel v i 2 D
Gragag . . ', . . 2 »
Gehilosa,” o % s s e liame e . 2 »
Substancias minerales. . . . . . 2 »

dan por lo menos, molidos en seco, una harina que
equivale al 74 por 100 del trigo sucio, pues un 3 por
100 queda en la limpia y un 13 por 100 en el cernido,
resultando 74 kilogramos de harina panadera, cuya
composicién centesimal es de; '
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Kilogramos
Tanto por 100 aprovechadaos

de la harina del trigo

Almid Gl O R 62 46
GElen T N SR B e 12 9
Agna . St et 12 9
Dextrina y goma i 3 9.
Albtimina y otras matenas

azcadas: < o @ e : 3 2
Aziear. - 3 2
Grasa . . . 4 3
Materias minerales . 1 1

habiéndose eliminado casi toda la celulosa, la mitad
de las materias minerales, disminuido el agua, glu-
ten, almiddén, dextrina y azicar que se lleva el sal-
vado y aumentado la grasa por la de los aparalos,

Los 74 kilogramos de harina se convierten en 119
de pasta pandrica absorbiendo un 60 por 100 de agua
con 1 por 100 de sal y un '/, por 100 de levadura
y suponiendo fraccionada la pasta en panes pequenos
(que dejan evaporar en el horno un 415 por 100 de
agua, se obtienen 100 kilogramos de pan gue equi-
valen 4 un 136 por 100 de la harina empleada 6 4 un
100 por 100 del trigo que se ulilizé: si éste no se mo-
lid en seco, dard mds peso en harina pero absorbera
menos agua en la pasta, de modo que el producido
en pan sera algo menor. El pan obtenido tendra la
siguiente composicidn:

Kilogramos Kilogramos -

Tanto aprove- aprove-

poreiento chados de chados del

del pan la harina trigo
Almiddn. - & & s s 45 45 45
GBS o v o=t 9 9 9
100 e I e S S B 9 9
Dextrina. . . 4 2 3
Albimina y otras mate

rias azoadas solubles. 2 2 2

Grasa. . . S 2 2 2
Materias mme:ales : 2 1 2

100

|
(=

72
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Se ve, pues, que sale aproximadamepte tanto pan
como trigo y que, de los principios de éste, la eelu-
losa y la glucosa quedan casi totalmente eliminadas,
la dexlrina y el agua aumentadas (la Gltima muy
considerablemente), el gluten, la albimina y el almi-
dén disminuidos, con especialidad el tercero, las
substancias minerales y las grasas eslacionarias,
aprovechandose, en definitiva, el 72 por 100 de la
materia que suministra el trigo si bien, por adiciones
sucesivas, se le enriquece con un 28 por 100 mas,
principalmente de agua.

Estas proporciones varian para un mismo pan
simplemente con el transcurso del tiempo: 4 las 24
horas de sacado del horno pierde ya un 3 por 400
de su peso de agua, al mes un 20 por 100, al mes
v medio un 25; y aun, sin necesidad de ualleraciones
ni enmohecimientos, el glulen sufre una disgregacion
O pulverizacion lenta que le transforma en otra subs-
tancia no bien estudiada y el almiddén se sacarifica
en parte, gracias al agua que absorbe 6 4 la que gque-
da en el pan y 4 la accidn de fermentos exteriores 0
interiores no eliminados en absoluto.

5. Consecuencias gune se deducen. Las cifras
estampadas demuestran que los procedimientos de
fabricacion del pan son bastante imperfectos, pues
desperdiciamos un 28 por 100 de los elementos del
trigo y aun, a4 decir verdad, desperdiciamos mas, pues
de lo que ingerimos en el estomago s6lo se aprove-
cha, segiin Laumonier y Rubner, el 8 por 100, per-
diéndose un 15 por 100 de las materias ingeridas, por
lo cual puede decirse que en rigor unicamente em-
gleamos para nuestra nutricién el 60 por 100 del grano

e Lrigo.

Es indudable que la fisiclogia y la quimiea del por-
venir puestas de acuerdo trataran de aprovechar
mejor las semillas de esta graminea, haciendo solu-
bles y alibles todas sus partes, en el cual caso se
habird abaratado en un 50 por 100 la alimentacion
humana 6 se podrd con el mismo trigo alimentar &
doble nfimero de personas.
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CAPITULO XX

|. Diferentes clases de pan.— 2. PPanes de trigo natural
y germinado, de patata, centeno y olros cereales y legu-
minosas. —3. Panes eon leche, huevos y azicar. — & Pan
candeal, frances, inglés v de Viena, — 5. Panes de lujo,
1." y 2.* clage y pan casero. — G, Pan militar, gallela, pan
prensado, pan agalletado y pan de glicerina. —7. Gon-
clusiion.

1. Diferentes clases de pan. FEl pan puede cla-
sificarse por la materia de que se hace, por el tra-
bajo de la pasta, por la formo que se le da y por las
aplicaciones 4 que se le destina.

Por la materie de que se hace, el pan puede ser
inlegral 6 de trigo natural, de trigo cernido, de lrigo
germinado, de patata, de cenleno, de comuia, de
cebada, de avena, de maifz, de alforfén, de ha-
bas, ete.

También se hace pan con leche, con hueves y con
aziear, sin entrar en el ramo de pasteleria gue
ofrece variadisimas combinaciones.

Por el frabejo de la pasta se divide en candeal,
francds, inglés y austriaco 6 de Viena.

Por la forma del pan cada localidad tiene nombres
especiales con que designa hechuras distintas: en
Madrid se hacen con el pan candeal libretas, bone-
tes, bizcochadas, roscas, rajados, realistas, cuernos,
trenzas, castillas, peces, colones y pan de picos 0 de
boda: con el francés panecillos, catalanes, francesi-
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llos y garibaldinos: con el de Viena, emperadores,
barras, medias lunas y aleachofas.

Por la aplicaciin, se divide el pan en pan de lujo,
pan casero, pan militar, pan prensado, galletas, pan
agalletado y pan de glicerina.

A estas clasificaciones del pan pueden agregarse
otras nuevas por el tamafio, el peso, el color, la con-
textura de la masa, el tiempo que lleva de fabrica-
eién, la forma de su cochura, ele.; y asi se habla de
panes grandes y chicos, al peso y por piezas, pinta-
dos y sin pintar, huecos 6 melidos en harina, frescos
y sentados, arrebatados y blanguillos, ete.; pero
aparte de que todas estas denominaciones indican ya
por si las condiciones del pan de que se trata, seria
interminable la relacidn & querer abarcarlas todas.

Por igual razon prescindimos de las clasificaciones
del pan extranjero (siquiera haya en él especialida-
des muy curiosas), y de otras puramente provinciales
y locales que s6lo pueden tener inlerés para la region
en (jue se consumen.

2. Panes de trigo matural y germinado: de
patata, centeno y otros cereales y legumino-
sas. Kl gasto de tiempo y dinero que signifiea la
molienda fueron ecausa, segin indicamos en el capi-
tulo VI, de que se tratase de suprimirla haciendo pan
directamente con el rigo: el desperdicio de elemen-
tos de éste que expusimos al final del capitulo ante-
rior obligan también 4 buscar procedimientos que
permilan aprovechar la totalidad del grano.

Sezille ided tomar el trigo natural, limpiarle con
repetidos mojados y con un cepillado en cilindro de
chapa raspa, sumergirle de nuevo en agua 4 20 6 25°
eon !/, por 100 de levaidura y 1 por 1000 de gluecosa,
dejarle fermentar por 24 horas, separar el agua
rojiza, hacer pasta el grano reblandecido, pasdndole
por cilindros laminadores y confeccionar, con esla
pasta, el agua y sal necesarias, panes que se lleva-
ban al horno y se eocfan como los ordinarios.

Ligeramente perfeccionado el procedimiento, Des-
gofle y Avedyk le resueitaron hace algunos afios lle-
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gando a4 montar panaderias en Bruselas, Berlin y
Roma, de que la prensa se ocupd con encomio. En
ellas, el grano, eribado y cepillado previamente, per-
manece en maceracion acuosa algunas horas; des-
pués pasa por la tolva I' (fig. 94) & un aparato que
consta de un cilindro metalico interior 4 A giratorio,
4 frotamiento suave, dentro de otro B B fijo y con el
cual esta rigurosamente cenlrado. Las superficies
proximas de ambos cilindros se encuentran rayadas
en toda su extension con espiras elipsoidales I H en
sentidginverso, por entre las cuales pasa el grano
desmenuzindose cada vez mas, por la progresiva
finura de las estrias, y convirtiéndose en papilla que
sale por la abertura €. Ambos cilindros alojan en su
interior agua para refrescarlos, pues se eleva con-
siderahlemente su temperalura con el trabajo.

Fig. 0%

El pan Sezille v el pan Desgoffe, aunque dignos de
elogio por la tentaliva que representan, no han re-
suelto atn el problema: 4 pesar de los alesiados de
médicos é higienistas publicados por las casas ex-
plotadoras del invenlo, el piblico ha rechazado un
pan negro y de digestion laboriosa, cuando menos, Y,
mientras no se mejore el aspeclo y condiciones del
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producto, es dificil que tenga la aceptacidn que sus
autores desearian.

Tenemos, pues, que alenernos al pan de trigo cer-
nido como actualmente le comemos, y sélo como va-
riante agradable para cierta clase de estémagos al

Pan de trigo germinado, — Esle pan se eome mu-
cho en Inglaterra, principalmente por los golosos,
pues tiene sabor azuearado. Se prepara dejando
germinar previamente el trigo hasta converlirle en
malta, como se hace con la cebada para la fabrica-
cion de la cerveza; vy, triturada la malta de trigo
hasta convertirla en harina, se hace el pan con ella.

Pan de pafota. — En substitueién del [rigo 0 en
combinacion con él se hace pan con otras semillas y
tubéreulos, Los de la patata por si solos no servirian
porque, por falta de gluten, no habria esponjamiento
dela masa, y en lugar de pan, se sacarfan tortas;
pero con una mezcla, por partes iguales, de fécula
de palata v harina de trigo en siete lifros de agua
caliente y tres kilogramos de levadura, se puede ha-
cer una masa de bastante consistencia que se re-
fresca cuando estd en punto y se amasa cuando
vuelve & ponerse en punto otra vez, Sale un pan muy
blanco 'y ligeramente dulce, si se le agrega harina
de centeno.

También se puede preparar el pan de patata con
levadura de lapulo en la proporcion de 12 partes
de ésta por 100 de harina y fécula y 30 de agua: 6
agregando patatas cocidas 4 la masa ordinaria del
pan de'trigo en la cantidad de 25 por 100.

Bn todas estas clases de pan es preciso no aban-
donar mucho la pasta porque enseguida la fécula‘se
separa del agua. :

Pan de centeno, — Después del de trigo es el mds
rico en gluten, por lo que se hace de él gran con-
sumo en las poblaciones pobres y cuando no se
tiene hecho el paladar al de trigo, aun en comarcas
ricas, como pasa en Alemania y Austria, donde la
wente se ha acostumbrado al pan de centeno de fal
modo que encuentra insipido el de trigo, g

Fuerza es convenir, sin embargo, en la superior

15
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nutribilidad, digestibilidad y visualidad de éste, v
annque los aficivnados 4 aquél le encuentran menos
sabroso y menos nutrilivo porque les ocupa menos
tiempo el estémago, la practica demuestra que se
necesila méas pan de centeno que de trigo para una
alimentacién comple-ta.

La inferior eantidad de gluten del centeno obliga a
elaborar su pan con mayor cantidad de levadura
(4 kilogramos por 100 de harina), & no trahajar tanto
la pasta y 4 emplear el agua tibia. Sale un pan obs-
curo, pero que se conserva bastante tiempo sin alte -
rarse.

Pun de comune. — La comuiia es una mezela de
trigo y de centeno, por lo gue puede hacerse un pan
muy aceptable con ella, sobre todo si prepondera el
trigo, sometiéndose los provedimientos de panifica-
¢ion & la mayor 6 menor cantidad de cada compo-
nente.

Pan de cebnda, — Todavia inferior en gluten al cen-
teno, la cebada suministra un pan muy mediano, 4
lo enal eontribuye la imposihilidad de limpiar bien de
salvado su harina, y la facilhidsd que tiene para fer-
mentar. por lo enal la masa se pasa enseguida y el
pan resulla dspero y lleno de puntitos de celulosa,

Hay qune trabajar, pues, el pan de ecebada con le-
vaduras muy flojas y en masas blandas sin apurar 1a
fermentacion, enhornando enseguida y havciéndolo
en panes pequenos para que se pasen pronto: aun
asi, la coecion es bastante prolongada y muchas ve-
ces no basla 4 evitar la alleracidin de la masa.

E! pan de cebada es apelmazado, indigesto, de co-
lor anaranjado, viscoso y propenso a un rdpido en-
mohecimiento,

P n de gvena. — Aungue superior en proteina a la
cebada, le es inferior en gluten; por lo que si puede
substitnirla con ventaja para los équdos, para el
hombre da un pan de peor calidad seguramente.
Necesita un 65 & 70 por '00 de levadura, y el cernido
de sn harina es tan dificil que se recomienda tostar
ligeramente los granos antes de molerlos.

Pan de maiz, —De él se hace mucho eonsuma
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en las provincias del norte de Espafia, pero general-
mente no hecho s6lo con maiz, sino mezclado con
trigo 6 centeno.

Cuando se usa solo el maiz hay que amasar su
harina en caliente, revolviendo la pasta con una es-
pétula hasta que desrendiendo la temperalura puede
trabajarse con la muno: entonces se agrega la leva-
dura y se amasa-de nuevo: mientras se encirnde el
horno se refresca la pasta dejindola blanda y se
corta en panes 6 se mele en moldes, verificAndose
luego la coceion. Sale un pan que se endurece ense-
guida y no se conserva fresco mias que algunas
horas.

Suele usarse también leche en lugar de agna para
hacer el amasijo, y enfonces se obtiene mejor pan y
(e gusto mas agradable,

El maiz mez‘lado con trigo 6 con centeno puede
trabajarse con levadura ordinaria & con ldpulo, y
aunque siempre con agua caliente su elaboracion se
aproxima va 4 la ordinaria.

Pan de alforfon. —El alforfén es un cereal sano,
pero no bueno para panificar; segin Hendoux, el
pan hecho con €l no se conserva fresco y se desmiga
desde el dia siguiente & su fabricaeién. Su elabora-
cién es tan pesada como la del de cebada: en lugar
de aniadirle centeno 6 trigo, como algunos recomien-
dan, es preferible poner gluten (articulo que en el
comercio es ya muy usual) en la proporeidén de un
tercio de la harina, con lo eual el pan obtenido re-
sulta més nutritivo, substancioso y de mejor conser-
yvacion.

Pan de habas. — Verdaderamente es un pan de
trico porgue las hahas 6 habichuelas solas no da-
rian pan: pero si 4 la harina de trigo se le agrega
un 10 6 un 15 por 100 de la de estas leguminosas, se
obtiene un pan mas blanco, mas nutritivo y més sa-
broso que el ordinario: no tien: otro ineonveniente
sino que el trabajo de la pasta es muy pesado, por-
gue se pone muy fuerte y toma mal la levadura;
pero, en cambio, el articulo resulta & precio mis
econdomico. Muchas de las harinas llamadas fuertes
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que se venden en Espafia tienen mezclada una can-
tidad algo considerable de habichuelas que el piblico
toma sin darse cuenta de ello,

3. Panes con leche, huevos y azacar. No nos
detendremos en su téenica especial porque, como
va hemos dicho, mas bien pertenecen al ramo de
pasteleria que al de panaderia.

El pan 6 bollo de leche se prepara con levadura
disuelta en este lquido & partes iguales, agregando,
después, la harina y dejando que tome punto; se
refresca con agua y mas harina, haciendo una pasta
de mayor consistencia y, 4 las dos horas, ya estd en
disposicion de hacerse el altimo recado con nueva
adieién de harina y leche; otras dos horas después
se procede al amasijo final, siempre con leche. El
horno tiene queé estar preparado del modo especial
que indicaremos para los panes de lujo y de Viena.

El pan con huevos se hace batiendo, por un lado,
cinco yemas con un cuarterdn de manteca derretida
¥, por otro, las cinco claras con otro huevo entero:
en un'litro de 'leche se pone sal y dos cucharadas de
levadura liquida y, cuando ya estd todo preparado,
se mezcla, se bale y se le anade hasta un kilogramo
de harina amasada con leche. En estas proporciones
se pueden preparar cantidades de pan mucho ma-
yores.

El pan coh aztcar, 6 bizcocho, se hace asimismo
con levadura de cerveza y leche ealiente hasta obte-
ner una primera levadura que se refresca con més
leche y aziicar disuelta en ella en la proporeidn del
10 por 100 de harina: también se puede agregar cual-
quiera ofra esencia 6 espolvorear con canela y azii-
car: tomado punto por la masa se corta en pequenos
pedazos que se llevan al horno, teniéndolos en &l
poco tiempo.

4. Pan candeal, francés, inglés y de Viena.
Acereca del pan candeal cuya elaboracién hemos'to-
mado eomo tipe para descubrir las sucesivas opera-
ciones de la panificacion, nada tenemos que agregar:

0 me s e
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respecto al entre nosotros llamado pan franeés, aun-
que no sea el que se come en Francia, su prepara-
eion solo difiere del candeal en la eleccion de las
harinas, en el especial trabajo de la pasta, y en
ciertas manipulaciones del hefiido y enhornado: al-
guna mayor variacion hay en los llamados pan inglés
y de Viena.

El primero se prepara con la levadura de patata
de que hablamos en el capitulo XV ¢ también con
una de lipulo 6 con la seca de cerveza, pero siendo
preferida casi siempre la primera. El amasijo no
requiere observaci6én especial, aunque si la forma
de hefiir y enhornar, pues los panes se hifien en
hala, eoloeando, cada dos juntas, una sobre otra y,
luego, se colocan en el horno, pegados también unos
panes con olros, por lo cual sélo resultan con corteza
por arriba y por abajo. El deshornado, como se com-
prenderd, es algo dificil, pero los maestros de pala
ingleses le realizan con gran sollura.

Ll verdadero pan de Viena no es el que comemos
en Madrid econ el nombre de tal: su elaboracién es
bastanle enfretenida y para que el lector forme idea
de ella optamos por reproducir, de manera sucinta,
lo dicho en una revista profesional hace poco tiempo.

Hay seis clases lipicas de este pan, gue son: los
emperadores 6 aleachofes, los paneeillos para café y
chocolate, los bizecocheos en molde, los bollos, 1as ros-
quillas y las trenzas hiingaras.

Para los primeros, se prepara la levadura con una
parte de leche, 1 de agua (ambas 4 25°), 1/,, de leva-
dura prensada y 1 de harina n.° 0: se deja tomar
punto y se agregan 2 de leche, 1/, de sal, !/, de azi-
car y 6 de harina, dejando, después de trabajada la
masa, que vuelva 4 fermentar: 4 la hora se la torna
4 trabajar y después de reposada unos minutos, se
la hifie en forma de holas eon cinco corles, llevian-
dola al horno un cuarto de hora mds tarde.

Los panecillos para café y chocolate requieren
una levadura de 4 de leche por 1f, de levadura de
grano y 2 Y/, de harina: ya en punto, se agregan 2y
medio de manteca de vaca, sebo 6 margarina, !/, de
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aztcar, */y de sal comin, 6 de leche y 13 de harina,
continuando la operaci‘in como para las al-achoflas.

Los bizcochos en molde llevan, para 1 litro de
lerhe, 60 gramos de le alura, 5 vemas de huevo,
200 gramos de azticar, 20 gramos de sal, 300 gramas
de manteca, esencia de limon 6 eorteza, 1°20 kilo-
gramos de harina nim. 0 y 100 gramos de pasas de
Corinto. Esta masa se mezcla bien y coloea en mol-
des donde fermenta hora y media.

Los bollos y las rosquillas llevan anfs 6 almendra
vy se banan con clara y azicar y las trenzas tienen
una masa andloga.

Todas eslas clases de pan suelen mojarse por su
superficie anles de entrar en el horno, v é-te se dis-
pone con una abertura muv pequena de boca y con
un aparato Loriot 0 otro medio cualguiera que sature
de vapor la cadmara de cocciin, econ lo cual salen
es#s cortezas tan Limpias v relucientes que, a los
cjos del profano, purecen estar banadas de hueve
por lo amarillas y brillantes,

Pero, fuera del abrillantado de la corteza y del
empleo de la levadura de grano, el pan de Viena
hecho en Madrid no se parece en nada al legitimo
vienés, que es un verdad:ro bollo fabricado con
leche, manteca, aziicar, huevos, pasas, almendras,
0 esencius.

5. Panes de Iujo, de 1." y 2." clase, y pan ca-
sero. Ademads del pan de Viena, inglés, [ranceés, de
leche, de huevos, de azicar y de trigo germinado
(que son verdaderos panes de lujo, se consideran
enmo tales el Hlamado de flur, el de gluten y los mo-
lletes.

El pan de flor se elabora, como su nombre indica,
con la flo¥ de 1a harina 4 fin de que salga extraordi-
nariamente blanco, aungue poeo alimenticio: su
elaboracion no difiere de la eorriente, limitandose &
dos lus refrescos de la levadura: tanbién pnede ha-
cerse con levadura de grano y sale mas pronto, més
fino y mas esponjuso.

Los molletes se preparan erdinariamente con leva-
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dura de lpulo y agua tibia, bregando muy bien la
inasa; y el pan de gluten se confecciona empleando
gluten granulado, en lugar de harina, con lo que se
logra un producto muy ligero y altamente recomen-
dable para personas delicadas.

El pan de 1." clase es el candeal corriente hecho
con harinas de 1. 6 con los niimeros 5 4 8 de las
cilindradas: el de 2." se hace eon harinas de 2.* y 3.*
vlase 6 con los niameros mas altos de la procedente
de cilindros: el pun casero se confecciona con las
harinas llamadas de todo pan, es decir, con las gque

naturalmente dan los trigos después de ecernidos al
16 6 al 20 por 100.

6. Pan militar, galleta, pan prensado, pan
agalletado y pan de glicerina. Para la alitien-
tacion del soldado se elabora el pan llamado militar,
en cuya composieién enlra un 25 por 100 de harma
de 1.7 clase, otro 25 por 100 de harina de 3. y un 50
por 100 de 2.* Guando la Administracion militar usa
harinas oblenidag en sus fabricas, en vez de tumarlas
del evmercio, hace el cernido extrayendo un 16 por
100 de salvado de la harina en rama y utilizando el
resto eomo harina de todo pan. El pan militar es
hastarle encerado y compaclo, se trabaja en ama-
saderas meednicas en las grandes faclorias, 0 &
brazo en las pequenas vy se cuece ordinariamente en
hornos de mamposteria, en forma de barras con dos
corles lransversales: cada barra pesa después de
cocida 15 gramos y dos de ellas conslituyen la ra-
eion del soldado.

En campaiia se cuece el pan militar en hornos por-
tatiles de los cuales hay varios modelos: el tltima-
niente declarado regl-mentario en Espana, consla de
varias cerchas 6 cimbras de hierro colocadas para-
lelamente unidas entre si por varillas horizontales
gue 4 su vez se recuhren con plan-ha ondulada for-
mando el conjunto una héveda 6 Linel de hierro que
se coloca sobre el suelo, cerrandose las dos abertu-
ras de esle tinel por olras tanlas planchas, la pri-
mera de las cuales tiene una boca para meter el
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pan y la segunda una chimenea para dar salida al
hamo: echada tierra sobre el horno 4 fin de impedir
la irradiacion de su calor cuando se le caldea y prac-
ticado un foso ante la boca para que comodamente
pueda maniobrar en él el maestro de pala, gueda
constituido un horno de la elase de los ordinarios
que se caldea, como éstos, con lefia que se quema
dentro de la cimara y que puede cocer 120 kilogra-
mos de pan. Los lectores que quieran saber més de-
talles acerca de esta clase de hornos, de otros si-
milares y de las dolaciones de tiendas, accesorios,
herramientas y ntiles de panaderia que les acompa-
fian pueden consultar nuestro Muotertal de los servi-
cios administrotives (paginas 1756 4 192).

Fig. 95

El mucho volumen cue ocupa el pan militar es-
torba para su rédpido transporte en tiempo de guerra
v, por eso, se le substituye, en ocasiones, por la ga-
ileta que es, 4 la vez, archnio de més perfecta v
larga conservacion. La galleta se hace solo con ha-
rina de 1." y 2.* clase, sin sal, y sin mas fermenta-
cion que la propia de la levadura: hecho el desleido
de ésta se agrega la harina y se confecciona una
pasta dura vy compacla, que en seguida se corta en
lrozos circulares de 166 gramos cada uno, poniéndo-
los en tablas, donde se les va picando con unos hie-
rros en forma de tenedores, taladrando completa-
mente la pasta para que pueda evaporarse el agua
en el horno, donde se la tiene poco tiempo, pues el
pequeiio volumen de los trozos facilita una rapida
coceion.

El penosisimo trabajo de masa tan dura como la
de la galleta y la lentitud de su hefiido y cortado han

]
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hecho invenlar amasaderas especiales y un tren
(fig. 95) para laminarla y cortarla. Consta dicho tren
(signiendo el orden de izquierda 4 derecha de la
figura) de una meseta donde se deposita la pasta, la
cual pasa en seguida 4 unos cilindros de laminar, de
donde la toma una Lela meednica sin fin que la lleva
debajo de un cortador (marco con sacabocados) ca-
yendo los discos cortados olra vez en la tela que los
lleva 4 depositar en lableros colocados en la parte
inferior del tren, mientras la masa sin cortar se
eleva por otro cilindro viniéndose & recoger en una
caja 0 pescante de donde se retira para amasarla
de nuevo y volver a repetir la operacién. Si no se
quisiese dar 4 la galleta la forma circular se cambian
los sacabocados por otros de distinlas figuras.

Como intermedio entre el pan y la galleta y aspi-
rando & reunir la facilidad y economia del trabajo del
primero con el poeo volumen y buena conservacion
de la segunda, ha nacido el pan agalletado que se
trabaja como el pan comiin, aunque con levaduras
mis flojas vy menor cantidad de agua, 4 fin de que las
raciones abulten y pesen menos, aplastando el pan .
para disminuir las proporciones de miga y pinchén=-
dole, en tablas, para procurar la expulsion de la hu-
medad: se obliene asi un pan de la misma fuerza
nutritiva que el ordinario, pero con un 8 por 100 me-
nos de peso.

También se ha procurado reducir el volumen del
pan por medio de la presién y, a este efecto, los pa-
nes recién sacados del horno y blandos todavia se
someten 4 la aceién de una prensa hidraulica obte-
niéndose el pan prensado, de mucha mejor conser-
vaecidn, de tamafio extraordinariamente menor y de
una dureza tan extraordinaria que hay que partirle
con un martillo: echado en un liguido cualgquiera re-
cupera, sin embargo, sus propiedades normales y
puede ser utilizado como el corriente. :

Por {illimo vy para terminar estas ligeras noticias
sobre el pan militar citaremos el pan de glicerina,
gue no es otra cosa que el pan ordinario & cuya
pasta se le agregan durante el amasijo 0°03 de glice-
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rina, 002 de grasa de vaca, 0°'01 de manteca de cerdo
v algo de pimienta 6 hinojo. La ventaja de este pan
a8 que puede conservarse sin alteracion ni reseca-
cidn cerca de un mes.

7. Conclusiéon. Ilemos terminado el cometido
que nos iwpusimos y fuerza nos es decir por via de
postfacio, ya que no lo dijimos de prélogo, que la
materia 4 que se refiere esie Manual es lo suficien-
temente extrnsa para gue, desarrvllada con alguna
latitud, ocupara varios Manuales. Pero como el ob-
jeto de la presenle Biblioteca no es tanlo profundizar
como presentar un conjunto de conocimientos al al-
cance de cualquier inteligencia mediana, hemos
crefdo oportuno preseindir de ciertas ampliaciones
que s6lu pueden interesar al que se dedigue al ejer-
cicio de profesiones especiales. Y aunque Lratindose
de pan, la miga tiene que ser siempre mayor gue la
corteza, nosotros no hemos querido ahondar mucho
mas abajo de ésta, para no ahitar al bondadoso lee-
tor: prefiriendo verle concluir tranquilamente el libro
(aunfqne al finalizarle diga que liene poca miga)
antes que obligarle a que le cierre airado, victima de

un empacho de migole pseundo-literario y pseudo-
cienltifico.

FIN
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mas de conservacitn: trigo en hierba: inyecciones
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MOLINERIA
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de lasadulterariones y sofisticaciones.—5. Aparatos
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