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INTRODUCCGION

PLAN DE LA OBRA.

El titulo mismo de este Manual puede tener lu-
gar deinlroduccion, pues es demasiado imporiante
la industria de que nos vamos d ocupar para dis-
pensarnos de largos discursos y de consideraciones
mas 6 menos prolijas respecto de ella; ademas,
nos dirigimos 4 los hispano-americanos,  los pro-
ductores del aziicar particularmente, y no tene-
mos otro objeto sino el exponer metlddicamente
los procederes antignos y modernos de la extrac-
cion de uno de los productos mas preciosos, del
cual los conquistadores han dotado 4 sus anles
extensisimas.colonias. Es sin duda alguna uno de
sus mayores beneficios, y que los hijos ic la jéven
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América recordardn siempre con justa gratitud.
Si laisla de cuba debe su descubrimiento 4 Cris-
tobal Colon, debe su actual prosperidad al sabio
gobierno de Miguel Tacon y & la industria del
aziicar.

Hemos tratado la importante cuestion del azicar
bajo el punto de vista hispano-americano. Todas
nuestras indicaciones, todos nuestros consejos
sacados de la experiencia, y delos datos que sumi-
nistra la ciencia, tienden 4 perfeccionar y 4 au-
mentar el producto de la cafia, y utilizar los resi-
duos de la fabricacion, & emplear medios econé-
micos y racionales, y & destruir las preocupaciones
hijas de la rutina y dela ignorancia.

Hemos procedido légica y metddicamente, pa-
sando de la teoria 4 la practica, de los procederes
simples y antiguos 4 los procederes complicados y
perfeccionados, y hemos facilitado el texto por un
gran numero de figuras.

En primer lugar, estudiamos las propiedades
del azicar y hacemos ver como en la prictica estos
datos teéricos encuentran fecundas explicaciones,
como se pueden evilar los accidentes, los tanteos
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dudosos 6 timidos. Insistimos varias veces en un
mismo punto cuando este ofrece importantes obser-
vaciones como sucede en la defecacion y la tras-
formacion tan répida del aziicar cristalizable en
azticar incristalizablé 6 inditil; en la cristalizacion,
en la refinacion por medio del barro, de las filtra-
ciones, del carbon animal y de las disoluciones
azucaradas puras; en la evaporacion ripida de la
miel y en el modo de obtener el punto; en la fa-
bricacion del carbon de huesos.

La segunda parte comprende la destilacion del
jugo delacafia, de la miel de purga y de azticares
brutos generalmente empleados en América. Tra-
tamos con el debido esmerolacuestion tan compli-
cada y tan poco conocida de la fermentacion, y
despues de haber descrito Ja destilacion por los pro-
cederes antiguos, damos la explicacion detallada
de los aparatos continuos y del modo de dirigirlos.
Larectificacion del alcool de mal gusto esti tratada
separadamente, y terminamos la historia del alcool
por un restimen analilico de sus muchas aplica=
ciones.

EvL aurom,
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PRIMERA PARTE

CAPITULO PRIMERO

Propicdades fisicns y gquimi del azi ’

Para comprender fdcilmente los varios {enéme=
nos que se manificstan durante la extracecion y fa
refinacion del aziicar, preciso es conocer las propie-
dades de este principio y estudiar los cambios que
experimenta por la accion del calor, de los agenfes
exteriores, de los dcidos, de los (xidos, de las sales
y otros agentes quimicos. .

El vulgo llama azicar & toda sustancia de nn sa-
bor dunlee y agradable ; mas los quimnicos encuen-
tran en las suslancias dotadas de esle sabor unas
diferencias tales que se ha debido reservar el nom-
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bre de azicar 4 los productos que se trasforman,
mediante la fermentacion en aleool yen dcido car-
honico, y separar los cuerpos que ofrecen esta pro«
piedad caracteristica de las sustanecias dulces que
s¢ hallan en la leche, el mand, la raiz de orozuz 6
regaliza, 1as cunales no siendo fermentescibles for=
man una clase separada. Hoy dia dividense en dog
grapos las materias dulces susceplibles de formar
aleool por Ia fermentacion : el azvicar eristalizable y
la glucosa 6 aziicar de uvas.

El primero se encuentra en la cafia (arundo sac=
charifera), en la remolacha 6 metabel (beta vulga-
ris), en la cafia del maiz (zea mais), la del sorgho
(holeus) en la savia del arce (acer montanum), la del
tilo, en muchos nabos y batafas, eamotes 6 bunia-
tos (convolvulus batatas) en la raiz de althea, en el
nectario de muehas flores, en los tubéreulos de la
jicama (dolichos tuberosus), en las calabazas, en log
‘hongos 6 setas, el centeno cornudo, cte.

La glucosa 6 azicar mameléneo se encuentra en
las uvas, las manzanas, la pifia y la mayor parfe
delas frufas deidas. Tambien compréndese hajo el
nombre de glucosa los aziicares que provienen de
la frasformacion (bajo la influencia de los deidos &
de la didstasis) del almidon, del lefioso, de la go-
ma, yaun del aziear cristalizable ordinario, los
azucares de miel, de diahetes.

Cualquiera que sea su origen, una vez sacado y
purificado el azicar por la refinacion, sus saractes
1e8 1o varian,
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Al estado de pureza essolido, incoloro, cristaliza
en prismas romboidales terminados por una cima
diedra, y tiene una densidad de 1,6065. Los crigta=-
les de azticar se reducen ficilmente en polvoy
derraman una débil luz & fosforescencia cuando se
muelen 6 enando se frotan en la oscuridad dos pe=
dazos de azticar. Este fenomeno debe atribuirse &
pna reacecion en la cual las moléculas experimen=
tan una ligera descomposicion, y quizds csta alfe-
racion es causa que el aziear en polvo endulza
menos que el aziiear en pedazos. El sabor del azi-
car muy duro, del aziicar cande por ejemplo, €s
modificado por el accion del rallo 6 del mortero
que le comunica un ligero sabor de empirenma.

El aziicar eg inalterable en el aire seco; cuando
_e calienta se derrite 2180 grados y produce un
liquido viscoso 6 incoloro que se cuaja por el en=
friamiento en una masa amorfa, {rasparente, que
conslituye lo que se llama azicar de cebada en Fran-
cia & impropiamente caramelo, pues el caramelo es
como lo veremos pronto, una sustancia que se
queda semi-liquida y viscosa, y conserva un sabor

_sui generis. Para no confundir estos dos estados
puede llamarse el primero caramelo dulce, y el se=
gundo earamelo amargo. Al eabo de un cierto tiem-
po, la masa que constituye el aziicar de cebada 6
caramelo dulee se vuelve opaca, y presenta cuando
se rompe las faces ordinarias de la eristalizacion-
del aziicar. Este fenémeno nos explica suficiente~
mente la tendencia que tiene el azticar para com=
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binarse con el agua y atraerla, pues el aziicar der-
retido 4 1807ha perdido su agua de crislalizacion y
por lo mismo se ha vuoelto amorfo, y enando al
cabo de algun tiempo de trasparente se ha yunelto
opaco, es que ha absorvido una cierta cantidad de
agua que determina ofra vez la eristalizacion. Esto
fendmeno se observa en muchas sales eristalizadas
que se tratan del mismo modo, es decir, hacién-
dolas fundir hasta que pierdan su agua de crista-
lizacion, no tardan en sacar poco & poco en el aire
hiimedo el liquido que habian perdido.

Es preciso pues no perder de vista la afinidad
que tiene el aziicar geco para con el agua, y tener
el cuidado de conservarlo en almacenes oreados,
pero perfectamente gecos. En las localidades donde
la atmdsfera se mantiene casi siempre cargada de
humedad, aconsejamos colocar en el suelo del al-
macen ¢ en unas mesas esquineras unos barrefios
llenos de eal viva que se sacardn cada vez que esla
ge haya completamente apagado para reemplazarla
por ofra nueva. Esta precaucion serd fanto mas
¢omoda cuanto que la cal apagada puede servir al
salir del almacen para preparar la leche de cal em-
pleada en la defecacion, (Véase : Exlraccion del asii-
car).

A 210 6220 grados el azaear se convierfe en ca=
ramelo, perdiendo 3 dlomos de agua; este caramelo
verdadero suele llamarse en algunos paises azucar
quemado; se forma en cantidad mas 0 menos gran-
de durante la evaporacion de la miel en las calde-
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ras calenfadas por el fuego direclo, segun a forma
de estos aparatos, la construceion de los hornos y
el cuidado mas 6 menos grande de los oficiales en-
cargados de esta operacion. El caramelo coloreala
miel, aumenta considerablemente la proporcion
de la purga, y por su estado viscoso triba la eris-
talizaeion. La formacion del caramelo es inevila-
ble en las calderas ordinarias, sobre lodo en las
calderas hondas, euyas paredes estin calentadas
fuerfemente cuando la miel ha bajado, resultando
de alli que las porciones de liquido que estin en
contacio con estas superficies calentadas, bajo una
espesura muy pequeiia, experimentan una evapo-
racion demasiado grande y se gueman parcial-
mente.

A una temperatura mas elevada el aziicar se des-
compone completamente, dando todos los produc-
tos de las sustancias vegetales (gas inflamable mez-
clado con #dcido carhdnico, aceite empireumitico,
ficido acético y agua), y deja un residao de carbon
igual & la cuarta parte de su peso.

El azicar de cafia es totalmente soluble en la
tercera parte de su peso de agoa fria y en fodas
proporeiones cn el agua hirviendo. Una disolucion
saturada 4 - 100° se cuaja por el enfriamiento en
una masa blanca, sélida, compuesta de pequeiios
crisfales aglomerados; una disolucion saturada 4
frio es viscosa y tenaz. Cuando se manliene una
semejante disolucion, durante un eierto tiempo, 4
una temperatura vecina de 4 100°, no es suscepti=
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ble de cristalizar, y conslituye lo que se llama el
jarabe 6 almibar, en fibrica miel. Puede volverse
fluido un jarabe viscoso & hirviendo, agregando
una vigésima parte de su peso de deido oxélico; en-
tonces pierde la propiedad de ecristalizar, sin que
sea posible devolvérsela saturando este deido
por una base alealina. El adicion de este dcido no
le quita la propiedad de fermenfar; lo convierte
ann 4 lo largo en glueosa +6 aziear de uvas, y del
azlicar de uvas 4 la fermentacion aleodlica, no hay
mas que un paso. Asi es como debemos explicar la
formacion del aziicar de uvag en los almihares y
conservas de frutas dcidas que se verifica al eaho
de cierto tiempo de ser guardados, sohre todo
cuando las frutas empleadas eran muy dcidas y
que la proporcion de aziicar no habia side bien
calculada, Se separa entonces la glucosa en masas
mameloneas blaneas como la que se observaenlas
uvas pasas. La conversion del azlicar cristalizable
en glucosa, bajo la influencia de losfcidos, merece
especial atencion, pues durante Ia extraceion de la
caila debe evilarse por todos los medios posiblesla
formacion de los deidos por la exposicion dema-
siado larga 4 la accion del airedel jugo de la plan-
ta. La acidificacion del jugo, sea enal fuere su causa,
defermina una merma considerable en el producto
crisfalizado.

Ei deido sulfarico extendido de agua convierte
el azticar de eafia en azicar deuvas, medianfe el
calor. Concentrado, lo disualye y le comunica un
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color oseuro de caramelo; si seneutraliza el exeeso
de 4cido por un poco de creta (earbonato de cal)
se obtiene una disolucion que, mediante el calor,
da 4cido sulfuroso que se desarrolla y un residuo
carbonoso.

Humedecido con 4cido sulftrico concentrado ef
aziicar blanco ordinario se acalora considerable-
mente, produce dcido sulfuroso volatil y deido for-
mico. Obliénese entonces unapapilla negra, la cual,
calentada, deja depositar una materia oscura, in=-
goluble en el agna, idéntica con la ulmina, materia
que se forma por la descomposicion prtrida del
lefioso.

La naturaleza del aztiear disuelto en el agua estd
cambiada por unaebullicion prolongada de 15 420
horas ; hay produccion de glucosa 6 azlicar ineris=
talizable. Esle fenémeno se produce en la fabrica-
cion del aziicar mas 4 menudo que lo que se pien-
ga cuando el jufo de la calia es muyaguado, como
sucede con la cafia tierna 6 de primer afioen la
costa, y quela evaporacion se hace demasiado des-
pacio.

El azticar experimenta aun ofraalteracion cuan-
do se ponse en contacto con ciertas maferias orgi-
nicas; la fermentacion viscosa que se opera lo
cambia en una materia mucilaginosa, fendmeno
que se produce frecuentemente en una parfe del
jugo de la cafia cuando queda ensuciado por algu-
nas partecillas de hagazo.

Cnando se destila una mezela de una partedo
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aziicar, 2 partes de deido sulfiirico y de 4 de agua,
st obliene dos productos ; el uno voldtil, cual es el
deido formico puro, y el otro fijo, que consiste en
una masa oseura carbonosa,

El dcido mitrico convierte el azticar, por medio
del calor, en 4eido oxdalico y dcido carhonico. Se
forma durante la reaccion del 4cido en el azticar
una gran cantidad de deutéxido de azoe; 100 par-
1es de azicar dan 60 & 67 partes de deido oxdlico.

Sise mezcla un jarabe con fdeido arsénico, se
vuelve rosado al principio, despues purpireo, y en
fin moreno, y entonces se nota un fuerle olor de
vinagre (deido acético). El azticar de cafia disuclve
cl carbonato de cobre y el cardenillo (sub-acetato);
cstas disoluciones son verdes y no precipilan por
los dlealis.

Una solucion de bi-cromato de potasa calentada
con azticar se descolora pronto, precipitdndose hi-
drato de 6xido de cromo. El hidrato de peréxido
de hierro se reduce en parte en protéxido, tomando
un color de pulga cuando se calienia hastante tiem-
po con un jarabe. Cuando se calienta un poco de
miel con nitrato de plata, se precipita un polvo ne-
gro; es una mezela de azuear incristalizable de
Oxido y de carhonato de plata. El bi-cloruro de
mercurio (sublimado corrosivo) pasa al estado de
protoclorure (mercurio dulee); el protocloruro
estd preeipitado al estado metdlico.

Una disolucion de azicar esti descompuesta por
el iodo; se forma entonces dcido hidriddico v un
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deido ineristalizable idéntico con el dcido que existe
naturalmente en la manzana y ofras frulas deidas
(dcido mdlico),

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

El aziicar forma unas combinaciones salinas al
modo del almidon con las hases alealinas, el 6xido
de plomo y la sal marina.

En la exiraccion del aziicar la combinacion fi-
cil de este cuerpo con estas diferentes hases s, ¢o-
mo lo veremos mas adelante, nn inconveniente
para la refinacion. Estas combingacionas,en las cua-
les el aziicar parcce hacer el papel de un acido, han
tomado el nombre poco propio de saccaralos del
latino saceharum.

Las sales calizas tienen muchas veces una in-

fluenecia nociva en la fabricacion. Se ha observado
que log azticares terciados que contenian un exceso
de cal atraen fuerfemente la humedad, lo que hace
su eonservacion mas difieil.
- El azticar se disuelve en 80 partes de alcool hir-
viente, moy poco en el aleool frio, y tanlo mas en
este liquido debilitado cuanto que es mas extendido
de agua. Es soluble en cuatro partes de aleool, de
una densidad de 0,830 ; el éter lo precipita de estas
disoluciones,

El azticar de cafia estd formudo da
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42 at. de carbonp... = 911,220 — 42N
99 g, de hidrozeno. = 4872714 —  6.,87
11 at. de oxigenv... = 4,100,000 — 41,52
4 at, de azticar. ... = 2,454,498 — 100,00

9y formula se expresa por: G, HS, %

Tomado en pequefia dosis el azicar facilita la di-
gostion ; es util aun acompaiar de aziicar ciertas
frutas para que no cansen dano, y en este caso es
de un ugo-muy comun.

Mezelado con alimentos azoados, dice el célebre
Magendie, el aziear es nuirifivo; mas no conte-
niendo azoe no puede por si solo maniener la
vida.

Una disolucion de azticar puesta en contacto con
la membrana del estémago de la ternera so tras-
forma completamente en deido lictico.

Durante mucho tiempo, dice Orfila, se ha ereido
que el azicar era el contra-veneno del cardenillo y
de 1as sales mercuriales ; masno sucede ast puesto
que no tiene la propiedad de descomponer estas
preparaciones en el estomago. Cinande se hace fo-
mar azicar & los animales envenenados por el ear-
denillo, y que se impide el vomito de las materias
ingeridas, estos animales perecen, y se observan
todos los sintomas y las mismas alteraciones orgi-
nicas 4 las enales da lugar el cardenillo sin mezela
de aziear. Esta sustancia no es pues util en este
envenenamiento sino como dulcificante.
Haeciendo atravesar una disolucion de aziicarpor
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un rayo de luz polarizada, se observa en el plano
de polarizacion una gerie de matices del especiro
golar, euando se imprime 4 este plano un movi-
miento de rotacion de izquierda & derecha (Biot).
Véase: polartmelyo y sacarimerro,

El azticar y la cal forman una combinacion que
se observa & menudo durante la fabricacion yl1a
réfinacion, y que por tanfo merece ser estudiaw
da. Su férmula, segun Mr., Peligot, se expresa por
ge, Hi0 4 a0,

Abandonando & un calor moderado una digolu-
cion de aztcar con el hidrato de cal, se abfiene un
licor amargo, alealino, encerrando un equivalente
de aziicar y un equivalente de cal. Una disolucion
de saccarato de cal estd enturbiada por la ebulli-
cion y vuelve 4 fomar su limpidez por el enfria-
misento. El alcool preeipita el saccarato de cal de
su disolucion. Esta migma disolucion expuesta al
aire deposita unos rombaedros regulares y agudos
de carbonato de cal encerrando agua (Pelouze).

El 4cido carhbdnico descompone el sacearato de
cal ; hay formacion de carbonato de cal que se pre-
cipita, y el azicar libre queda en disolucion. Se
ha propuesio el empleo de una corriente de dcido
carbdnico -al iravés de 1a miel, despues de la de=
fecacion mediante la cal, para destruir el sacez-
rato formado. El empleo del carbon animal gue
tiene la propicdad de descomponer el saccarato
calizo es el 'medio mas eficaz 4 la par que eco-
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némico, pues su prinecipal objeto es descolorar la
miel.

Upa disolueion hirviente de aziear disuelve el
oxido de plomo y deja depositar un preeipitado
blanco, El licor que ha dado nacimiento 4 este
precipitado encierra una combinacion soluble de
azitcar y de 6xido de plomo.

Obtiéncse una combinacion de aziear y de clo-
ruro de sodio haciendo evaporar espontineamente
en el aire seeo una disolucion de una parte de sal
marina y de 4 de azticar; los primeros erisfales for-
mados son de azticar cande; la disolucion decan-
tada repetidas veces, acaba por dar el susodiclio
compuesto; eristaliza por dltimo. Susecristales tic-
nen un sabor dulee y salado al mismo tiempo, y
caen en delicuescencia al aire hiimedo. Su formula
se expresa asi: 2 (12, HIS, 0% 4 g[«f‘%‘a (Péligot).

Trataremos ahora de las propiedades de la gla-
cosa por ser una alteracion del azicar erisfali-
zable que es muy dificil, por no decir imposible,
evitar,

Mr. Dumas ha designado bajo el nombre de glu-
cosa los diversos productos azucarados que presen-
tan una cristalizacion confusa y mamelénen. Los
azueares de uvas, de frutas dcidas, de diabetos, ete.,
tienen pues, segun este célebre quimico, unu com=
posicien idéntica.

La glucosa es igualmente un producto de frans-
formacion y de dese mposicion de olras muchas

-
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gustaneias. Bl azicar de cafin estd trasformado fi-
, cilmente, bijo la influencia de diversos agenles,
en aziicar de uvas. El almidon, el lefioso, el aziear
de leche suministran glucosa cuando se frala por
" deidos extendidos de azna mediante el calor. Se
forma tambien naturalmente durante la germina-
cion, bajo la influencia de la didstasis en las semi=
llas, los tubéreulos y las raices de sustancia amis
lacea.

Para obtener el azficar contenido en las uvas
mismas, se exprime el jugo que se trafa por creta
(carbonato de cal) para neutralizar el dcido tir=
frico que contiene ; se clarifica con claras de hue=
vo y se cuela antes de evaporarlo hasta cristaliza-
cion.

La glucosa desecada 4 100° parece formada de

432 at. de carbono.ie.s. = 017.220 — 36,80
28 at, de hidrbgeno..... = 474748 — 7,04
14 at. de oxfgeno,...... = 4,400,000 — 5640

¢ al. de szicar de ovas. — 2,481,933

|

100,00

Su formula se exprosa por G, H®, ON,

Sametido en el vacio & una temperatura de 1309,
esle euerpo pierde dos {tomos de agua.

La densidad de la glucosa es de 1,386,

La glucosa es menos soluble y se disuelve me-
nos prontamente en el agua que el azicar de cafin;
tomada al estado de disolucion, tiene un sabor
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mas dulee que seco. Son necesarias 2 1/2 partes de
glucosa para gomunicar & un mismo yolimen de
agua el mismo grado de sabor que le da una parte
de azucar de cafia. .

Se derrite & 100° perdiendo 9 por 100 de agua;
calentada mas alld de 104° pasa al estado de cara~
melo. A una femperatura mas elevada se descom=
pone del mismo modo que el azicar de cafia. La
glucosa es soluble en todas proporciones en el agua
hiryiente, y no se disuelve 4 frio sino en { 1/2 parie
de agua. Es muy soluble en ¢l alcool frio.

La glucosa se distingue del aziicar de cafia no
solamente por su cristalizacion, mas todavia por
la accion de los dlealis que la ennegrecen, mien-
tras no cambian el eolor del aziear de cafia ; tiene
ademds una gran fendencia para apoderarse del
oxigeno, lo que no hace este ltimo. Si se disuelve,
verhi-gracia, tartrato de dentéxido de cobre en una
solucion de potasa calentada & 1007, el azicar de
eaiia que se proyeeta en 6l no da lugar 4 ningun
fendmeno particular, mientras que la presencia
de la glucosa en este azicar produce inmediafa-
mente un precipitado de hidrato de protéxido de
cobre amarillo, gue pierde prontamente su agna
para producir protéxido de cobre rojo y pulveru-
lento. Esta reaccion puede ser aprovechada para
reconocer la, mezela de glucosa con el aziear de
cafia como fraude. Disuelia en el agna, la glucosa,
en presencia de un fermenlo, experimenta inme-
diatamente la fermentacion alcodlica, y es de notar
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que todos los azicares no se trasforman en aleool sino
despues de haberse lrasformado primero en glucosa. Al
salir de la cafia, el azticar tiende 4 pasar al estado
de glucosa, y las mermas experimentadas durante
la fabricacion provienen de esta conversion y de
una proporeion mas 6 menos grande de caramelo.
Es probado que el azaear ineristalizable no pre=-
existe en la eafla, y que todo lo que se forma y se
reune bajo el nombre de miel de purga, proviens
de los varios accidenfes de la fabricacion gue ha
gido hasta ahora imposible evitar, pero que con el
tiempo, y merced 4 la introduccion de medios per-
feccionados, llegarin algun dia & ser casi insigni-
ficantes.

Esta materia azucarada puede, como el aziicar
de cafia, dar nacimiento 4 unag sales con base do
harita, de cal y de plomo. Se ha descubierfo aun
on glucosato de sal marina. Esta combinacion se
obtiene cristalizada en hermosas piramides dobles
de 6 caras; se obfiene mas ficilmente que la mis-
ma combinacion de azicar de cafia; basta Saturar
de sal marina una disolucion de glucosa de una
concentracion media, y al evaporar despacio, se
deposita entonces gal marina, y mas tarde el fondo
del vaso se cubre de cristales de ln combinacion
gusodicha : se reconocen por su forma y su du=-
reza ; gon incoloros, trasparentes, facilmente pul-
verizables, solubles en el agua,y de un sabor al
mismo tiempo dulce y salado. La férmula de este
compuesio se cxpresa por: 2G'* H*0%* Na C1*+-2aq.
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8i, por lo que seve, la {endencia que tiene Ia
glueosa para formar combii aciones es mayor que
la del azicar de cafia, se co-cibe que esta diferen-
cia viene 4 ser nula ya queln glucosa se forma con
tanta facilidad en el jugo y ia miel de la cafia; en
efecto, cuando por medio de la defecacion se eli-
mina las sales extranias, los dcidos y la albumina
contenidos en el jugo, existe ya una cierta poreion
de glucosa; esta so combina pronto con una pe-
(quefia cantidad de cal y da lugar & un glucosato
oseuro que colorea mucho la miel y que no se
puede destruir sino se emplea ol negro animal ; si
en lugar de cal se usa lalejia de peniza, la glucosa
se combinard con la potasa y con el eloruro de so-
dio (sal marina) que encierra sienipre la lejia. Es
impertanle pues conocer bien estos fendmenos
para saber combatir sus efectos y comprender cior-
tos aceidentes de la fabricacion qie la rutina no
puede explicar y menos prever.

Hemos dicho que la glucosaseformatambien por
la aceibn del agua 4 una temperatura elevada, en
presencia del dcido sulfiirico, en el ali idon. Es en
esta reaccion singular que estriba la fabricacion
de la glucosa, fabricacion mas imporiante de lo
que se cree, puesto que en el afio 1853 »l comercio
recibia en Franeia 6,000,000 de kilogranios de este
producto. Mas es sabido hoy dia que se fibrica una
parte del aziicar de cafia y de metabel con la gluo~
cosa, y es de sentirlo puesto que la glucosa es muy
itil para la fabricacion econémica de la cerveza

e
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5 del alcool. No deseribiremos la preparacion
del amicar de fécula 6 gluvusa, que es por lo demds
muy sencilla, por no salir de los limiltes de esta
obrita,







CAPITULO i

Historia del azdear y del cultive de la cafia en el Nuevo-mundo.
Influencin de le fabricacion del amicar de remolacha en la
del nzicar de cafla.

Los antiguos conocieron el azicar, lo que estd
comprobado por los monumentos literarios que
nos han dejado ; lo usaban bajo tres formas dife-
rentes, y se concibe que su descubrimiento fué
muy fécil para ellos; primero es la miel de abe-
jas, despues el mand y en seguida la cafia de azi-
car, cuyo sabor debia llamar su atencion. Varios
autores, al hablar de los antiguos pueblos dela
India, dicen que tenian el arte de hacer una he-
bida, exprimiendo una especie particular de cafia.
Con todo seria dificil de indicar con precision el
pais y la época en que se hizo el descubrimiento.
Esirabon, Dioscorides, Eginetes, ete., son los aufo=
res que lo mientan y que golos pueden servir de
guias respecto de las investigaciones relativa as
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esta maleria. Erastétenes dice aun positivamente
que se solidificaba el licor obtenido por la presion
de las cafiag. Es pues notorio que el aziear era
conocido muy antes de la era cristiana. Quizas los
Fenicios y los Egipcios conocieron tambien el
modo de extraer azticar del sorgho dulee gue crece.
naturalmente en Africa.

El célebre Alejandro de Humholdt, despues de
haber hecho en el Nuevo-Mundo las investigacio=
nes histéricas y bolénicas mas coneienzudas, con=
cluye que antes del descubrimiento de la América
por los Espaiioles, los habitantes de esos continens
tes y los de las islas veeinas no conoeian ni la catia
de azicar, ni el arroz, ni los cereales del viejo
eontinenfe. (Sabido es que el maiz es originario
del Nuevo-Mundo, por lo que algunos autores lo
llaman todavia trige de Indias.) Segun los autores
que asignan & la cafia un origen oriental, hé aqui
en’ gué progresion se propagé su cultivo. Trans-
plantada primero de Asia en la isla de Chipre y de
alli en Sieilia, segun algunos, los Sarracenos fuc-
ron los que la llevaron directamenle de la India en
esta tltima isla, donde se cosechaba ya una can-
tidad bastante grande de azlcar en el afio 1148,
Lafitan refiere la donacion hecha por Guillerma,
sogundo Rey de Sicilia, al convento de San Benito,
de un trapiche para machacar las cafias, con fo-
dos sus privilegios, sus obreros y dependencias.
Esta notable donacion lleva la fecha del afio 1166.
Segun el mismo autor, 1a caiia de azicar habria
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gido traida en Europa en tiempo de las cruzadas.

El monge Alberto Aguensis, en la deseripcion
que ha dado de los procederes empleados en Acra
¥ Tripoli para la extraccion del azticar, dice que
los soldados cristianos, careciendo de viveres, fu-
vieron que recorrer 4las cafias de aziear, y que las
chupaban por no morir de hambre. Hicia el afio
1420, Don Enriquez, Regente de Portugal, hizo
trasportar la cafia de azticar de Sicilia 4 la isla de
Madeira. La cafia se logrd perfectamente en Ma-
deira y en las islas Canarias, y hasta el deseubri-
miento de la América estas islas abastecieron la
Europa de la mayor parte del aziicar que se cons=
sumia en este continente.

De las Canarias la eafia pasé al Brasil ; algunos
autores creen sin embargo que los Portugueses la
llevaron de la costa de Angola en Africa, en esta
parte del nuevo continente. En fin, en 1506, la
cafa fué trasportada del Brasil y de las islas Ca-
narias en Hispaniola (Haiti), donde varios inge -
nios fueron sucesivamente planteados.

Parece, sin embargo, segun lo que dice Pedre
Marlir en el tercer libro de su Decada, eserita du-
ranie la segunda expedicion de Cristobal Colon
flue se verifico de 1492 & 1495, que ya en esta época
el cultivo de la cafia estaba en corriente en Santo
Domingo. Mas pudiera suponerse que habria sido
propagada por Cristobal Golon, junto con otras
producciones de Espafia y de las Canarias, y que

esle cultivo se hallaba en toda su actividad al
2
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tiempo de la sezunda expedicion, Hicia la mitad
del siglo xvin 13 cafia foé llevada del Brasil &
las Barbadas, en las otras posesiones inglesas, en
las islas espafiolas de la América, 4 Méjico, en el
Perti, en el Ghilé, en fin, en las colonias francesas,
holandesas y danesas (1),

La fabricacion del azicar de réemolacha 6 meta~
bel fecha de las guerras del imperio frances, A con-
secuencia del blogueo continental, el azicar se
habia vuelto sumamente escaso y caro. Napo-
leon I* propuso grandes recompensas al que ha-
llase el medio de fabricar aziicar con planfas indi=
genas; se hicieron varias tentativas, dice Chaptal
en el tomo II de su Quimica aplicada d las arles; t0=
dis no se legraron; propusose sucesivamente la
exiraceion del azticar de laremolacha, de lasuavas,
del acer montanum, efc.; mas sea porque no se

vio posibilidad de prepararlo por mayor con eco=

nomia, ninguno quizo emprenderla.

Margraff habia demostrado la existencia del azi-
car en la remolacha ; mas tarde Achard, de Berlin,
propuso el cultivo de esta planta paraextraerel azi-
car que contiene; pero el movimiento que impri-
mi6 & la opinion publica se quedd sin resultado, y
Deyeux y Parmentier, que repitieron despues los

(1) Algunos autores piensan que la cafia de azicar fug trasporiada
hdcia el afo 4306 en Santo Domingo por Pedro de Elienca, Migue
Ballestro ¥ Gonzalez de Velosa son los primercs que sacaron azicar
en estaisla,
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ensayos con el mayor esmero y sin ninguna pre-
vencion, lograron resultados que, con todo, no
permitian considerar este objeto como econdmico,
No sucedi6 asi con la propuesta de Proust; este pro-
puso la extraceion del aziicar de uvas ;yano setrafo
mas de ofra empresa en los paises calientfes, y en
aquel entonces el cullivo de la remolacha fué easi
abandonado; en segnida propiisose la naturaliza-
cion en el Mediodia de Francia y de la Espafia de
Ia cafia de aziicar que produeia todo el azticar der-
ramado en el comercio. Mas poeo tiempo despues ¢
hicieron nuevos ensayos, y poco & poco los resul-
lados obtenidos fueron mas importantes, y un gran
numero de fibricas se establecieron principalments
en el norle de la Franeia,

Ocioso fuera citar aguf las invenciones sin ni-
mero 4 las cuales did lugar 1a fabricacion del azi-
car indigena, mas puede afirmarse que ningona
industria ha ejercitado tanto el genio de log quimi-
cos y de los mecénicos, y ha hecho progresar tanto
4 la agricultora, Llegd una época en que la fabri-
cacion del azicar de remolacha se extendit de tal
modo que el Gobierno francés temiendo por la
suerte de sus colonias tuvo que fomar providen-
cias para coartar esta hermosa industria, gravin-
dola mas y mas con impuestos duros que muchos
ingenios no pudieron aguantar; asfes que hoy dia
el niimero de las fibricas de amicar de remolacha
es muy diminuto, y la mayor parte de los que sub-
sisten se manfienen merced & unog procederes
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economicos y perfeccionados, de loscuales es diff-
¢il de hacerse una cabal idea sin haberlas visitado
detalladamente,

Sea lo que fuere los procederes empleados al prin-
cipio exclusivamente en las fibricas de aziear de
remolacha se extendieron # las refinaduras y en
seguida & los trapiches de las Anlillas y del conti-
nente americano, y poeo & poco el precio del azi-
car de cafiaha venido 4 equilibrarse con el delare-
molacha de tal modo que el azicar de cafia pudiera
ya no temer compelencia ninguna. La fabricacion
del azicar en América no ha llegado 4 su tltima
perfeccion, y se puede asegurar que dentro de po-
cos afios habrd al mismo liempo aumento de pro-
dueto, perfeccion y baratura.

La fabricacion del azlicar de remolacha tiene que
luchar contra tremendas dificultades. La remola~
cha pertenece 4 esta familia que nos suministra los
vegetales mas ricos en Alealis salsola soda, salsola
iragus, de los cuales se exirae la soda malural.
Todas las chenopodiceas absorven con fuerza todas
las sales que se hallan en los ferrenos donde estin
sembradas, y laremolacha extrae en tres afios toda
la sal que encierra un terreno salado 4 la orilla del
mar, esto es, cuanto se puede decir respeclo de la
facilidad conla cual esta raiz asimila materias per-
judicables & la preparacion del &zticar; mno se
puede hacer la extraccion de aziicar sino durante
un tiempo muy limitado; despues de arrancadas,
las remolachas no tardan en germinar, en brotar
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hojas, y su conservacion se hace muy diffeil, mien-
tras fanto la cantidad de aziicar que conienian al
prineipio va mermando mas y mas, Si se trata de
desecarlas, hay gue fomar muehas precauciones
para que el azicar no sc altere, y siempre hay que
contarcon una merma considerable; en fin la me-
jor remolacha, la mas rica en aztcar tiene la com-
posicion ecomplexa que creemos interesante indi-
car agui:
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Concibese pues,por lo que anfecede,los esfuerzos
que se hicieron para despojar al jugo de la remo-
lacha de tantos principios extrafios, ejerciendo
inmediatamente despues de la presion una influen-
cia fatal en el azicar; todos los aparatos que se
imaginaron para evaporar con prontitud esa masa
de agua, concentrar la miel despojada de las mate-
rias heterogéneas, descolorarla, hacerla cristalizar
y obtener un produeto limpio, incoloro, dulee!

No dudamos gque el duciio de un ingenio de azii-
car de cafia despues de esindiar en Europa la fabri-
cacion del aziicar de remolacha, quedaria admirado
al volver 4 su pals viendo que se pierde easi la
mitad del producto itil de la cafia, y si introdujese
en su fibrica algunos de los procederes y de los
métodos usados en Europa, duplicaria muy prontlo
sus productos y sus ganancias siil fener que Sem-
brar mas que 1una soia suerte de caiias!

No basta hacer azticar con la caila, esta es una
operacion demasiado sencilla; se {rata de hacer
azuear de primera cualidad y de ex{raer todala que
contiene la cafia con inteligencia y economia; de
ahorrar el frabajo y de suplir en lo mas que se
pueda la falta de brazos que se hace sentir en
muechos punfos de América.

El azticar de caiia es el prodneto 1nas importantc
de la isla de Cuba; de algunos afios acd son nofa-
bles las mejoras que se han introdueido enlos vas-
tos ingenios de esta reine de las antillas, como ge
apellida con sobrada juslicia, y la mayor parte de
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1oy miquinas y aparatos de los cunales vamos 4 fra-
tar estdn ya en corriente en los principales puntos
azucarcros de CGuba,

Los procederes empleados sea en el eultivo de la
cafia, sea en la extraceion del azicar que vamos 4
deseribir varian poco segun los lugares y todos son
adaptables cualgniera quesea elclima yla clase de
caiia, salvo muy pocas modificaciones, delas cuales
citaremos algunas cuando nos parccerd neeesario..

Monografia de la cana de azticar;
|

La cafia de azficar, saccharom ¢ Linfitens:
saccharophorum de Necker, pertenece 4 lafamilia de
las gramineas y forma un género de la tribu de las
saccarineas de Kunth y de la triandria diginia do
Linnaeus, Kunth ha establecido ia tribu de las
saccarineas en las consideraciones siguientes: eje
articulado, espiguillas de una 6 dos flores; la una
sentada, la otra pedicelada cuando estin por dos;
pajuelas membranosas no carenficeas, la inferior
frecuentemente aristada (1); dos estilos, — Garac-
teres genéricos: Flores en panfeulos mas 6 menos

(1) Arésta es la barba de las espigas. Lldmasze bula & glumela las
dos escamas de formp muy variada que envuelven inmedistamente los
bryanos sexuales de lus graminess,
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apretados; gluma de dos valvas, revestidas por
fuera de un copete de pelos largos y sedosos; hala
de dos valvas Iampinas sin copefe de pelos.

Si quitamos de esle género importante dos espe«
cies que se hallan en Europa, la cafia de azlear ci-
lindrica (saccharum eylindrieum, Decandolle; Lagi-
rus cylindricus Linneeus) y la cafia de azicar de
Ravena (saceharum pavennee, andropogon ravenne),
todas las plantas de este género son propias 4 las
partes mas calientes del globo, aunque puedan lo-
grarse en algunas provincias de Espafia. Condcense
entre los trapicheros como ocho especies de caias
de azicar cultivadas; mas es probable que ecasi
todas ellas no son sino variedades que se pudieran
referir 4 una sola especie. Algunas provienen de
eruzamiento quese ha ido formando con el tiempo
entre los tipos que vamos a deseribir. En el Manual
del jardinero hemos tratado de esfa especie de eruza-
miento entre las plantas.

CANA DE AZUCAR OFICINAL (saccharum officinarum
Lin.) (Fig. 1). —Planta vivaz como todas sus con-
genérieas, originaria de las Indias Orientales. De su
raiz fibrosa se elevan de 6 4 12 piés de allo mu-
ehos tallos lisos articulados y guarnecidos de cua-
renta 4 sesenta nudos mas 6 menos aproximados,
Son espesos de una pulgada y media, y vellenos de
una médnla blanca suculenta, llena de un licor
azuecarado. Las hojas son envainantes en su hase,
largas de 3 4 4 piés, anchas de una pulgada, tiesas
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en sus bordes, tersas y estriadas en su superficie,
con una nervosidad longitudinal. Cuando la eafia
florece, brofa en su ¢ima un renuevo 6 tallo sin
hojas y sin nudos llamado flecha, llevando un ancho
paniculo de flores pequeiiag sedosas y blanqueci-
nas. El fruto consiste en una semilla oblonga en=
vuella por las valvas; sub-variedades, blanca,
amarilla, colorada. Las dos plantas que siguen son
gin doda variedades de esta,

CANA DE AZUCAR MORADA (saccharum violaceum,
Tussac). Es generalmente conocido en Ias Indias
orienfales, de donde es originaria, y en América,
bajo el nombre de cafia de Batavia. No difiere casi
de la precedente sine por su color morado y por=
que sus nudos son mas aproximados unos de los
atros. Existe una sub-variedad de tallo alistonado
de morado y amarillo. En algunas provincias del
confinente hispano-americano llimase esta varie-
dad cafia de Jamaica por haber sido llevada de
esta isla.

CARA DE AZUCAR DE OTATTI (3accharum Otaitense).
Es originaria de Taiti, de donde fué llevada & las
Antillas por el navegante francés Bougainvyille y
despues por el Inglés Bligh. Se distingue de las pre-
cedentes por su porte mas alto; por sus nudos
mas separados unos de ofros; por los pelos mas
largos qune envuelyven la egpiguilla, y por algunos
olros caracteres poco importantes.
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Estas son las fres especies generalmente cultiva-
das las otras son menos dalees y no convienen para
la fabricacion del aztiear; tales son:

La cafia de aziicar de Tenerife (saccharum Tene-
riffe, Lin.).

La cafia de azticar del Japon (saccharum Japoni=
cum),

La cafia de azticar espontinea (saccharum spentas
neum), originaria de Malahar; hojas arrolladas; ta-
llo de 1 4 2 piés de alto. Crece en los pantanos y los
terrenos cenagosos (1);

La cafia de aztear (saccharum arundinaceum),
originarin de Tranguebar;

La cafia de azlicar de muchas espigas (saccharum
polystachion), originaria de las Indias occidentales;

La cafia de aziicar del Bengala (saccharum benga=
lense);

La cafia de aziicar rastrera (saccharum repens),
originaria de Guinea.

La historia botinica dela cafia de azlicar es hasta
ahora incompleta, y en vano se busecaria en los au-
fores modernos datos exactos acerca del cultivo de
esta planta de primer drden.: Los Europeos tienen

{4) Esta especie de cafia pndiera propagarse en las cienegas que se
encuentran & veces en las inmediaciones de los ingenios como en Amia-
tiltan {America central). Se reproduce con facilided y cortdndola cada
ao suministraria un excelente pusto y aun pudiera producir panela
o azficar prieto para la desiilacion. Este cultive sarificaria algo al aire
de estos Ingares insalubres.
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ideas errdoneas acerca de todo lo que es agricultura
americana, y vemos reprodocidos en algunos au-
tores afamados que han eserito sobre la fabricacion
del azticar errores casi imperdonables. Por su lado
los Americanos, entregadosa la rutina, no han tra-
tado hasta ahora de formar sociedades en el seno
de las cuales se reonirian, como las que existen en
Europa, cuantos datos puedan determinar la solu=
cion de muchos problemas del interés mas elevado,
aclarar ciertos puntos aun oscuros de la ciencia y
dela priclica, produecir mejoras y adelantos, em=
plear medios econdmicos, multiplicar los produc=.
tos, y centuplicar los heneficios. Generalmente se
descuida la agricultura ; los hacendados no tratan
de dardsushijosuna inslruceion eientifica,y prefie-
ren dedicarles al estudio de las leyes 6 de la madi-
cing, y los eampos quedan enlregados 4 la igno-
raneia. Sin embargo hay ya algunas excepeiones,
y denfro de poco tiempo, merced a la paz y 4 una
reaccion saludable, las Republicas hispano-ameri-
canas tratardn de reparar los afios perdidos, y la
agricultura experimentara 4 su vez una revolucion,
revolucion exenta de imitiles sacrificios, de con-
tiendas sangrientas y de amargos desengaiios.

El azicar es sin duda el producto mas impor-
lante de los paises calientes; el consamo de esle
principio no ha llegado aun en Europa 4 la lercera
parle de lo que debe ger, y todos los dias ticnde 4
aumentar : lo mismo puede decirse respreto de los
productos de la destilacion, Asi, en Francia, cuya
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poblacion es de 39 millones de habitantes, se cal=
cula que se consume individualmente por aiio 3 ki-
légramos de azicar ; un Ingles consume 8 kilogra-
mos, y para el habitante libre de las colonias y
demds paises donde se extrae el aziicar de cafia
(la isla de Cuba, por ejemplo), ¢l mismo ecilculo
nos da el guarismo enorme de 30 4 50 kilogrames
por cada individuo, El consumo no depende, pues,
sino del precio del azicar, y el precio del modo de
fabricar, salvo el precio del flete y los derechos.
En muchos paises los ingenios quedan muy dis=
tantes de los puerfos, y los caminos estin tan mal
trazados y presenfan tales dificultades, que el flete
duplica el precio del azticar. A los Gobiernos toea
el poner estos caminos en un estado que permite
una salida tan pronta como comoda de los produc-
tos de la agricultura,







CAPITULO 11

Cabales. — Meproduccion de In canm,

Algunos autores pretenden que en ciertos paises
calientes, las semillas de la cafia llegando 4 madu-
rar, pueden propagarse las cafias de azicar por
este medio; nosotros ignoramos si el hecho es
cierto, mas nos parece imposible; no lo hemos
visto emplear hasta ahora en ninguno de los paises
que hemos recorrido. Generalmente se siembra la
cafia por medio de estacas y de renuevos. Las esta-
¢as son unos trozos del fallo fomados cerea de la

2 parte superior, naturalmente mas tierna, mas vivaz
Y menosrica en azicar. Estos (rozos, de 35 4 45 cen-
timetros de longitud, se colocan hajo de un angulo

’ de 459 poco mas 6 menos en unos surcos O zanjas

| cavadag en el suelo 4 18 cent. de profundidad, te-
niendo 50 cent, de largo y 25 cent. de ancho, que
se llenan con tierra, En cada nudo del trozo sem«
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brado se dosarrolla una yema del lado que mira
hicia la parte exterior y unas raices pequefias en
el lado opuesto. Los renuevos que brola la eafia
despues de cortado el tallo macsiro (la cafia que
se debe moler) (figura 1) crecen con mucha mas
prontitud que las estacas y suministran cafia buena
para moler 4 los diez 6 doce meses, mienlras que
las estacas mecesilan & veces hasta diez y oclio
ImMeses.

En algunos paises las eslacas se entierran pro-
fundamente en los surcos y no se riegan, Se sicme
hran en enero y febrero y retofian al principio doe
la estacion de aguas. Si se regaran anfes, como oS-
tin enferradas profundamente se pudriesen (figura
2y 3).

En las regiones donde las tierras cultivables son
limiladas, es preciso abonar el terreno, como su-
cede en las Antillag, donde la eafia cultivada desde
muchos afios atrds en la misma tierra, ha destruido
Poco & poco los principios fertilizantes, y degenera
si no se devuelve al suelo su primera actividad ;
asi es que se emplean abonos & veces m 1y GAros.
En los terrenos virgenes, despues de cosechar la
cafia, se pega fuego 4 las hojas secas que forman
en el saelo una capa espesa, se reducen en cenizas
que abonan el suelo, y pronto retofian las cepas.

Un caiial estd dividido en suertes: cada sucrle
varia de 80 & 100 varas cuadradas (60 4 80 me iros).
Cada suerte estd separada por caminos bastante an-
chos para que puedan pasar las carretas, y las
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suertes se riegan por medio de zanjas por donde se
echa el agua por la mafiana temprano. Se riega el
canal dorante la estacion geca.

La extension de un caifial depende de varias eir-
ennslaneias segun los paises, como del terreno, de
la abundaneia 6 escasez del agna, de la fortuna
del trapichero, elc. Hay catales de muchascaba-
Herias (1) de terreno, de algunas leguas cuadras
das, ete. 5

A medida que los tallos lisos arficulados se de-
sarrollan, las hojas se extienden por grados;al cabo
de ocho d nueve meses, se ponen amarillas y caen
en el orden de su formacion, de suerfe que la parte
superior queds todavia guarnecida. Las hojas mas
grandes tienen de 1 metro 4 1® 35 de longitud, 3
4 4 centimelros de latitud; estin detenidas por una
fuerte nervosidad media; estriadas longitudinal-
mente, lampifias, verdes 6 amarillentas, dentadas
en sus hordes, los tallos llegan & una altura de 2
4 & metros segun la fertilidad del suelo. La época de
la florescencia llega al cabo de doce 4 quince me-
ses, segun que proceden de renuevos 6 de estacas
y secun el elima,

Hemog ohservado el desarrello de la eaiia en va-
rios lngares, en la costa propiamente dicha, donde
la temperatura media es de 25 & 26° en la boca-costa
(pié de 1a Cordillera), donde la temperatura varia

(1) Una caballerfa en ciertos puntos de'la América espafiola consta
de 64 manztnas, cada manzana de 100 varas coadradas,
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de 23 4 247, en lag vegas edlidas 6 templadas eleva~-
das en la Cordillera donde la temperatura varia
entre 16 y 18 grados. :

En el primer casola caiia se desarrolla y madura
en 104 12 meses 4 lo sumo; en el seznndo exige de
13 4 14 meses, y en el torcero de 18 4 17 meses. Sin
embargo no se debe creer que solo la temperatura
tiene esta influencia en la vegetacion de la cafia,
puesto que hay eafiales que debajo de un clima de
igual temperatura crecen mas pronto que otros. Un
terreno profundo, poroso, de origen volednico, pro-
doce cafias hermosisimas que se desarrollan con
proutitud. En algunas partes los caniales no nece~-
gitan riego; los serenos abundantes, el estado hi-
groscopico de la atmosfera favorecido por la poro-
sidad del suelo soplen 4 los riegos. Es de notar
que los cafiales sembrados en estas condiciones
dan mas aziecar, y que este es de una calidad su=
perior al de los cailales de 1a costa. Por lo demds,
cuanto mas elevado se halla el ferreno propio al
cultivo de la cafia, y cuanto mas baja la tempera=
tura sin llegar & ser fria, (la cafia no se diera),
tanto mejores el azicar y tantomas ficil su extrac-
cion 6 por mejor decir tanfo menos expuesta & los
varios aceidentes que hacen mermar la proporcion
del produeto.

La florescencia se manifiesfa por un tallo delza=
do, liso, ligeramente conico, llamado vulgarments
flecha, que termina la cafia y se forma un paniculo
plateado (fig. 4.)
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La madurez de las cafias se reconoce dog meses
despues de la florescencia, 6 cuando 1o florecen, &

Fig. &,

un matiz amarillento en la mayor parte de su al=
tura, aunque la parte superior, menos madura,
quede todavia verde.

Disponiendo el cnltivo por suertes cuya planta=-
cion ha sido graduada, un cafial alimenta durante §
todo el afio la fabricacion.

Hay pequefias cxplotacicnes que no frabajan sino
durante tres 6 cuatro meses del afio durante la es-
lacion seea : hablaremos pronto dé estos pequefios
establecimientos.

Sucede & veces que las cafias padecen con motivo
de la seca, cuando las lluvias no han llegado con
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tiempo poco despues de la planfacion. Esfe incon-
veniente depende de las localidades; en los cafiales
situados en terrenos ficilmenle regables, la seca
no ejerce influencia ninguna. Es pues de unaim-
portancia suma, cuando se quiers erear un ingenio
de aziear, escoger un lugar donde el agua no
pueda hacer nunea falta, sea como fuerza motriz;
gea, sobre todo, como agua regadiza.

La produccion cecondomica del aziear, asf como
del aleool que puede suministrar la cafia, depende
del clima, de los caminaos, del suelo, del salario, de
los abonos, efe.

Elsuelo debe ser liviano sin ser muy arenoso;
un ¢ierto grado de humedad es muy favorable por
tal que la tierra mo sea arcillosa y compacta al
punto dedetener el agna.

Los abonos faltan frecuentemente en las colonias
donde son necesarios. Dehen ser ricos en azoey
fosfatos, susceptlibles de obrar bajo de un voliimen
asaz poed considerable por ser derramados sin mu-
chos gostos de trabajo manual.

La sangre y la carne de los animales desecados
y reducidos & polvo reunen esfas condiciones. Se
exporton estos abonos de Europa eon algun pro-
veeho, Es titil mezelar estos abonos pulverulentos
con unpoeode hollin & fin de alejar las ratas, que
sin este cuidado llegarian 4 desenterrarlos. Se em-
plea conventaja el guanoperngno. Gerca de laisla
de Haiti y de la Jamdica se han descubierto hace

poco depdsitos considerables de' guano, que aun=
4o
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que de una calidad un poeo inferior al del Peri
podrd ser utilizado en los eafiales de las Anlillas.
En la Jamaica existen grutos habitadag por millares
de murcidlagos, cnyo suele pareece ser formado
hasla vna profundidad grande de una especie de
gunano fertil formado por la acumulacion del estiér-
col de estosanimales,y cuyo origen remontasindu-
daduna antigiiedad grande. Hemos visto los efectos
de esteexcelente abono en un catial de Kingstown,

En las colonias se hace on uso sonsiderable de
bacalao salado y seco para alimentar {4 los negros.
A veces este bacalao llega & descomponerse de tal
modo que no puede ya servir como alimento; en
esle caso se emplea para abonar los caniales despues
de haberlo heche pedazos entre los eilindros del
molino. Es necesario cubrir este rico abono con
una ligera eapa detierra a fin de precaver un des=
perdicio répido dz los productos amoniacales de su
descomposicion (1).

Los nudos de las mejores cafias de azticar estin
separados de 10 4 15 centimetros; los tejidos, en
estos intervalos, ofreciendo eélulas de paredes mu-
cho mas delgadas, confienen mas jugo; lo ceden
bajo de una presion mas débil y mas ficilmente
que los nudos. (Fig. 1y 5.)

(1) Lus cenizas de los hornos pueden servir ignalmente como
abono. El negro animal en polvo que ha servido para la refinacion,
y el carbon animal eén granos enteramente privado de su poder des-
colorante se utilizan ventajosamente con' el mismo objeto.
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En toda su longitud, las catias estén atravesadas
por unos lios de fibras lefiosas, fubos y vasos de
savia yde aire que forman unas lineas réctas en el
corte longitudinal (fig. b), y aparecen como unos

puntos gradualmente mag separados de la periferia
al centro en loscortes transversales (fig. 6). Esen~

Fiy. (.
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ire los lios fibrososy vasenlares que se halla el
tejido celular compuesto de grandes células ei-
lindroides de paredes muy delgadas, perforadas
lateralmente, llenas de la secrecion azucarada
liquida.

Los tejidos mas apretados y mas duros que adhie-
ren 4 la epidermis todo al rededor del tallo, no en-
cierran azicar; la epidermis estd cubierta de un
ligero vello blanquecino de sustancia cerosa (cero=
sia). Bn las colonias se cultiva hoy de preferencia
1a cafia de Olahiti mas fuerte que la cafia criolla y
que produce cuatro cosechas mienlras esta tillima
nada mas que fres escasas.

Composicion quimica de la cafia de azdoar,

Esta composicion varfa durante todo el tiempo
de la vegetacion. Lag cafiag mas tiernas contienen
menos aznicar, y las parfes mas tierna hicia la
parte superior del tallo de una misma eafia, son
igualmente menos rieas en aziicar que las partes in-
feriores desarrolladaslas primeras. El anilisis com-
parado hecho por Mr, Payen, que indicamos en el
cuadro siguiente, demuesira las diferencias muy
notables que existen, bajo este concepto, enire las
cafias enferamente maduras y las que no han lle-
gado sino & la tercera parte de su desarrollo. Estos
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resultados explican el mal sueeso del cultivo de la
caiia ensayado en paises donide la temperatura me-
dia no es bastante elevada parafavorecer ung ma-
duracion completa. Asimismo indien las diferen-
cias que se experimentan en el rendimiento de las
moliendas cuando no se ha sahido graduar la plan-
tacion de las suertes y que hay necesidad de eortar
la cafia antesde tiempo. Esle mismo cuadro servird
d los trapicheros para conocer la composicion del
jugo, y por consiguiento Ias causas de la trasfor-
macion de una porcion del azfear eristalizabla
en azuear ineristalizable y en glucosa mediante 1a
fermenlacion, la causa de la eoloracion, la necesi-
dad de una defecacion pronta é inteligente,
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Composicion inmediata de las oanas de azdoar,

CANA DE OTAITI
4l estado de madorez,

CANA
en la tercera parte
de su desarrollo.

AR, cassus vanavnns
Azficar (1)...eviaenns
Celulosa, materia le-
fiosa, pecting, dcido
Péctico (B)iieiaenae
Albumina y otras tres
materias azoadas no
definidas..eceuniss

||Cerosia, wateria ver-
de, sustancia colo-
rante amarilla; ma-
terias colorables en
moreno yrojode car-
min, sustancias gra-
888, reaiuo_sns.ucei-
te esencial, materiy
aromdlica, materia
delicusscente (8)...
|iSales insolubles 0,12,
v solubles 0,16; fos-
fatos decal y de ma-
gnesia (4); aluming,
sulfuto ¥ oxalato de
cal, acetatos, mala-
tos de cal, de potass
y de soda; sulfato de
polasa, cloruro de
potasio ¥ de sodio..

HSilicesvesnnnsnsnnnss

—

1,04
18,00

9,56

0,55

0,28

a1 Pl R S
AZCAT v sase

Celulosa y materia Je-
fiosa Incrustante. ..

Albuming y olras tres
materias azoadas no
defintdas (B)eveesen

Almidon, cerosia, ma-
teria verde, sostan=
cia colorante ama-
rilla, materias colo-
rables en moreno ¥
rojo de carmin... ..

Materins grasas y aro-
midticas, sostancia
higroscopica, aceite
esencial, sales solu-
bles é insolubles,
alumina, silice, ...,

(
%

79,70
9,06

7,08

147

- 1,00

100,00
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Notas.

(1) A pesar de que la glucosa y el aztiear incrig=
talizable no preexisfen en la eafia, se comprende
sin embargo su presencia habitual en pequefniag
proporciones; con motivo de las alteraciones en
todos los puntos donde los tejidos han sido deg-
garrados ¢ corfados al tiempo de eosechar la cafia.
La molienda degpuesno deja de alterar una pequeiia
porcion de aziear.

(2) Lag cantidades relativas de tejidos varian se=
gun que log nudos (encerrando tejidos mas apre=~
tados) son mas 6 menos aproximados entre si; el
deido péetico se halla combinado con las bases (1).

(8) Sustancia soluble 4 frio en el aleool 4 950
(alcodémetro de Gay-Bussae), precipitable por el

(1) Exigte en fodas las frotas una sustancia particnlar que es fieil
precipitar mediante el aloool bajo la forma de jalea, Mr. Bracounot,
que la ha descubierto, lé ha dado el nombre de pecting. Ha sido
despues estudiada por varios gnimicos, La pectina hace el papel da
deido en presencia de las bases alealings, Se halla en cantidad varia-
ble en'el jugo de las cafias, y cuando es abundante aumenta la pro-
porcion de la purga y perjudica 4 la cristalizacion como al blangueo
del azicars

La pectina es la base de todas las jaleas que se sacan de las frutas
dcidas; es abundantisima en la manzanilla (mespilus occidentalis,
nmericanas, etc,), en la guayaba, en el membrillo, la manzane, las
zanuhorias, los pabos, eto,
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tanino (1), coloredndose en moreno oscuro por el
calor de la ehullicion; es la materia que, sezun
MMrs. Plagne y Hervy, tiene la propiedad de tras-
formar, en el jugo, el aziiear en un producto vis-
coso & insipido, y de oponerse & la fermeniacion
aleodlica. Una filtracion en el earbon de huesos
elimina 4 frio esta sustancia orginica delictes-
cenle, y facilita por consiguients la extraceion del
azuecar cristalizable asi como puede favorecer la
trasformacion del jugo en lignido vinoso propio &
la destilacion.

(4) El jugo de la cafia encierra bifosfato de cal y
fosfato de magnesia. Mr. Payen ha obienido, por
la adicion de un ligero exceso de amoniaco, un
precipitado cristaline de fosfato doble de amoniaco
y de magnesia pesando 0,09 por 100; ademis un
precipitado coposo que, recogido y tratado por el
dcido sulfarico, produjo sulfato y bifosfato de cal.

Bajo la doblé influencia del aire y del amoniaco el

(1) El tanino ¢ aeido tanice hace un gran papel en la economia
vegetal. Se encuenira casi en todos los jugos vegetales, enlas frotas,
los tubérealos, lag flores, las hujns, los corlezas, ete. Predomina en
las agallas la corteza del roble, y es la base de la linta de escribir y
del coero. Es cl laning que comunica al vino su sabor astringente
mas 6 menos fuerte segun Ia clase de uvas gue han servido pora
preparario. Se balle en cantidad potable en el cachunde, las vainag

e muchas degumingsas como ol unneascalote; es el taning que enne-
prece la boja de los cuchillos al cortar iag [rutas, la cascara del cu o,
los guineps, etc., y que en el zumo de la cudn alaca los peroles de
ferro ¥ conlriboye d ln colorzcion del awmicar wrabajudo en esws

vasos, Se halla en mayor proporcion en la porle cortical de la cufa,

e
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jngo se colorea poco & poeo y se vuelve moreno,
La proporcion de esias sales puede variar segun ol
terréno.
() El peso total de estas cuatro materias azoa-
das ha gido deducido del andlisis elemental.
Losresultados anteriores demuestran que lacafia,
en el tercer periodo de su desarrollo, conteniala
mitad menos de aziear, y al contrario tres veces
mas sustaneias extrafias que la cafia madura,
Estos hechos bastan para indicar las diferencias
experimentadas en el rendimiento de la cafia salvo
log procederes empleados para su extraceion.
Segun Mr. Dupuy, farmacéutico de Ia marina
francesa, encargado por el Ministro de lag colonias
de hacer experimentos acerca del rendimiento de
la cafia en las Antillas, el andlisis ha dado los resul-
tados siguientes :

BBOR. Lascstabvsapssivansanrrarsanass | SRI0

Sustancin JEN0SA ceuees st viiueiinnne 0.5

Mutering solubles (dzi R é

BAl8a ey ivie iaa b s suihysian s snisichie od
—_—— =
100:0 33

Segun Mr. Péligot :

AgUl. 0o L A L R T ro 72,4

Busiangir 1eTi058. v e rveresnersnsnnns r 9,9

Mslerias solubles (azticar, ete.’....... 18.0
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Estos resnltados son tan parecidos que no debe
haber duda respecto de la composicion quimica de
la cafia de azticar. « Pienso, afiade este sabio qui-
mico (Mr. Péligot), que se punede admitir hoy dia
como cierto que la sustancia insoluble, el lenioso
que forma el esqueleto 6 armazon solida de la cafia,
existe en la proporcion de 9 4 11 por 100. No quiero
hablar aquf sino de las cafias perfectamente ma-
duras, Bl jugo dela eafia mo es puesotra cosa sino
agua azucarada, casi pura, compuesta de una parfe
de azicar para 4 de agua,



CAPITULO IV

Extraceion del azacar de cana,

Las primeras maquinas empleadas para exprimir
el jugode lacafia eran unes molinos 6 manejos se-
mejantes 4 los que sirven para machacar las man-
zanas en la fabricacion de la cidra, y en algunos
lugares para machacar la easeca de los curfidores.
En ¢l centro de una area cirenlar de 27 27 4 2™ 60 de
ditmetro se eleva nn quicio al cual estd amarrada
una pieza de maderade 2% 92 4 3225 de ancho, sir-
viendo deeje & una muela vertical que descansa en
la area : un cahallo amarrado 4 la parte de este eje
que sale de la muela, la pasea en todala superficie
dela area, enla cual se coloca la sustancia que se ha
de machacar. El trabajo de esta miquina no podia
hastar, como' se comprende desde luego, por su.
lentitud, 4 1a actividad que es urgente llevar en un
ingenio de azicar; asi es que hoy dia estd reem-
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plazada por miquinas de cilindros. Gonzalez da
Velosa fué el primero que construyo un molino de
cilindros verticales. Estos se emplean todavia en
muchos punfos de la Amériea, sobre todo para la
fabricacion del azticar prieto que, bajo los nom-
bres de panela, raspadura & dulee y chancaca, sirvo
para preparar aguardientes. Hoy dia se usan casi
en todos los ingenios de alguna importancia los
molinos de cilindros horizoniales,

De los trapiches.

La fignra 7 da la elevacion de frenfc; Ia figura 10
el plano horizontal ; la figura 8 la elevacion de una
de las cxtremidades, y la figura 9 indica la dispo-
sicion de los eilindros alimentador y moledor y de
lns planchag directoras.

4, 4, cimiento de mamposteria,

B, B, sostenimiento del aparato,

G, €, tornillo de rosea para aproximar los cojine-
fes de los cilindros.

D, drbol prineipal (rzpresentado en las figuras T
y 10).

B, 4rbol intermedio.

F, F, cojinete del drbol prineipal D.

H, rueda de trasmision, eolocada en el 4rbol de
la miquina cerca de la polea loca.




I
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1, primera roeda de encaje.

K, segunda rueda de {rasmision colocada en el
mismo drhol.

L, segunda rueda de encaje.

M, capitel de madera ecargando de aplomo en log
cojinetes del 4rbol principal D.

N, tuercas de presion gune sirven para apretar el
capitel de madera M contra los cojinetes de los ci-
lindros.

0, 0, tornillos directores del eapitel.

P, cilindro superior.

Q v B, cilindros inferiores, el uno alimentador y
el otro moledor.

S, tuerca apretando los cilindros inferiores Q y
R contra el &rbol prinecipal (figura T).

T, regueras de derrame para el jugo (figura 10).

La figura 9 indica la disposicion respectiva de
log cilindros : 4, es el cilindro superior; 0, el de ali-
mentacion; B, el que termina la presion; I es la
tolva de alimentacion ; F, la de salida,

Los cilindros tienen 0705 & 0706 de o -pesura. Los
dos inferiores tienen en sus exlremidades unas
piezas (Agura 10) entre las cuales estd colocado el
cilindro superior. Eslas piezas impiden las canas 0
los bagazos de alejarse del molino,

El cilindro alimentador y el cilindro superior
gon ordinariamente acanelados, muchas veces dia-
gonalmente, 4 fin de agarrar menos las cailas co=
locadas en la tolva de alimentacion. Sin embargo
es preferible acanelar solamente el cilindro alimen-
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tador y dejar los otros dos lisos. El eili esdropun-
rior casi no necesita ser acanelado, porque al caho
de algunas semanas su superficie se vuelve bas-
tante dspera para moler bien las cafias. Los cilin-
dros moledores acanelados tienen el inconveniente
no solamente de cargarse de una parte de jugo que
¢l hagazo esponjoso absorbe pronto, sino todavia
de desgarrar demasiado este y de volver asi el tra-
bajo incomodo.

Hoy dia, la tabla 0 tolva de alimentacion es or-
dinariamente de hierro colado; es muy ancha y
muy inclinada & fin de que las cafias puedan des-
lizarse ficilmente hécia log cilindros. La de des-
carga o§ igualmente de hierro colado; estd apre-
{ada'en su extremidad para que el derrame del
jugose verifique mas fhcilmente. Esta tolva, que cs
coneava, estaba, en ofro tiempo, agujereada para
que el liguido se escurriese mas ficilmente; mas
esto era muy incomodo, porque las esquillas de la
eaiia molida se encajaban frecuentfemente en estos
agnjergs y detenian el jugo. La reguera dederrame
es estrechamente ajustada al cilindro, 4 fin de re-
cibirel jugo, sin que se mezelen pedazos de bagazo.

En los distrifos de Demerara, de Surinam, de
Cayena y en todos los de la Trinidad, se adapta
ordinariamente al molino una bomba que el cilin-
dro superior pone en movimiento. Elliquido corre
del recipiente on la cisterna donde estd sumergida
la bomba, y esta lo envia en las calderas. Las bom-
bas empleadas lienen todos sus conductes de co-
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bre y fungen muy lentamente. Es muy importante
que su fuerza corresponda 4 la cantidad de jugo
que se trata de hacer subir; porque, ¢ el frabajo
se dilataria demasiado, 6 el jugo comprimido de-
magiado rdpidamente en los tubos, frolade 6 bha-
tido por el aire, llegaria fermentado en el reci-
piente.

Cnando el molino estd en movimiento, el cilin-
dro alimentador estd mantenido & casi media pal-
gada del eilindro superior ; mas el tercer cilindro
es lan apretado que el bagazo no puede hallar paso
entre ellos que ya molido.

Se acarrean las canas en el molino hechas fercios
0 manojos, cortadas de una longitud de una vara
poco mas 6 menos (1 metro 6 07 95). El mozo en-
cargado de alimentar el aparato, las coloca encima
de la tolva de alimentacion y las extiende lo mas
igualmente posible. Los cilindros, al dar vueltas,
las agarran y las aprielan. El jugo exprimido corre
en el recipiente, y las cafias guiadas entre los tres
cilindros por las tablas directoras salen del molino
¥y vienen i caer en el suelo completamente pren-
sadas. Entonces el bagazo al estado de médula y
completamente seco estd recogido por otro mozo
que lo eoloca en un lugar separado expuesto al sol,
donde acaba de securse, y se ata despues por lios ¢
Inancjos que sirven para quemar en las hornillas.

Hé aquf las ventajas comparativas de los moli-
nos horizontales y verticales : el molino horizon-
tal es de una construccion menos carg, es de una
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eolocacion mas fhcil, disminuye la maniobra
de la mitad y funeiona mucho mejor. Sus tablas
directoras permiten dar & la cafia nna tiltima pre-
sion mas completa, y el bagazo no sale roto del
aparato, como esto sucede en el molin vertical, Io
que hace la desecacion y el almacenage de este
combustible mas econémicos.

El trapiche vertical goza de una preciosa ven-
taja, la de poderse lavar mas ficilmente. Es ficil ar-
marlo y suprecio no es muy elevado, porque toda
Ia armazon puede hacerse' de madera, Mas ¢l trae
bajo considerable que exige su alimentacion hace
que no pueda servir sino cuando uno dispone de
un aparejo de bueyes 6 de un molino de viento,
En los pequefios frapiches empléagse madera muy
durs para hacer los cilindros; algunas veces se
forran eon cobre 6 laton. El curbaril 6 guapinol
(hymenwa courbaril) suministra excelentes ciline
dros para los pequefios trapiches de panela,

Hé aqui las dimensiones de los mejores moli=
nos horizontales :

POTENCIA LONGITUD DIAMETRO
de' Ja mignina, | de los cilindres, | de los cilindros,

8 cabullos.,, . 1 metro 20 0 metro 68
10 caballos..... 1 — 383 0 — @8
12 caballos.,... i — 4 0 — 70
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La velocidad de los cilindros, en su circunfe-
rencia, es de 1™ 20 poco mas 6 menos por minuto.
Para evitar las resistencias ocasionadas sea por
una alimentacion, sea por la frotacion aceidental
de las cafias (lo que algunas yeces para la miquina
y rompe el drbol), se da al drbol principal y & 1a
rueda de trasmision una solidez y un peso consi=
derables.

Qe obliene, para la molienda de las canas, un
rendimiento en jugo que varia segun los procede=
res empleados. Hé aquf el término medio :

Para los molinos hidrénlicos...s<,.. 61,8 de jugo por 100 de cafia.

—  cilindros horizontales.. ... . 612 —_ —_
—  molinos de vapor......e.. 60,9 - —_
— molinos deagua y viento... 53,8 —_ —
— malinos de cilindros verti-

CBIES sassnsersnsransas 2 — —
—  trapiches de bueyes....... 58,5 —_ -
—  (rapiches de viemto........ 56,4 —_ -

Tstos tltimos trapiches estin todavia en uso en
la isla de Guadalupe (Antillas francesas) donde
600 molinos funcionan diariamente.

Este cilenlo medio estd establecido en el resul-
tado de ensayos hechos por Mr. Dupuy en 17 mo-
linos de agua, 15 de viento, T de eilindros horizon=
tales y B de vapor. Las circunstancias en las cuales
estos experimentos se han verificado, son las ordi-
narias de la fabricacion. La diferencia que se nota
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en estas cifras proviene de la presion mas 6 menos
grande.

El jugo obtenido por medio del trapiche hori-
zontal, que hemos deserito, es tanto mas rico en
azuear, cuanto que la cafla es de mejor cualidad;
y» por lo demis, se aproxima mas del término
de madurez. Sobre 90 centésimas partes de jugo,
término medio, contenidas en la cafia, represen-
fando 18 de aziicar, no se saea mas por una sola
presion, sino 60 poco mas 6 menos, y no se ha po-
dido obfener mas de 65 &4 68 por una presion do-
ble, suficientemente relajada y graduada. En las
colonias francesss, el jogo de cafia tiene una den=
sidad de 94 10 6 11° (pesa-miel de Beaumé).

No trataremos de describir los molinos mas 6
menos groseros empleados en las Indiag orientales
y en muchos puntos de América para exprimir el
jugo de la eafia, puesto que de nada servirian para
nuestros lectores. Biastanos decir que el estableci-
miento de una buena méquina para moler es una
condicion indipensable para fabricar por mayor
eon cconomig,

La fabricacion de la panela 6 azmicar bruto llamado
segun los paises dulee, raspadura 6 chaneaca, esla
mas simple y 1o mas grosera de todas las extrac-
ciones; sin embargo da logar enmuchas localida<
des & una explotacion ventajosa, sobre tode de al-
£unos afnos aed,

El jugo estd llevado dentro de unas calderas de
hicrro colado & de palastro. raras veces de cobre,

3.
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donde se evapora hasta la consistencia de un cx-
tracto. Cuando el jugo comienza & hervir se echa
deniro una pequefia cantidad de lejia de ceniza y
ge sacan las espumas por medio de una espuma-
dera ; despues se facilita la evaporacion agitando
constantemente el liquido. Poco & poco se espesa,
se vaelye viscoso, se colorea fuerfemente y se pega
con fuerza & los cucharones. Enfonces la materia
se ha vaoelto tan espesa que no sube ya en la eal-
dera, ¥ se quemaria si no se quitara la caldera deo
encima del horno, Se vacia en una canoca de ma=
dera (fig. 14), y se llenan unos moldes que varian
en su figura : & veces son semi-esféricos ( ebnicos,
y estin vaciados en un trozo de madera: fuerle al
ntimero de 8, 10 6 12 (figura 11). A medida que el

Fig. 11, Fig. 12,

azlicar go cuaja, se saca y se llevaen el almacen
donde se pesa y se envuelve en hojas de cafia, reu-
niendo dos semi-esferas para formar lo gue s
llama un atado (fig. 12). Cada mifad de un afade
se llama tapa. Una carga de mula consta de it ata-
dos, y su precio varfa segun las localidades y la
escasez del azicar (de 6 4 10 pesos carga (figaras
2, 13 y 14).
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La panela sirve principalmente para la fabrica-

,cion del aguardiente, En la. América central es un
|

Fig. 13.

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

N\

Fig. 14,

loreada ; la mas blanca sirve de alimento & los In-
dios en un gran niimero de localidades. Esta clase
de azuear es, como se debe comprender, muy im-
puara; encierra partecillas de bagazo, albumina
coagulada, sales, matleria colorante ¥ una dosis
haslante grande de caramelo. Durante la destila-
cion suminisfra un aceile empirenmdtico voldtil
que impregna fuertemente el aguardiente y lo co-
munica un sahor detestable del cual es muy dificil
privarla. Este aceife esencial se aproxima, por su
composicion y sus propiedades, de una materia
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antiloga que se desarrolla durante la destilacion de
los aguardientes de papas, trizo y ofros cereales*
y ticne en la economia una influencia dafiosa que
no ha llamado bastante la atencion de los gobier-
nos que especulan con el aguardiente y favorecen
su consumo entre los Indios. Segun nuestra débil
opinion, no es tanto el aleool contenido en esta
execrable bebida llamada agunardiente, y en cslilo
valgar entre los Centro-Americanos cochucha, que
dafia la salud de los puehlos como el aceite empi-
reumiitico que contiene. | Codnto mas convendria
prohibir la fabricacion de esta clase de agnardiente,
reservando la cafia para la extraccion del azticar
destinado sea & la exportacion, sea al consamo del
pais mismo, y fomentar el coltivo de la vifia, del
pulque, de la cebada y del lipulo (para la fabrica-
cion de la cerveza), y aun de las manzanas que se
dan en todas lag regiones frias de las Cordilleras!
El Gobierno pudiera erearse una renta fan pingiie
como la que produce el ramo de aghardientes sin
perjuicio de la salud piiblica y de las buenas cos-
tumbres, Hemos vislo que los pueblos de la Repi-
blica mejicana, que usan €l pulque eomo bebida
fermentada y no consumen aguardiente, son mas
vigorosos y mas trabajadores que los que no fie-
nen mas que aguardiente de pancla para reparar
sus fuerzas.

La civilizacion de un gran numero de pueblos
higpano-americanos depende en parte del cambio
de hebidas, ¥ esperamos que algan dia se tratard
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con alguna selicitud de esta imporlante cues-
tion (1).

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

Fig. 15.

Esta chaucaca se halla hajo 1a forma de panes de
una arroba poco mas 6 menos (25 libras), que se
envuelven en un pefate 6 estera y se envian sea en
cajas de madera, sea en costales de géneros de al-
godon. Se exporia la chaucaca por el mar del Sur
en el Chile, en el Perl, en la Califorpnia y aun en
Inglaterra, para fabricar aguardientes.

(#) Muchos hechos pudiéramos cnar acerca de los efectos funestos
de lus bedidas alcodlicas entre los Indivs. En algunos puntos de Cen-
tro-América €l abuso del agaardiente cochucha ha cousado ladegene=
racion de 1o raza. Undxcelente elérigo, Vicente Heruandez, qoe fus
curg de ane importaniisima parrogoiz, en el departamento de los Al=
tos, Sanla Cataring Ixtaguscan (Repiblica de Guatemala), despues
de varios esfoerzos llegd i persuadiv d Jos Indios que el aguardients
les causaba mil males 4 mas de la pobreza, y 1es agonsejd abstencrss
de su vso. Los Indios al principio le contestaron que el gobierno les
Lacie pagar una cuota pora beber agusrdiente ¥y que no veian de qué
modo podian evitar la venta de un licor impoesto casi d 1a fuerza por
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La chaucaca pierde mucho por la refinacion, y 4
pesar de su bajo precio, no pensamos que presen-
taria utilidad alguna como base de azficar, Sin em-
bargo nosotros deseamos que en Europa, particu-
larmente en Francia, donde se han imaginado
tanfos medios para reparar la escasez de las cose-
chas de vino 4 consecuencia de la enfermedad de
la vifia, deseamos que se trate de wotilizar como
hase de alcool esog azicaras brutos que pueden
hacerse en enormes cantidades y 4 un preeio su-
mamente barato ; habria mas provecho en esa ex-
plotacion que en el cultivo dcl sorgho dulee y de
la asfodela, plantas de las enales mos proponemos
deeir algo en nuesfro apéndiee, y que han dado 1=
gar hasta ahora & muchos engafins. La produceion
del aleool es de las mas importantes en' Enropa, y
los Ingleses, que no ignoran nada y se encuentran
siempre los primeros en las tentativas arriesgadas,
cuando se trata de comerecio y de iridustria, han
ensayado ya la chaucaca de Centro-América y pro=
bablemente segnirdn. Todo el mundo ganaria en
esta vasta explofacion, log cultivadores hispano-

gus gobernantes. El cora les aconse]d pagar la misma cuota al go-
bierno de la Bépiiblica sin beber el aguardiente. En efeclo los Indios
de Santa Catavina siguieron este prodente consejo, y desde entonces
paganmuy gustosos la renta ¥ no se entregan ya al vicio de la bebida.
Eslo demuestra elocuentemente cnan ficil serin abolic el uso del
apuardiente y reemplazar esta renta por otra cuelquiora. Es de notar
que el pueblo de Santa Cutatina es uno de log mas belicosos de Cei-
Irp-Amérioa.
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americanos, el comercio mar{timo y los industria-
les; los granos de primera, neeesidad ng 56 em-
plearian yaparala preparacion de licores aleodlicog.
La chaucaca destinada g ladestilacion, no pudiendo
servir 4 la 1‘cﬁnacipn, no enfraria en conecurrencig
con los aziicares terciados de lag colonias; y en
todo caso, para cuidap todos los intereses, no fal-
taria alguna providencia gubernativa para preca-
ver el frande, Ya hemog visto que la glucosa fa-
bricada con 1a fécula de Papas estd empleada g
veces para falsificar el azicar do cafia 6 de mefa-
biel; mas el Gobierng tiene medios para reprimip
esta falsificacion ; ng Jo faltarian pues log necesg-
rios en ¢aso de un delito semejante Tespeeclo de Ia
chaucaca. Es pues esta una cuestion imporfanti.
8ima que nos ha Parecido conveniente ventilar,







CAPITULO V

Fabricacion del aziicar. N -

Volvamos 4 la extraccion del azitcar.

Ln los trapiches de panela y chuucaca los moli=
nos verticales por la mayor parte estin movidos
por bueyes y & veces por rueda hidratilica. La in-
troduccion de las miquinas de hierro movidas por
el agua ha producido en esta clase deingenios una
grande economia ; asi es que los antiguos molinos
de madera y de bueyes tienden & desaparecer cada
dia.

Los hornos de los trapiches de pancla son muy
sencillos y casi primitivos; muchog earecen de
chimenea. Las calderas son generalmente de palas-
[ro, compuestas de varias piezas remachadas 4 su
legada en el lugar de la explotacion. En los paises
donde los caminos no permiten el uso de las car-

relas, seria dificil llevar las calderas de una sola
B
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pieza; asi es que se envian de Eurspa desarmadus
¥ se arman en los trapiches, Algunas yeces la hor-
nilla se parece 4 las que se emplean para la fabri-
cacion del jabon. El fondo es de hierro y las pare-
desson de cal y canto. Al prineipio dela evaporacion
el jugo llega casi hasta las dos tercerag parfes dela
altura de la hornilla; mas & medida que el agua se
vaporiza la miel baja y no ocupa mas que el fondo
de hierro donde acaba de evaporarse.

La plantacion de una suerte de ecafia para un
trapiche de panela, y los cuidados que exige hasta
el momento de producir, cuesta generalmente de
16 & 20 pesos.

El cosle de fabricacion de un quintal de aziicar
bruto es caleulado de 1 peso 4 reales & 2 pesos, tér-
mino medio.

Un cafial dura de seis 4 ocho afios ; mas haylu-
gares privilegiados donde los cafiales duran casi el
doble.

En los ingenios de azficar el trabajo es mas eg-
merado y mas complicado. Vamos & tratar de ex-
plicarlo.

El jugo obtenido 6 caldose compone de dos par-
tes, la una solida, la otra liquida. Es importante
gepararlas inmediatamente, sino la parte sélida
desarrollaria la fermentacion de la parte liquida 4
expensas del principio dulee que contiene. El re-
poso y la filtracion son los dos medios empleados,
v de los dos es importanfe clegir el mas expedito.
Esta parfe sdlida coniiene destrozos de caiia, una
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fécula verde, dcido milico, pectina, azlicar crista-
lizable ¢ incristalizable. Al salir de los cilindros el
caldo es turbio, de un color pardo verdoso; una
capa de espuma espesa la cubre : su sabor es dulce,
¥ su aroma es agradahle.

Su peso especifico es de 41,033 4 1,106, segun las
condiciones en las enales la cafia ha sido sembrada.
En efecto la rigueza sacarina varia con la natura-
leza del suelo, el cullivo, la esfacion, la especie y
el estado de madurez de la planta.

Una vez separado de su féeula verde y de sus
partes glutinosas, el jugo eslda todavia expuesto 4
fermentar; pero entonces es una fermentacion al-
codlica. El jugo corre del molino por una reguera
de madera forrada de plomo 6 de cobre, y llega en
las calderas dispuestas en un horno grande.

En los establecimientos que fabrican durante
el tiempo de la cosecha de 15 4 20 hocoyes
de azucar por semana, tres calderas de clarifica-
cion de la cabida de 10 heetolitros cada una, bas-
tan para el trabajo. Con calderas de esta dimension
se puede, por medio de una lave ¢ de un sifon,
decantar lentamente el licor sin agitar log depasi-
tos de espumas 6 cachazas. Cada caldera estd dis-
puesta en un horno separado provisto de un regis-
tro que modera la actividad del fuego.

Tan luego como el moline ha suministrado al
obrero clarificador hastante caldo para llenar su
caldera, se prende el fuego, y cuando el licor em-
pieza & acalorarse se ccha la lejia de ceniza o le
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agua de cal, Esta es 1a operacion que se llama
cientificamente defecacion, operacion muy delicada
¥ generalmente mal comprendida. La temnperatura
conveniente para verificarla es de 70 4 75° fermé-
melro:centigrado; mas generalmente los obreros
aguardan que hierva el caldo, y ¢s una falta, por-
que entonces la albumina vegetal se halla disemi-

.nada en el licor y no se separa ya sino con difi-

cullad.

E1 empleo de la lIejia no nos parece conveniente,
sobre todo cuando la cafia crece en un terreno ar=
cilloso 6 desprovisto de sales calizas; la cal es pre-
ferible sobre todo para el caldo de las cafias robus-
las delas tierras virgenes, Tambien es generalmente
defectnoso el metodo empleado en la defecacion +
el ohrero no echa de una vez todo el liquido defe-
cador, obra siempre 4 tientas, y no sabe calcular
acertadamente la cantidad necesaria : debiera tener
4 su lado una probeta de cristal, como la usan los
defecadores en la fabricacion del aziicar de remo-
lacha, por medio de la cual sacan de cuando en
cuando porciones de licor que examinan atenta-
mente, pruehan al paladar, y adquieren al cabo de
Poco tiempo una experiencia tal que raras veces
se equivocan respecto de la dosis de liguido defe-
cante que se ha de usar. La cal se emplea al
estadode leche colada, y ha de ser pura y recien
apagada. Tan luego como se ha vertido en la cal-
dera la leche de cal, se menea el liguido; la eal
opera la separacion de las materias insolubles que

— ——————————
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juben inmediatamente & 1a superficie, bajo forma
le espuma, y en parte se precipitan en depésito en
el fondo de la caldera. El liquido se vuelve lim-
pido, aunque mas ¢ menos coloreado. En este tl-
{imo caso, la coloracion proviene de la combina-
cion de una eierta proporcion de glucosa, que se
habia ya formado poco tiempo antes de la extrac-
cion del jugo. Se separan las espumas por medio
de espumaderas, y se decanta el liguido por medio
de un tubo provisto de su llaye 6 de un sifon. El
exceso de cal puede corregirse con una pequefia
cantidad de alambre disuelto en agua,

A medida que el licor se acalora en la caldera,
una espuma formada del eoagulum del jugo de la
caia sube 4 lasuperficie. Se activa gradualmente el
fuego hasta que la temperaturaseacerque del punto
de la ebullicion que sin embargo es preciso evitar,
Se juzga que el calor es suficiente cuando la espu-
ma sube y forma unos copos que, al desgzarrarse,
dan nacimiento 4 una materia blanguecina, Esto
tiene lugar poeo mas 6 menos 40 minutos despues
de haber prendido el fuego. Entonces se apaga ba-
jando el registro; se deja reposar durante una hora
el licorelarificado, despues se inlroduce en la eal-
dera mayor de evaporacion que es la tltima de Ia
hilera.

No se puede deseribir ficilmente los medios de
que se sirven los oficiales llamados punteros para
conocer el punto conveniente de cristalizacion ; la
experiencia y la inteligencia del puntero lo hacen
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toflo; mas hay eierto grado que no se debe esperar
parn saear la miel y que pronto sollega & conoeer.
Algunos juzgan del grado de cocimienfo por el
rrano que se forma en la espuma enfriada; mas
la mayor parte deeiden por medio del taclo, 1o que
consists en tomar una gota de miel con el indice;
apretarla contra el dedo pulgar,y 4 separar desde
luezo estos dos dedos mirando el efecto producido
por el liguido interpuesto.

Lalongitud del hilo que se rompe tiene unacierfa
extension y s¢ encoge héeia el indice, y es casipro=
porcionada al grado de eoncenfracion.

Conviene, ademis, examinar la apariencig de la
granulacion, porque una miel viscosa y de mala
cualidad puedesuministrar un hilo bastante largo,
y una vez enfriada eristaliza apenas, Preciso es,
pues, tomar en censideracion el aspecto y la soli-
dez de los granos que, hasla que se” reemplace el
modo actual de concentracion del jugo de la cania
por un procedimiento mas perfeceionado, seguird
sirviendo de guia 4 los punteros.

Se verifica 1a eristalizacion de la miel de varios
modos, segun que el aziicar debaser vendido como
azncar terciado por hocoyes 6 cajas, sea que deba
ser vendido en pilones para el consumo del pais.

En las colonias, la purificacion se verifica en un
vasto edificio debajo del cual estd un sétano que
sirve de recipiente parala miel de purga. Este so-
tano 0 cislerna (pila en algunos puntos de América)
esth forrado de plomo, entablado O revestido de

=l ——— o
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una mezela de cal brufiida; su fondo es ligeramente
inclinado. Encima de este sotano se colocan unos
toneles 6 pipas en los enales se echa el azlicar que
se ha sacado de las formas 6 canoas donde se ha
cristalizado. Estos toneles tienen en el fondo diez
6 doce agujeros, en cada uno de los cuales estd
melido un tapon que depasa de 015 & 0* 20, Estos
hoyos y los fapones esponjosos dejan correr la
miel de purga en la cisterna que estd por debajo.
Ordinariamente se deja el azicar de cnalidad me-
diana durante tres 0 cnairo semanasen el cuarto de
purificacion ; el aziicar, cuyo grano es grueso y
blando, queda alif un mes 6 seis semanas. El cuarto
de purga debe estar cerrado y calenfado, & lin de
que la liguefaccion y el derrame de las partes vis-
¢08as se operen bien,

Cuando se quiere hacer azlicar en pilon para el
consumo se concentra masla miel, y cuando se
han rennide en una caldera grande de cobre 6 pila
de madera forrada del mismo metal que se llama
enfriadera, la miel de cualro cocimientos se menea
fuertemente por medio de palefas & fin de obtener
un grano uniforme, y para evilar que se formen
cristales muy groesos. Despues se trasiega este azi=
car caliente dentro de anos moldes conicos llama-
dog formas (fig. 24 y 28) hechos de barro quemado.
Estas formag tienen en su extremidad un pequefio
orificio 6 agnjero que se apa con una estaca 0 ela~
vija de madera envuelta en un dobladoyr 6 tuse (hoja
que envuelve la espiga del maiz). Se colocan estas
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formas por hileras la punta por debajo apoyando
las unas contra las otras, Como la capacidad delas
formas mas grandes es mayor que la de los toneles
mas pequefios, y que el frabajo dura muehag ge-
manas, el loeal de la afinacion debe sermucliomas
vasio que el del azicar terciado. Guando la misl
estd convenientemente enajada, lo que se verifica
ordinariamente al eabo de diez y ocho & veinte ho-
rag, se quitan los tapones ¢ estacas de las formas
¥y se colocan cada una encima de un vaso de pur-
gar (Véase las figuras 30y 31) 6 en un fuerte ta-
blon agujereado & proposito colocado encima de
los recipientes de purga. Asf las formas se eseur-
ren; al eabo de veinte y cuatro horas se reempla~
zan los botes llenos por otros vacios 6 so cambian
las fornias de lugar para colocarlas encima de otro
recipiente. En el primer caso la purga se vaefa en
el recipiente, de donde se saca sea para poner &
fermentar, sea para vender. Entoneces se procede 4
la purificacion por medio del barro 6 arcille: esta
operacion consiste en echar encima del azficar por
la base de la forma (se entiende que la base es
aqui la parte superior) una capa de arcilla des-
leida en una papilla algo espesa. Antes de echar )
barro seiguala la superficie de cada pilon quitando
una ciscara hueca formada de cristales gruesos
que se hace 4 un lado para derretirla en agua y
hacer-aziicar refinado 6 que se agrega simplemente
4 la purga destinada & la fermentacion. El agua
que se halla en la arcilla se escapa de ella por una
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infiltracion lenta, y derramindose igualmente en
foda la masa del aziear, arrasira con ella la miel
viseosa que se halla en él y gue se disuelye mas
prontamente que los cristules, Cuando la primera
capa de aziecar es enteramente seca, se reemplaza
por una segunda, y 4 veces se emplea una tercera
hasta qua el azticar esté bastante blanco y purifi-
cado.

Entonces se hace secar en una estufa, y si es
destinado & la exportacion se rompe en pedazos y
se reduce en un polvo grosero que se embarca ¢n
cajas 0 bocoyes para la Europa. Siel aziicar en pi-
lon se vende en los alrededores del ingenio & en
los centros de poblacion vecinos, se envuelye en
hojas de plitano 6 en dobladores de maiz.

Los aztcares fratados por el barro se clarifican
por matices diversos segun el lugar que han ocu-
pado en la forma durante esta operacion. La punta
del pilon es generalmente mas coloreada, y cons-
{ituye una calidad inferior, mientras que la base
constituye la prémera, despues de la cual viene la
segunda, la fercera, efe. -

Para hacer el azficar,embarrado se toma la
calia mas madura, porque un jugo que confuviese
mucho ghiten se volviera muy grasienlo duranfe
la concentracion, y no se pudiera purificar porme-
dio del barro. Vuélvese & cocer las mieles que se
escurren despues de la aplicacion de las capasde
barro, y se obtienen todavia azieares baslanie

hermosos, Las formas se quedan veinte dias en el

8.
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cuarto de clarificacion antes de sacar el azticar.

Raras veeces se emplea el barro en las colonias
inglesas para el azdcar destinado 4 la exportacion,
porque han reconocido que el aumento del trabajo
61la merma de aziicar que determina, noeran com=
pensados por la cualidad superior de los produe-
fos. Sin embarzo la aplicacion del barro eg general
en Ia isla de Cuba que suministra los aziicares mas
apreciados en los mercados de Europa.

Hemos deserifo ripidamente log procederes de la
extraccion comun del aziiear tal como se verifica
generalmente, Ahora vamos & indicar las mejoras
que se han introdueido ltimamente en los inge-
nios grandes de la isla de Guba, de la Trinidad, de
la isla de la Reunion, y en algunas partes del con-
tinente hispano-americano, Estas mejoras se deben,
d 1a fabricacion del azicar deremolacha y 4 la re-
finacion europea.

La cafia de aztiear contiene como Io hemos vig-
to, cerca de 18 por 100 de azicar eristalizable; mas
no se extrae mas de 74 8 por 100 de aziicar en la
fabricacion. De dénde proviens una merma {an
grande &, por mejor decir, una pérdida fan extraor-
dinaria? De los procederes imperfectos y del poeco
cunidado gue se toma para evitar la fermentacion
del jugo, para moderar el ealor y evitar que una
parte del aziicar pase al estado de caramel, en una
defecacion fardia é incompleta. Es lo que vamos 4
ecxaminar detenidamente.

Primero, diremos para dar mas valor &4 nuestro
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aserfo, que la remolacha de azicar encierra Io
mas 14 por 100 de aziicar mezelado eon una infi-
nidad de materias extrafias que todas tienden &
destruir el aziicar, tan luego como el jugo ha sido
exprimido ; pues & pesar de tantas difienllades que
presenta la extraceion del aziicar de la remolacha,
los fabricantes han llegado 4 obtener de’ 46 por
ciento de producto! El jugo de la cafia es casi
agoa azucarada pura, compuesta de una parte de
azucar para 4 de agna.

Sezundo, estd bien probado hoy dia que la cafia
no eneierra & priori,como se hacreido antes,azticar
ineristalizable 6 miel de purga, y que toda la que
ge saca en la fabricacion proviene de la descompo-
sicion del primero en log dilerentes periodos dela
extraceion.

Por fermentacion 3 preciso que se comprenda
toda alteracion (ue tiende & eambiar el estado mo-
lecultr del azticar, & hacerlo pasar del estado eris«
talizable al estado ineristalizable, pueses el primer
cambio que experimenta este cuerpo antes de pa-
sar al estado de aleool, y es el que se verifica eon
mas pronfitud. La temperatura del aire, el estade
de la atmosfera, la falta de aseo,ladiferencia de ma-
durez en la cania, el terreno, la molienda, efe., tie.
nen una accion directaen la fermentacion deljugo.

Asi en los paises calientes, en la costa propia-
mente dicha, la fermentacion es masripida queeén
as regiones mas clevadas; la atmésfera cargada de
lleetricidad y de nubes tempestuosas activa esta
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trasformacion, mientras un cielo puro, una brisa
5 fresea del norte son mas favorables 4 la conserva-
: cion del jugo, Hemos hecho muchas ohservacio-
‘f nes, y nada mas ficil como averiguar su exac-
' titud.

En los ferrenos virgenes la cafia crece, como se
dice vulgarmente, con vioio, es decir, que es muy
vigorosa, muy alta y muy frondosa. Este desarrollo
de vegetacion perjudica 4 la calidad del azicar;
| asl es que la primera cosecha no rinde tanto como
| la segunda, y la tercera es todavia mejor. En este
| caso es probable quela cafia ha absorvido sales que
determinan la fermentacion del aziicar, y que con=
iiene una proporcion de albumina vegetal mayor
que en los alios subsiguoientes, asi es que cuando
se beneficia un canal por primera vez la defeca~
cion debe hacerse con el mayor cuidado, y se debe
emplear cal y en seguida pasar el jugo por filtros
de carbon animal.

La falta de aseo es sobre todo la causa prineipal
de una pérdida nolable de azicar cristalizable,
| Cuando hay una distancia grande enlreel trapiche |
y las calderas la fermentacion es tanto mayor
' cuanto que los condnctos son masg largos ; estos )

deben ser constantemente limpios, el jugo dehe '
. pasar colado por medio de unas telas de alambre
| de cobre que detienen las partecillas de bagazo que
. se quitarin 4 medida que se amontonen. Las par-
. tecillas de bagazo forman unos tantos fermentos g
que determinan en muy corto tiempo la transfor-
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macion de una cierfa eantidad de azicar en miel ;
de ahi proviene que los frapiches que muelen im-
perfectamente producen muchas particulas de ba-
gazo y reunen dos defectos en uno, pues no saean
toda la cantidad dejugo dules confenido en la caiia
y dan un caldo ensuciado con impurezas. Si fuera
posible tratar por el calor el jugo de la eafia sin
que estuviese sometido 4 la accion del aire se no-
taria una diferencia enorme en la proporcion de
los prodaelos.

La cafia demasiado tierna produce menos aziicar
que cuando ha llegadodsn entera madurez; es ob-
gervacion que todos log lrapicheros han podido ha-
ger y respecto de la eual no tenemos que hablar
mas, pues se comprende que este es el caso de to-
dos los productos vegetales: el café cosechado verde
es menos aromafico, y por consiguiente menos
hueno que cuando ha sido beneficiado en su estado
de madurez completa; el afil cortado muy tierno
da menos materia colorante efc. Alsunas veces
para no interrumpir los trabajos de nn ingenio, 86
corlan cafias que no han llegado 4 su completa
madurez y se revuelven con ofras maduras. Esta
mezcla prodace siempre fatales resullados, pues el
jugo tierno delas unes determina la fermentacion
del jugo de las maduras y la pérdida es doble.

Tl terreno influye notablemente en el producto
dela cafia; asi es que en muchas circunslancias
debe serabonado como sucedeen lasAntillas fran-
cesag. En general una tierra ligera, profunda, mas
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esponjosa que grasa ¢ arcillosa es la que conviene
mejor para el eultivo dela cafia; masnecesita abun-
dantes riegos. Hemos ohservado que la cana erece
con lozania en las tierras volednicas bajola influen-
cia de una atmdsfera hiimeda cualquiera que sea
la inclinacion de terreno. En estos lugares la cahia
es delgada y de una apariencia débil ; mas es muy
dulee y da un azicar que cristaliza eon la mayor
facilidad. No sucedeasi en las tierras fuertes, arci=
Ilosas, que no han sido suficientemente labradas
anfes de la plantacion. Durante el invierno el agna
g6 empoza facilmente y pudre las raices de la cafia
cuyas hojas se ponen pronto amarillas, y durante
la estacion seca el terreno se vuelve duro é impe-
netrable & Ia accion del aire. Gultivada en esfas
condiciones la cafia da mucha agua, y un aztear
que fermenta ficilmente,

Hemos visto que el modo de extraccion influye
tambien en el rendimiento de azicar, y hemos da-
do la deseripeion del trapiche mas perfeccionado.
La fuerza mofriz puede ser el agna que pone en
moyimiento una rueda hidréulica de un sistema
que varia segun las localidades y la abundancia
de agua dela coal ge puede disponer. En la isla de
Cuba muechog molinos estdn movidos por el vapor;
mas estas mdquinag necesitan ciertos gastosde pri-
mer establecimienfo y el empleo de un maquinis-
ta, Dentro de nlgunos afios es de esperar que los
Ligpano-americanos se dediearin al estudio de las
miquinas de vapor, que las sabrdn esterablec y
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dirigir gin el auxilio de log exfranjeros. La. mé-
quina de vapor seria por lo demis de una aplica
cion muy cémoda en muchos parajes donde no
hay cursos de agua, y no solamente se pudiera
aplicar al molino, sino para dar ¢l movimiento 4
1as bombas, & muelas verticales empleadas para
moler 6 quebrantar el aziicar terciado, para moler
el carbon de huesos, reducir & polvo la arcilla des-
tinada 4 la fabricacion de las formag, 6 & la clari-
ficacion del aziecar al hatido de este harro, para
dar el movimiento al torno del lozero que hace las
formas, para sacar el bagazo & medida que se va
reuniendo debajo de la tolva de descarga, para
subir lag formas llenas en los cuartos de purge o
lag estufus, en fin para reemplazar los brazos en
todas las operaciones que exigen mucha manuten-
cion, y por consiguiente el empleo de un personal
numeroso y costoso. La miquina de vapor realiza
al mismo fiempo una grande economia de com-
bustible, y siendo sus calderas 0 generadores de
una eapdeidad suficiente, el yapor de agua sirve
para concentrar la miel en los aparatos que vamos
h deseribir, y que producen de un modo invariable
nn azticar de primera cnalidad. Estos aparatos es-
tin ya en boga en los hermosos ingenios de la isla
de Cuba (1).

(1) Solo por medio ds las maquinaa de vapor la agricullura ¥ T
indastris de la América espafiola podrdn compensar la escasez de lot
brazos, Nos proponemos demosirar en olro Jugar las ventsjas de s




88

MANUAL DEL CULTIVO

Supeniendo pues quese quiere fabricar azficar
de primera cualidad por medio de los procederes
nuevos, y de obtener de una misma extension de
caifial un rendimiento mayor, volveremos & tratar
de las operaciones que hemos mentado yarapida-
mente.

aplicacion en la fabricacion del anil, la limpia del café, del trigo, ete,
El corte de las maderas, la reduccion an polvo & virulas de los oalos
tin.es, ele,
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CAPITULO V!

Fubricscion perfeccionada,

La defecacion es una de las operaciones mas im-
portantes de la fabricacion del aztcar. Tiene por
objeto, como lo hemos indicado ya, separar el
jugo de todaslas materias solubles 6 insolubles
que tiene en suspension 6 en disolucion, y que,
por su naturaleza, perjudicasen tanto & la calidad
de aztcar como & su perfecta cristalizacion. Mer-
ced al nueyo sistema de calderas calentadas por el
vapor, es mucho mas ficil redueir la ebullicion ;
las espumas se reutien, forman una masa mas com-
pacta, y se recogen con mas facilidad, (Véase pig.
175 1a figura 23 que representa una caldera de de-
fecacion). )

La accion dela cal en la defecacion del jugo es
muy complicada; el papel que hace es muy impor-
tanle : es pues indigpensable tener mucho cuidado
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do ella, Algnnos fabricantes para reconocer i ol
caldo defecado encierra todavia cal libre, soplan
con el aliento en una pequefia cantidad de caldo.
Lomo el aliento esth cargado de #cido ecarbonico,
g¢ forma una pequenia pelicula de carhonato de cal
4 la superficie del jugo. La cantidad de cal nece-
saria & una huena defecacion varfa segun la cuali=
dad del jugo; sin embargo es de un decigramo por
litro de caldo (1). La limpidez y 1a poca colora=
cion de caldo indican si 1a cal ha sido bien em-
pleada.

La defecacion por el 4cido gulflirico que ha sido
propuesto sobre todo en la exfraceion del aziiear
de remolacha presenta graves difienltades; este
dcido altera el azicar; es preciso emplearlo por
pequefias dosis extendidas de agua, y es necesario
emplear 13 eal para saturarlo tan luego como ha
producido sn efecto; debe estar mezelado con el
caldo en lag mismas condiciones de temperatura
que la leche de cal (60 & 70° term. ¢.)

Tl caldo esté expuesto & alterarse con prontitud ;
su parte cristalizable se trasforma con una gran
facilidad en azicar ineristalizable; toma un matiz
amarillento y un olor particular ; en este caso, el
dcido sulfirico puede emplearse ventajosamente
para su defecacion. Mas si no se emplease Ia cal

(1) Ea de cinco gramos por cada litro en la fabricacion delazdear de
remolacha. Esta diferencia es barto explicada’ por la impureza del
2umo de esfa ralz, (Véase su eomposicion.)
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inmoediatamente despues que el acido ha produ=
sido su efecto, cambiaria el azicar en aztcar in-
‘ristalizable.

El alumbre ordinario es fambien un agente de
lefeeacion, mas necesita aun el empleo de la eal.
Por su empleo se corre el rieszo de dejar sulfafo
de potasa en el azticar, y & pesar de que los incon-
venienles que resultasen de ahi no sear graves, es
aun preferible no emplearlo para defecar. De la
defecacion depende la cualidad del aziicar; mas
cuidada ha sido esta operacion, menos trabajo se
experimenta para purificar el azicar, y menos
ahundante es la purga; es pues el punto que debe
llamar mas la atencion del trapichero.

Preténdese que en algunos lugares los frapiche-
rog se confentan de echar en el caldo caliente un
poco de una corteza de un palo llamado por los
hotinicos theobrome guazumie para clarificarlo in-
mediatamente. No habiendo visto hacer esta ope-
tacion en los diferentes trapiches ¢ ingenios que
hemog visitado, no podemos calificarla ni saber
hasta qué punto este procedimiento es ventajoso 6
no; mas si pensamos-que la defecacion es una ope=
racion muy delicada, y que el empleo de la lejia
de ceniza no puede suplir al empleo de la leche
da cal.

En lag fibricas de aztear de remolacha se so-
mete el caldo defecado 4 la filtracion por medio
del carbon animal en granos; despues de esta fil-
tracion se concentra hasta27 grados del pesa-miel,
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se filtra una segunda vez y se le da punto. Para
el aziicar de ecafia una sola filtracion nos parece
suficiente. Hemos de recordar aqui que el carbon
de huesos no solo elimina la mayor parte dela
materia eolorante, sino gue desfruye el compuesto
de azticar y de cal (sacarato y glucosato) que se
puede haber formado medianfe un exceso de esta
hase. .

El ealdo bien defecado conserva siempre algu=
nas particulas sélidas en suspension; eg con el fin
de separar estas malerias goe la filtracion es indis-
pensable. Una vez filtrado, el jugo estd recibido en
unas calderas diversas y sometido 4 una evapora-
cion ripida; mas ripida es esta operacion, menos
se altera el jugo, Durante la concentracion se for-
ma en el fondo de la caldera un depdsito de com-=-
puestos de naturalezas diferentes; este deposito
forma una costra que estorba 4 veces el trabgjo:
algunos fabricantes echan en la caldéra un poco de
negro animal en polvo que impide el encostra-
miento, yesecuando la segunda filtracion se vuelve
necesaria para separar el caldo elaro del depdsito.
Sin embargo esta operacion se puede evifar. En
segnida se concentra el ealdo hasta 27 grados.

En todas las maniobras que necesitan esas di=-
versas operaciones, es preferible emplear los apa-
ratos llamados monta-jugo en lugar de las bombas
que ofrecen mil inconyvenientes.

Para facilitar la evaporacion y darle la rapidez
necesaria, se usan hoy dia muchos aparatos dis-
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tintos. El empleo de las calderas de vapor es gene-
ral ya: estas calderas son sea de doble fondo, sea
de serpentina. Las calderas de enrejado son muy
incémodas, porque necesitan frecuenternente re=
paraciones que traban la marcha del trabajo.

Mr, Dubrunfault las ha modificado, simplificin-
dolas : emplea un simple tubo continuo en forma
de serpentina que recibe el vapor por una de sus
extremidades, provista de una llave ; el agua que
procede de la condensacion del vapor sale por la
exlremidad opuesta, provista tambien de una llave.
El fondo de la caldera estd inclinado hécia el cen-
tro donde se halla una lave que permite variar la
caldera ripidamente. Al salir, la micl estd llevada
por un tubo en unos recipientes.

Existe {odavia ofro sistema de calders; es una
especie de plano inclinade acanalado en gradas, y
que recibe la miel por su parte superior. Se ha
imaginado otra en el mismo género: el fondo del
aparato esti guarnecido de hojas 6 liminas trans-
versales con unas aberturas alternadas ora 4 la iz-
quierda, ora 4 la derecha, de modo que la miel
tiene que recorrer un espaciomuy largo. Mr. Péan
ha hecho unas calderas de esla clase que han dado
muy buenos resultados:

Estos aparatos ofrecen Ia venlaja de un trabajo
conlinuo ; se calientan por medio del vapor. Sin
embargo eslas calderas necesitan ser estudiadas
algo mas, pues sucede & veces que las evaporacio-
nes se hallan {otalmente trabadas.
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Tambien se ha ensayado facilitar la evaporacion
del caldo por la insuflacion del aire caliente 6 frio;
mas el aparato empleado, debido & Mr. Brame Che-
valier, es de un preeio elevado gque no compensan
1as venlajas que se pudieran sacar de su empleo.

Se concentran fambien las mieles en unos apa-
ratos donde se produce el vacio; hablaremos de
ellos al tratar del cocimiento & punio para lo cual
este meétodo es principalmente empleado.

En fin se ha hecho nso de un concentrador cuy
ideanos pueden dar dos cilindros coneéniricos ; &
vapor estd dispuesto de modo gue circule en el
intervalo. Estos cilindrog estdn armados en un cje
inclinado, y reciben en este eje un movimiento de
rotacion. El caldo se introduce por la parfe supe-
rior del cilindro interior; la femperatuora elevada
que experimenta lo concentra, y al efecto de esta
temperatura viene & juntarse la accion de la cor-
riente de aire interior que se establece de abajo por
arriba en el aparato.

Los vapores producidos por la concenfracion
dehen ser dirigidos fuera del taller por medio de
una chimenea de tablas, sino pudieran estorbar el
trabajo.

Por lo demis en fodas lag fibricas de aziecar, seq
eual fuese el modo de trahajar, es preciso dispone
una chimenea-ventilador para sacar por fuera lo
vapores que perjudican 4 los oficiales, sobre todé
durante la noche.

Hay dos especies de filiracion : la ung tiene por
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objeto el separar Ia miel de las materias ingolubles
que contiene; la ofra el privarla de las materias
colorantes.

La primera se verifica por medio de tejidos de
algodon ; sucede que las mieles, por el efecto de la
cal que encierran, encostran log filtros v los vuel-
ven impropios & eualquier especie de lavado. Para
restituirles su propiedad filtrante se lavan los fil-
iros con deido clorhidrico muy débil (dcido mu-
ridfico extendido deagua). El dcido disuelve las
sales ealizas ; despues no hay mas que enjuagar
perfectamente el fillro para quitarle hasta el tlti=
mo vestigio de écido.

La digposicion de los filfros de Mr. Taylor es
muy ventajosa: tienen la forma de un costal, cuya
abertura esta plegads en un cuello ¢énico. Guando
el costal estd plegado se haja el anillo del cuello v
se hace entrar en ¢l la extremidad del costal que
se halla asi defenida en el cuello. En la parte su-
perior de este existe una rosca que permite fijarlo
en la parte inferior de una caja forrada interior=
mente con metal,

Cnando se vierte el jugo en la caja, corre en los
costales, los alraviess, y estd recogido en el fondo
de la caja inferior, donde estd colocado el aparato
y donde e ha dispuesio un cafio provisto de su
llave parasu derrame,

Cuando se quiere activar 1a operacion se deja
descansar la miel hasta que se haya aclarado com-
dlelamente. Se filtra primero el lquido decantado,
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y despues se echan los depositos en el aparato.

Mr. Dumont ha inventado un filiro que tiene la
forma de una pirdmide cnadrangular frunca y vol-
teada; en la parte inferior de este filtro se coloca
un doble fondo agujereado cubierto con una tela
hnimeda en la cnal se echa el carhon animal capa
por capa, humedecido antes y aprefado con una
cuchara semejante 4 la de los albafiiles. Se llena
asi de carbon hasta 2 decimetros casi de su parte
superior, y se cubre este conjunto con una tela
metdliea, encima de la cual se hace llegar el caldo
¢ la miel que la atraviesa y se escapa por una llave
dispuesta en el fondo del aparato.

Se dispone en la altura del filtro un pequefio
tubo para dejar escapar el aire. Sin esta precau-
cion la filiracion se haria mal y las capas de car-
bon para dar paso al aire se desarreglarian. A ve-
ces la tela metilica se tapa, y cntonees se reem-
plaza por otra lavada. Este filtro debe tener la
capacidad de un metro eibico poco mas 6 menos.
Debe estar establecido en un lugar quielo y 1&jos
de toda especie de movimiento que lo sacudiese.
La ventaja de este sisfema es de reunir dos opera-
ciones en una, la filtracion yla accion del carbon.

Los recipienies destinados 4 alimentar esle apa-
rato deben ser provistos de dos cafios; uno para
cesar la alimentacion cuando se quiere, y ofro dis-
puesto de modo 4 mantener un nivel constante en
el filtro. La llave de este altimo esti fijada en un
tallo que lleva una esfera de metal huees de modo
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queno sehunda sino en parte on el liguido. Guando
este baja, 1a esfera lo sigue, obra enla llave y abre
el eafio ; cnando en seguida del derrame la esfera
vuelve & subir, obra en la extramidad del tallo ¥y
disminuye el orificio de llegada.

Hase imaginado un nueyo filtro lamado filtro
de carga permanente y continuo; es debido & Mr. Pey-
ron y tiene mucha analogfa con el de Mr. Dumont;
su diferencia consiste en ung tapa que lo cubre
hermélicamente ¥ permite introducir por den-
iro, mediante tubos bien ajusiados, la miel, que
da asi una presion bastante considerable y facilita
mucho Ia filtracion. Ademas, el fondo de este apa-
rato comuniea con la parte superior de otro filtro
en el cual se lleva el liguido para experimentar
una nueva filiracion. La forma de esfos filtros es
cilindrica, tienen 1 melro de didmetro ¥ 2250 de
allo.

Cuando se quiere hacer funcionar este aparato,
hé aquf como se procede : los filtros se llenan pri-
mero de negro fuertemento apretado y puesto por
capas; se lava con agua fria por medio de una co-
lumna de agua que procede de un recipiente si-
Luado & 11 metros encima del filtro, y que por consi-
guiente posee una presion considerable, Este lavado
tiene por objelo el quitar las partfculas finas del
negro que pudieran enturbiar la primera filtracion
de la miel, Despues del lavado se hace llegar la
miel en los fillros de un recipiente ecolocado 4 1 me-
tro encima del cilindro ; se recibe prjm%m el agua
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de que estd impregnado el carhon, se bota y se deja
la operacion hacerse por si sola, Guando laz ‘sl
estd suficientemente filirada, sehace escurrir en la
cisterna con las otras mieles acopiadas para €l
punto.

Despues de la filtracion, el carhon estd lavado &
fin de guitarle lag partes de miel que lo empapan;
este lavado se verifica con agua hirviente y se con-
tintia hasta que salga el agua como ha entrado. I
carbon no tarda entonces en entrar ea fermenla-
cion, y cste estado dura 24 horas; despues de esta
fermentacion que destruye todas Ias maferias or-
génieas quitadas al caldo, se lava de nuevo el car-
bon, 4 fin de purificarle y de devolverle su propie-
dad colorante. Con este objeto se introduce en log
filtros un chorro de vapor & 2 atmosferas de pre-
sion durante media hora, y se lava con agua hasta
que esta salga clara y limpia.

Este aparato puede funcionar durante un espa-~
¢cio de tiempo considerable, sin que el negro pierds
sug propiedades descolorantes; y segun unos expe-
rimentos reeien hechos, estas propiedades pueden
conservarse hasta despues de once meses de opera~
ciones consecutivas. :

Para obtener azicar mas blaneo aun, se pueds
operar su clarificacion como para el azicar refinado.

La clarificacion se opera con sangre 0 leche y car~
bon de huesos reducidos en polvo fino : para cla-
rificar bien 1a miel se empieza por desleir 4 frio
medio litro de sangre por hectolitro de miel, se

—— B == S
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mezela bien y se agresa de 1 4 2 Lilégramos de
carbon fino por heetélitro de miel; despues se agita
todavia y se calienta hasta que la temperatura haya
llegado & 55 6 60° centigrados; entonces se deja de
menear, ¢l earhon se precipita; mas la albumina
de la sangre no tarda en coagularse y en envolver
el carhon que arrasira en la superficie de 1n cal-
dera y que no deja ya ningun depdsito en el fondo.
Entonees e hace hiervir un instante hasta gue las
espumas e abran ligeramente ; y si el licor es neu-
iro, se obtiene nna perfecta clarificacion. Silamiel
esld deida, Ia albumina queda en disolucion, y la
elarificacion no ge puede operar completamente.
§i, al confrario, estd aledlina, lo mismo sucede, la
alhumina queda diguelfa para reaparecer al fiempo
del cocimiento en espuma muy abundante.

Si ge emplea leche, es preciso agrezar eal & la

" mezela 6 un poeo de dcido sulfiirico extendido en

diez partes de agua para que la clarificacion pueda
verificarse.

Para cerciorarse del estado de la miel, puede
usarse el papelde tornasol; y si la miel estd dcida,
es preciso agregarie una leche de cal para neutra-
lizarla (1).

(1) Conyiene tener en los ingenios un pequefio laboralorio de ensayo
Pprovisto de algunos instrumentos y reactivo. La tintara de tornasol se
encuentra en gl comercio en pedacitus condrados llamados panes, Se
disuelven en el agua, so cuela la disolucion, y esta sirve para teqir el
pupel dereactivo,
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Cuando la clarificacion es perfecta, se filtra en
un aparalo de Taylor; obtiénese entonees una miel
limpida y clara. Por lo demis, en muchas fédbricas
los filtros-Dumont suplen 4 la clarificacion ; mas
se verifican varias filiraciones por medio de estos
aparatos.

Tocante 4 los aparatos que sirven 4 la elarifica-
cion, son las mismas calderas de vapor que sirven
i la defecacion. En algnnas fibricas se ha agregado
en el fondo de las calderas, que tienen la fizura de
un gorro volteado, una especie de serpentina ho=
radada de pequefios agujeros por los cuales el va-
por estd proyectado dentro de la miel : 4 pesar de
que resulta con este sistema un hervor favorable
#la accion del negro animal, tiene el grande incon-
veniente de infroducir agua en el caldo, y este in-
eonveniente compensa las ventajas que pudieran
sacarse de dicho metodo.

Despues de la filtracion se procede al cocimiento
0 dltima evaporacion ; eslo que e llama en {érmino
fabril, dar punto. Esta importanfe operacion ha
dado lugar 4 una multitud de inventos que seria
demasiado largo enumerar.

Despues de la clarificacion, el caldo marca 30° al
aredmetro; mas esta densidad no siendo suficiante,
se concenira sometiéndolo 4 una nueva evapora-
cion Hamada cociméento ¢ punto.

La miel de punto, asi se llama el caldo al salir do
los filtros y de las calderas de clarificacion, estd
dirigida en las calderas de cocimicnto donde entra
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pronto en ebullicion. Sin embargo arroja toda-
via espumas que se separan completamente con
clara de huevo desleido en agua, y que se quitan
despues con el mayor esmero asi como las demds
impurezas que se presentan en la superficie del
liquido : despues se activa el fuego dirigiéndolo de
modo- que no queme la miel; en este concepto se
para la ebullicion cuando la miel trepa, sea por la
adicion de un cuerpo graso, sea meneando con la
espumadera, El hundimiento de la ebullicion estd
en razon de la cualidad de la miel : cuando el co-
cimiento se opera bien, se observa que la miel trepa
poeo, el borboton es claro, 1os ojos se suceden con
rapidez y se revientan con facilidad. Enfonees se
acelera la concentracion hasta que la prueba se
haya vuelto suficiente,

Cuando la temperatura ha llegado 4 90¢ del ter-
mometro, el oficial loma entonees una prueba. Hay
varios medios de hacer la prueba, que se designan
por los nombres de prueba al soplado, al filete
hilo, al agua 0 & la bulita, al termdmetro, por medio de
la densidad ¥ al diente,

Para ejecutar la prueha al soplado, el oficial su-
merge su espumadera en la miel, la saca y la deja
escurrir ; en seguida la presenta delante de la boeca
y sopla fuertemente encima : se produce entonces
una infinidad de hurbujas blancas ; segun que es-
tas burbujas son mas 0 menos numerosas y que
duran mas 6 menos tiempo, el oficial aprecia el
grado del cocimiento.
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La prueba al hilo se verifica tomando una gota
de mie en el dedo pulgar por medio de la espuma-
dera; despues ¢e aproxima el indice hasta que esté
en confacto con el dedo pulgar; cuando la miel
estd de la temperatura de la mano, ¢e separa brug-
camente los dos dedos; se forma entonees un hilo. i
51 este hilo se alarga bien, se rompe hicia cerca
del pulgar formando un gancho y trata de volver
i subir hécia ¢l indice en gola, el cociumienfo es
bueno. 8i el hilo se rompe cerca del indice, si es
débil, se dice que el cocimiento es bajo; si se alarga
mucho, se rompe cerca del dedo pulgar y no sube
sino muy lentamente hicia el indice, el cocimiento
6 punto es subido 6 alto.

La prueba al agua 6 d la bolite consiste en poner |
en un vaso lleno de agua fria cerca de 15 gramos
de miel; si cuando se saca, se deja arrollar en bola |
sin disolverse y sin hacer hebra entre los dedos, es
suficientemente cocido.

Il termometro solo no hasta para dar una prueba,
mas puede servir de guig para toda la operacion,
segun las observaciones hechas en nn cocimiento i
precedente.

Lia prueha al diente exige mucho hébito ; consiste
en lomar una gofa de miel enfre los dientes; si
ofrece resistencia, el cocimiento estd ya al punto
de concluirse.

Por lo que foca 4 la prueba por medio de la densi- !
dad, ge verifica por medio del areémelro ; mas la
espesura de la miel es tal que generalmente no hay

L
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gue fiarse en ella, y es considerada ¢omo insufl-
ciente. Queda, pues, como medio de saber si el
punto es hueno, la prueba al soplado y al hilo :
estos dos métodos basfan y no exigen sino mucha
experiencia.

Hemos reparado en todes los ingeniog donde se
emplean las calderas antiguas para dor punto, que
los oficiales pnnteros sacan lo miel un poco antes
que ¢l punto haya Hegado, porque, 4 pesar de quilar
ol fuego, 1o caldera queda puesta en su hornillo y
lag iltimas porciones de la miel se pasan muchas
veees de punto, resulfa de ahi una mezela de miel
poco eocida y de miel pasada de punfo, y de esle
modo piensan que hay eompensacion, Facil es ver
que este método es vicioso y que la miel estd en
malas condiciones para cristalizar. Se evitaria en
parte este defecto empleando calderas poco hon-
das presentando mas superficieilaacciondel fuego,
y que mediante un aparejo pudieran sacarse de In
hornilla tan luego como el eocimiento se ha reco-
nocido suficiente, y vaciarse en la enfriadera.

Si la miel esid ficida, el cocimiento se hace bien;
mas hiecia el fin se colorea. El aziiear que proviene
de esta miel es generalmente poco fuerfe y muy
coloreado. Las mieles alcalinas se cnecen lenta-
mente, dificilmente y 4 veees de ningun modo.
Tratindolas en una caldera de vapor, puede toda-
via ejocuntarse el cocimiento, cerrando el tubo lla-
mado de revuelin de agna, si poco faltaba para dar
punto; thas si todavia falfaba mucho, y si la miel
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contenia mucha cal, es preciso emplear el dcido
sulfiirico diluido, sin neutralizar enferamente la
cal; el ficido se emplea extendido de 9 410 veces
su volimen de agua, y no se echa sino lo necesa-
rio para obtener el punto.

Las calderas de vapor son generalmente de ser-*
pentina, en reja 6 en volaota; son ecasi semejanles
4 las que se emplean para la coneentracion. (Que-
dan los aparatos de Roth, de Howard, de Degrand,
que estin cerrados y en los cuales se hace el vacio,
seq por medio de una bomba, sea por medio del
vapor condensado. El tltimo sobre todo es uno
de los mas empleados, consume menos comhusti-
ble, y solo se produce el vacio al prineipio de la
operacion.

Este aparato consiste en una caldera evaporato-
ria y un refrigeratorio; la caldera, de forma esfé-
rica, es enteramente cerrada; estd calentada en el
interior por una serpentina. Se hace el vaelo, in-
troduciendo en ella vapor de agua que sale por un
eafio provisto de su llaye dispuesto en la extremi-
dad de la serpenlina. La miel sube en la caldera
por la presion del aire. Cnando el cocimiento estd
operado, se hace correr, por la parte inferior de la
caldera, en un espacio dispuesto con este fin, y
donde se ha hecho el vaeclo, & fin que el aire no
penetre en la caldera. Unas aberturas cerradas por
unos cristales permiten mirar en el aparato, y un
tubo de vidrio, comunicando con el interior, sirve
para indicar el nivel de la miel. Otro canio provisto
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de su llave estd dispuesto de modo 4 facilitar la
introduceion de un cuerpo grasoso en la caldera,
4 fin de parar la ebullicion cuando es mecesario.
Este cafio estd perforado solo hasta la mifad; se
pone en su cavidad el cuerpo grasoso que se guiere
introduoeir, se da una vuelta y el cuerpo grasoso
cae en el liquido sin permitir al aire exterior de
introdueirse. Ofro cafie de igual género estd colo-
cado en la parte inferior de la caldera y sirve para
extraer un poco de miel para hacer la pruoeba.
(Véase la figura 20, su deseripcion y maniobra.)

Tocante 4 la condensacion del vapor, se opera sca
por medio del agua que estd llevada encima de las
volutas de la serpentina, sea por una ecorriente de
aire que se dispone al rededor de la serpentina que
estd envuelto y terminado por unachimenea,

Mr. Pelletan es el inventor de un aparato donda
¢l vapor haee el vacio por condensacion y que
puede funcionar por baja presion ; mas es necesa-
rio hacer el vacio cada vez que se llena la caldera.

Todas las maqguinas que acabamos de indicar han
sido puestas en uso al principio expresamente en
la fabricacion del azticar de remolacha. En seguida
los refinadores adoptaron varias de cllas, y parti-
cularmente las ealderas de cocer en el vacio, los fil-
tros de Dumont y todos los aparatos que permiten
economizar tiempo y manutencion, como evilar
que la miel no se descomponga ¢ se vuelva mas
oscura 4 la accion del fuego directo.

Los fabricantes de azicar de cafia en las colo-
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niag, asombrados al ver el desarrollo quetomaba en
Furopa el azicar de remolacht, y temiendo que los
fuertes derechos que pesan en estn industria no
bastaran para limitar] la fabricacion, fomaron &
esta misma indusiria rival la mayor parte de sus
procederes ; pues salvo las miquinas de rallar la
remolacha, las prensas por la extraceion del jugo
de Ia pulpa de metabel, log ofros aparatos sou casi
log mismosg.

Tambien se tratd de perfeccionar la extraccion
modificando los trapiches y empleando molinos
horizontales. Coneihese desde luego que esfos me-
dios perfeccionados no pudieron ser adoptados en
fodos 1os paises. La falta de ingenieros, maguinis-
tas hibiles, oficiales inteligentes, ha privado y pri=
vard todavia una porcion imporfante del conli-
nente hispano-americano del heneficio de estas me-
joras.

Cuando los aziicares de la isla de Cuba y del Bra-
sil egeasearon, huho en el Chile nna alza grande
en los precios de esla importante materia y se hi-
eieron algunas exportaciones, en malas condicio-
nes, de los aziicares del Estado de Salvador en la
América ceniral. Sin embargo estas expediciones
dieron'algun impulso & la extraceion del aziear en
paises tan privilegiados para este cultivo como la
isla de Cuba (véase al fin de la primera parfe los
apuntes sobre la fabricacion del azicar en la isla
de Cuba).

La Nueva Granada, las costas de Centro-Ameérica,
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las del sur de la Repiblica mejicana pueden sumi-
nistrar al comercio de ambos mundos canfidades
enormes de este produeclo; mas Iag contiendas po=
liticas que no cesan de agitar aguellos hermosos
paises no han permitido hasta ahora en la agricul-
tura en general 4 la industria saccarina de desar-
rollarse, como es probable que sucederd si algun
dia logran una paz duradera.







I

CAPITULO VYIi

Cristalizacion del axiicar y blangueo,

Despues del cocimiento, la miel estd llevada en
las estufas, cuartos bajos calentados & 25 grados,
para someterla &4 varias operaciones, a saber: el
relleno, el escurrimiento 0 destilacion, la levigacion ¢
blanqueo por medio de la miel (en francés clairgage) y
¢l recocimiento.

Antes de proceder al relleno se pone Ia miel 4 en-
friar en resfriaderas, que son unos vasos de cobre
de una cabida de 5 heetélitros. Esta operacion es
importante, porgue si se procediese inmediata-
mente al relleno de las formas, la masa no seria
homogénea y se formaria una econtraceion en los
cristales que cansaria una especie de cavidad enel
centro. Tan luego como la miel empiezad dejarde=
positarse unos cristales,es preciso llenar las formas.

Las formas desfinadas 4 recibir la miel de punto
1
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gon unos vasos que tienen la figura de uncono vel=
teado abierto en las dos extremidades. (Veéase la
figura 22). La abertura inferior se cierra con un
trapo mojado arrollado en cartucho. Se colocan
eslos vasos por hileras enderezindolos conira un
punto de apoyo en tres hileras. Para llenar las
formas se usa un barrefio de cobre provisio de
dos orejas 11 asas; yenando se han llenado aguellys
es menesier menear este por medio de una espi-
tula larga de modo & mezclar las capas superiores
con las inferiores, lo gue suminisira una masa
muy homogénea que crislaliza igualmente bien
en todas sus paries.

Para proceder al egeurrimiento de la purgad
destilacion, se destapan las formas y se colocan
encimy de unos botes 6 en unas canales, 6 hien ¢n
los agujeros correspondientes de un tablon fuerle
colocado por medio de un2 armizon maeciza en=
cima de un recipiente 6 pila de purga. A veces su-
cede que el grano corre con la miel; se coloca en=
fonces en el orificio de la forma una especie de
cartucho agujereado que deliene los granos y deja
pasar la miel.

Cuando los pilones estén suficientemente secog,
se guachapea, es deeir, que se sacude ligeramente
la forma para desprender el pilon y se machaca el
pan guachapeado.

El blanqueo por medio de la miel 6 levigacion g¢
verifica quitando las costras que s¢ forman en Ia
superficie de las formas y removiendo el azicar
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hasta 0205 de profundidad por medio de un cu-
chillo ganchudo ; despues eon una paleta eircular
ge apriefan igualmente 1os crisiales,

Guoando el fondo estd hecho se echa en la forma
una solueion acuosa de azficar descolorada com-
pletamente y saturada 4 1a femperatura dela estufa,

Seforma enlasuperficie del aziicar, tratado de este
modo, una costra dura mas colorada que el reslo
del azliear; se quita y se pone encima dela forma
un paiie blanco mojado que produce casi el mismo
efecto que la clarificacion por el barro. El lugar
donde se hace esta operacion debe tener una tem-
peratura de 28 grados,

Las formas son de barro quemado: las hay de
zine y de hierro galvanizado. El aztiear no adhiere
tanto en estas formas como ¢én las de barro, mas
estas son preferibles por varios motivos; necesitan
si estar tratadas con mas cuidado porque son que-
bradizas. Por lo demds es ficil reemplazarlas, yen
un ingenio importante debe haber un taller donde
se tornean nuevas formas todos los dias y un horno
para guemarlas.

Las formas de zine tienen el inconveniente grave
de oxidarse si no estin mantenidas con aseo, y el
oxido producido tiene propiedades venenosas que
no dejan de ser peligrosas para el consumidor; ade-
mis ofrecen poea solidez. Las de hierro galvaniza-
do son muy pesadas y suelen oxidarse fanibien.

Tabricado del modo que acabamos de indicar el
azicar es bastante bueno para ser consumido in-
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mediatamente. Cnando esfa deslinado 4 la expor= .

tacion se saca de las formas y los pilenes estin
partidos por la mitad. Las eabezas de los pilones se
ponen en ofras formas mas pequeiias para acabarde
escurrirse, y las bases se colocan en unas fablas

donde se secan completamente. En segnida sehace -

del todo un polvo grosero, con el cual se llenan las
cajas 6 los barriles. Este método se emplea para el
azticar de primera cualidad, salvo algunas modifi-
caciones, en log grandes ingenios de la isla de
Cuba. Ahfse sirve generalmente del barro: se em-
plea para moler el aziicar unas muelas verticales
movidas por un frbol de trasmision en comunica-
cion conla miquina de vapor.

El barro empleado para la clarificacion del azg-
ear varia en sn composieion ; se debe dar la prefe-
rencia 4 la arcilla parda 6 verde, mny grasa, des-
provista de sales é impurezas, Para obtenerlo puro
se pone d secar al sol, despues se reduce & polvo y
se desleye en agua hasla formar uma, papilla
liguida gque se vierle en una canoa de madera
donde se dejareposar. La arena, las piedras peque-
nias y todos los euerpos pesados, se depositan en el
fondo de la eanoa. Al cabo de 24 horas se decanta
la parte mas liguida que se pone en olra canoa
donde se echa una nueya cantidad de agua. Ahiel
barro acaba de purificarse y se decanta en unas
ollas de barro 0 en unas cubas de papilla que ocu-
pan las dos ferceras partes superiores de la canoa;
es la que sirve para embgrrar los pilones. Una ar
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cilla buena debe al secarse encima del pilon con-
traerse al punto de formar una torta que se separa
con facilidad, Generalmente el barro que ha ser-
vido una vez no se emplea mas; sin embargo, de-
secado y lavado con suficiente agua pudiera servir
del mismo modo que el barro nuevo. En algunoes
ingenios un oficial pisa el barro con el agna y lo
amasa con los piés. Esta operacion puede hacerse
en un tonel por medio de un eje provisto de pale-
tas y puesto en movimiento por la miquina de va-
por 0 la rueda del molino.

Los residuos de las primeras cristalizaciones es-
tin sometidos al recocimiento, es decir, que sedi-
suelven en agua, se concentran y Se cuecen como
la miel de primera extraceion, y suministran pro-
ductos inferiores. Estin comprendidos bajo el nom-
bre de residuos la miel que se escurre-de los pilo-
nes mezelada con las costras coloreadas.

Cristalizacion de la miel de punto por la mégquina
centrifuga,

Hemos visto que la levigacion esti producida
por el descendimiento de las partes liquidas mez-
cladas con sustancias sélidas, Este resultado que
no se puede producir sino lentamente por el efecto
de la capilaridad y de la pesantez se verifica con




MANUAL DEL CULTIVO

114

ung rapidez grande en el aparato que vamos 4 des-
cribir y en el cual la funerza cenlirifaga, graduada
del modo que se quiere , separa casi instantinea-
mente lag partes solidas y liguidas.

Este aparato,que no es sino el hidro-extraciorde
Penzold, que sirve para enjugar los géneros, ha
sido modificado de un modo particular porMr. Sey-
rigs. La figura 16 representa un corfe que hard

ecomprender su disposicion. Se echa el aziicar que t
se quieraenjugaren un vaso puesto en movimiento
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por medio deuna correa que se lleya mediante una
garra, de una polea loen en una poleaensamblada
en el arbol que comunica pronto al eje un movi=
miento de 1,200 vueltas por minuto.

El aziiear se reparte al rededor de las paredes del
vaso guarnecidas de nna {ela meednica fina que lo
purga solo al atravesarla; esld arrojado contra
las paredes del vaso frio. Se renne en la reguera
eircular de donde corre en una cebolla, debajo de
la enal esta dispuesta una ecafial movil 6 fija para
eondueirlo en un recipiente especial. En un mi-
nuto esta clarificacion forzada purifica mejor los
aziicares de segunda, fercera y cuarfa extracciom,
dice Mr. Payen, que no lo pudiese hacer en 15 dias
el escurrimiento espontaneo de las formas coloca-
das en las estufas de una temperatura de 30 & 3%
grados.

De este modo se puede purgar y enjugar fres ve=
ces el aziear enel espacio de cinco minutos, miens
tras que lag mismas operaciones habrian durado
18 & 45 dias, segun la viscosidad de las mieles; es
decir, que se evita por este procedimiento las al-
teraciones de log productos bajo la influencia del
conlacto del aire y del calor, el empleo de grandes
locales, el acaloramiento prolongado de las estu-
fag, y que en fin se realizan valores que tenian im-
produoctivos importantes eapifales. Estos motivos
son muy suficientes para hacer comprender la
adopecion general de estos aparatos en log ingenios
y las fibricas de azicar refinado.







CAPITULO Vili

Beafinacien del azuear de caba.

La refinacion del aziecar de cafia se verifica en
Europa; estribaen la sucesion de un cierto mimero
de operaciones, de las cuales conocemos ya algu-
nas. Istas operaciones son la fundicion de los azii-
cares, la clarificacion, una primera filtracion simple,
una seganda filtracion descolorante, el cocimiento 6
punto, el relleno, el escurrimiento 6 destilacion y la
clarificacion de los pilones sea por levigacion me-
diante una miel pura, sea mediante el harro.

El aziicar bruto 6 terciado tal como se recibe en
Europa, encierra una cantidad mas 6 menos gran-
de de miel de purga y de sustancias extranas; es
pues neeesario someterlo & las operaciones que
acabamos de indicar, y es lo que se llama refinar.

Para fundir el azicar se disuelve en el agua; un
litro de agua disuelyve 2 kilégramos de aztcar. Es

.
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importante saturar el agua de azticar tanto euanto
puede absorver; de este modo se abrevia la con-
centracion.

En muechas fibricas se agrega una leche de eal &
la disolucion ; resulta de ahi que esta 8¢ conserva
mas ficilmente y se altera mucho menos. Los pro-
cederes empleados para la elarificacion son los
mismos que hemos descrito ya, por lo gue nos
abstenemos de repetirlos.

La filtracion puede verificarse mediante los fil=
tros Taylor, de los enales hemos hablado ya. En
muchas refinerias se emplea un filtro andlogo
y cuya disposicion es la que gigne (fizura 16 his
Ay B).

El aparato consiste en un cajon de madera cua-
drado g, @, que estd puesto parado, altode 2 4 3
mefros y provisto de una ahertura 6 puerta de ser-
vicio. Por debajo estd una cisterna que recibe el
licor filtrado y lo dirige & fuera por un tubo; en=
cima del cajon estd un recipiente ¢ que estd for-
rado de cobre como todo el resto del aparato. La
miel llega mezclada con el negro en polvo en el
recipiente superior ; despues penetra en los diver=
sos filiros d, d, por las aberturas e, e. Estos filtros
consisten cada uno en un costal de algodon grosero
de casi 0= 40 de didmetro sobre 2 4 3 metros delon-
gitud que estd apretado dentro d& ofro costal eg-
trecho y sin fondo, de cafiamazo, cuyo difmetro
no es mas de'0™ 13, De este modo eada filtro-costal
esid aprefado en un espacio muy pequeiio, y unas




DE LA CANA DE AZUCAR, 119

guperficies filirantes muy grandes se hallan ren-
nidas en un solo cajon. La abertura de cada costal

Fig. 16 bis.

eeth anndada al rededor de un fubo ednico de co=
bre e, que estd atornillado en el fondo de la cis-
terna superior. Cada cajon de filtrar contiene de 40

4 60 sacos.
El primer licor gue pasa estd ordinariamenteen<
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turbiado por un puco de negro fino que tiene en
suspension y debe pasar ofra vez porel filtro.
Cuando el tiempo estd frio, puede calentarse elin-
terior del cajon haciendo pasar ahi unos tubos de
vapor. La figura 16 bis indica el modo de disponer la
abertura de los sacos en forma de embudo en el
cajon, y de manlenerlos en una camisa. La figu-
ra B representa un saco armado con un sombrero
de tornillo, lo que es mas salido,

Por lo que foea & la segunda filtracion descolorante
muchos refinadores la han suprimido agregando
negro fino 4 la clarificacion. Por lo demis pueden
emplearse en este caso los filtros de Dumont que
hemos deserito mas arriba.

Durante mucho tiempo se hizo en las refinerias
el cocimiento en calderas ordinarias expuestas 4 la
accion directa del fuego ; mas al objeto que se ha
de aleanzar, siendo el evifar lo mas posible la trans-
formacion del aziicar en aziicar ineristalizable por
el efecto prolongado del calor yla elevacion de la
temperatura, los refinadores han aprovechado
cuanto antes los adelantamicentos de la indusiria
sacarina, empleando las calderas de vapor y sobre
todo las de cocer en el vacio, lo que permite ope-
rar 4 una temperatura menos elevada.

Se llenan las formas cuando el grano empieza &
formarse en las enfriaderas, y se emplean log mig-
mos procederes que los precedentemente deseritos.
Cuando los pilones estin purgados se emplea el
barro para completar la afinacion. Despues de esta

e
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operacion ge guachapea los pilones y se vuelve &
poneren ofras formas los que no eslin hastante
epuradas para someterlos ila accion de una nueva
capa de barro. Se limpia todos los que estin en un
estado satisfactorio de blangneo,sesecan enla es-
tofa y despues se entregan al comercio envuelfos
en papel fuerte.

Los refinadores tienen la costumbre de preparar
muchas clases deazicar; algunos agregan un poco
de aiiil 4 sus productos para volverlos de un hlanco
mas brillanie; pero esta mejora nos parece mas
nociva que util. La primera cualidad se llama azu-
car real 0 azucar de flor y su eristalizacion es per=
fecta.

De algunos afios acd se prepara una especie do
azicar amasado 6 golpeado llenando unas formas
pequeriias de melal cobre 6 bronce (figura 23) con
aziiear htimedo 6 fal como sale de la méquina cen-
triluga. Se aprieta bastante denfro de la forma de-
jando sobresalir de la forma una ecierta cantidad
de azuear. Enlonces so golpea foertemente con
una masa la base dela forma, la punta descan-
sando en una mesa solida; se saca inmediata-
mente el pilon formado & fuerza y se pone 4 secar
en la esfufa. Bste azicar es mas poroso que el ofro,
y bajo un volimen mayor endulza menos que el
aziiear comun por motivo de su menor densidad;
asi es que esta clase es preferida por los duefios de
calé y otros establecimientos pablicos donde se
suele dar 4 los consumidores una poreion de Gzi=




122 MANUAL DEL CULTIVO

car siempre mayor que la necesaria. Hay otrasela-
ses de aziicar refinado que varian en el tamaiio y
grado de blanqueo. Las puntas 0 cabezas de los pi-
lones grandes se venden muchas veces con motivo
de su coloracion con aziicar mascabado.

Azdoar cande.

Para obtener el azficar cande es preciso dejar ope-
rarse lentamente la cristalizacion. Son general-
menfe mieles pasadas de punfo que se llevan en
la estufa para someterlas 4 una evaporacion muy
lenta. Hacense varias suertes de aztcar cande : los
azicares cande blanco, color de paja,y vermejo.
Tambien se colorea con una ligera infusion de co-
chinilla.

Tl azticar cande se fabriea con el amicar que se
disuelve en el agua y que se clarifiea por los pro-
cederes empleados pard las otras suerfes de aziicar.
Despues se filtra y se somete & un cocimiento que
se lleva hasta la prueba al soplado ; en seguida se
echa en la enfriadera, y de ahi en unos cristaliza-
dores de cobre, especies de barrefios ensanchados.
Estos cristalizadores estin agujereados hasfa de-
jar pasar en el inferior unos hilos tendidos que
sirven para fijar los cristales. Despues se fapan es-
tos agujeros con papel y cola.
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Los eristalizadores estin colocados denfiro de
una estufa calentada & 45 grados. CGomo esta ope-
racion se haee lentamente, los cristales adquieren
un grande desarrollo, y mientras mas lenta es la
cristalizacion, mas voluminosos son los cristales.
Se forma una costra cristalina al cabo de cinco 0 seis
dias :se rompe despues esta costra; se hacen eseur=
rir los eristalizadoresinclindndolos enunacanal que
lleva 1a miel en un recepticulo; se sumergen en
el agua hirviente,y el panse desprende ficilmente,
En fin se secan los panes en una estufa cuya fem-
peratura se eleva sucesiyamente hasta 50 grados.







CAPITULO iX

Procederes sacarimetricos.

Mr. Payen es el autor de un proceder muy sen-

cillo por medio del cuzl se determina la cantidad

" de azticar cristalizable que contiene el azicarbruto
0 mascabado.

Se prepara primero un licor de prueha: es una
disolucion saturada de azfear que se obtiene ha-
ciendo disolver 40 gramos de azicar en polvo en 80
centilitros de aleool 4 85 grados (alcodmetro cenie=
gimal) mezelados antes con 4 centilitros de 4cido
acético. Para que este licor esté constantemente
mantenido al estado de saturacion, & pesar delas
variaciones de la temperatura atmosférica, se in-
troduce en el frasco que la contiene y se deja ahi
permanente cerca de 100 gramos de azicar cande
en rosario, suspendido por un hilo detenido al re-
dedor de la boca del fraseo. Este aziiear, por su
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grande superficie se deja disolver parcialmente fan
luego como la temperatura del licor snbe, yse cu-
bre al contrario de particulas cristalinas que el li-
cordeja depositarse tan luego como la temperatura
baja.

El amicar que se frata de ensayar esti molido
con esmero 4 fin de desagregar los cristales; se
pesa 15 gramog de la sustaneia que e echan den=
iro de un tubo graduado confeniendo ya 4 centi-
metros etibicos del licor de prueba. Se agita du=-
ranfe un minuto en dos veces consecutivas, el tubo
siendo fapado; despues se deja reposar durante 2
6 3 minutos, facilitando el depésito por pequefias
sacudidag. El matiz del liquido permite ya apreciar
comparativamente la materia colorante.

El volimen del depésito indica laproporcion de
aziear cristalizable ; en efecto, 1% gramos de azi-
car blanqueado porlevigacion y miel pura al es-
tado seco ocupan 36 1/2 centimetros cibicos, y di=
vidiendo en 100 parfes 6 grados la altura que ocu-
pan en el tubo estos 36 1/2 centimetros ciibicos, el
numero de las divisiones ocupado por este mimero
da el numero de centésimas partes que expresan el
titulo de la muestra del azicar ensayado.

Sige sospecha alguna mezcla de glucosa 6 azii-
ear incristalizable, se renovarf varias veces el licor
ile prueba, que disolverd este producto sin quitar el
aziicar cristalizalizable; emplearase el mismomedio
para el aziicar confeniendo una gran cantidad.de
maleria colorante.
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St fa indicacion suministrada por el voliimen del
deposile no se juzga suficiente, se decantard el 1i-
qaido sobrenadante y serecmplazard por 50 centi-
litrog de alzool & 95,5 centésimos; se ‘agitard y se
botard todoen un filiro; se enjugard el tubo con
alcool para reunir todos los eristales en el filtro, se
gecard y se pesardi el azhear obtenido ; su peso es,
gsalvo una centésima parte poco mas 6 menos, el
dol azlicar cristalizable contenido en la muestra,
Ss volverk la desecacion mas pronta operando un
{ltimo lavado eon 25 centilitros de alcool & 99 gra-
dos (1).

El proceder de Mr. Payen pudicra aplicarse 4108
licores azuecarados agregando primero un'exceso de
alcool 99 centésimos, en cantidad fal que fnese
rebajado hasta 95 centésimos apoderindose del
agua que encierran estos licores.

En 1853 Mr. Clerget: ha publicado ofro proceder
gacarimétrico, aplicable tanto 4 los aziicares soli-
dog como & los licores azucarados, ¥ estribado en
este principio descubierto por M. Biot, que el azi-
car eristalizable hace virar el plano de polarizacion
hacia la derecha, y que, cuando se somete 4 la ac-

(1) Estos ensayos no fiteresan menos al fabricante que al consumi-
dor. Ya hemos indicado 1o piilidad deun pequenn laboratorio en los
ingenios da plguna importancia. El alcool & 990 puede fabricapse en
&l lahoratorio, En Eorope se encuentra hoy facllimente 4 esle grade
de concentracion por ser sn empleo ya frecuente para 1a preparacion
del gas lguido & gazdgeno (mezcla de aguarrds ¥ aleool.)
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cion de un dcido, se trasforma en azficar incrista=
lizable y desvia el rayo 4 la izquierda.

Mr. Clerget gradua primero su instrumento, que
consiste en una especie de anteojo de 404 50 een-
timetros delongitud, por medio de una disolueion
conteniendo 12 gramos de azicar puro y seco por
decilitro; llena con este liguido un tuho largo
de 0™ 20 que coloca en el eje delinstrumento yque
estd cerrado en sus extremidades por unos crista-
Ies ; el rayo que atraviesa el anteojo atraviega tam-
bien el tubo; esld degviado por la disolucion hécia
la derecha.

Mr. Clerget reduce los dos matices producidos
porlaluz & la unidad 6 igualdad, y toma nota de
1a posicion del indice. La distancia entre estas dos
posiciones estd dividida en 100 partes, de las cua-
les cada una representa la accion del 4eido clorhf-
drico en una centésima parte dela cantidad de azi-
car cristalizable que contienela disolucion de prue-
ba; esta accion pues no se ejerce sino enel azicar
eristalizable, esto es,aquel cuya proporcion se trata
de averiguar; tomando pues 12 gramos de azlicar
brutod de una solucion azucarada, y agregindole
la cantidad necesaria para formar un decilitro; lle-
nando despues el tubo de 0 metro 20, se notard Ia
posicion del indice; se tratari esta disolucion
por el dcido clorhidrico y se notard la nueva posi-
eion del indice; la distancia en grados entre estas
dos posiciones dard inmediatamente el nime-
ro de centésimos de azicar ecristalizable conte-
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nido en el aziecar bruto 6 la disolucion azuca-
rada. }
Mr. Pelizot, & quien debemos ya tantos trabajos
importantes en el azticar, ha dado & conocer un
nuevo proceder sacarimetro aplicable tanto & los
azticares s6lidos como 4 los licores azuecarados, ¥
estribados en la accion esencialmente diferente que
ejercen los #lealis en el aziear cristalizahle y en el
aziicar incristalizable. Hé aqui en qué consiste :
Para un aziecar mascabado se toman 10 gramos
que se hace disolver en 75 centimetros cubicos de
agua ; se agrega poco 4 poco 4 esfa disolucion que
ge hace dentro de un mortero de cristal 6 de por-
celana, 10 gramos de cal apagada y cernida: se
muele durante 8 6 10 minutos y enseguida se bota
la mezela en un filtro para separar la cal no di-
snelta. Esta base habiendo gido empleada con ex-
ceso, es bueno echar una segunda vez en el filtro
¢l licor que acaba de pasar, 4 fin de llegar & disol-
ver ripidamente toda la cal que puede absorver el
azticar. Se extiende despues esta disolucion de8
4 10 veces su voliimen de agua; se le agrega algu-
nas gotas de tintura azul de tornasel ; despues se
satura con una disolucion graduada de dcido sul-
firico: 1 litro de este licor graduado contiene 21
gramos de fcido 4 66 grados, y salura la cantidad
de cal que estd disuelta por 50 gramos de aziear.
Agui se termina este ensayo paralos aziicares mas-
cabados ordinarios; mas si se sospecha una meclaz
de azticar incristalizable, se hard un segundo en-
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sayo despues de haber hecho calenfar & 100 grados
al bafio-marfa, durante algunos minutos, el saca=
rato de cal y haberlo dejado enfriar; si no hay mas
que aziecar cristalizable, este segundo ensayo dara
el mismo titalo que el primero : 8i, al' contrario,
hay azicar incristalizable, la digolucion calentada
al bafic-marfa foma un matiz moreno gque no de-
saparece sino por el enfriamiento, y si el aziicar
estd en fuerte proporeion, desarrolla un olor pro=
nuneiado de aziicar quemado; 7 en fin, el segundo
ensayo alcalimetro acusa una cantidad de cal
menos considerable que el primero, y que perie-
nece foda al azticar eristalizable, la cal disuelta &
frio por el aziiear incristalizable hahiendo dado nas
eimienfo, bajo la accion del calor, 4 unas sales
neutras en las cuales el licor normal de #4cido sul-
furico no tiene accion. Eldoble ensayo que aca=
bamos de degcribir permite pues determinar & la
vez las proporciones de aziicares cristalizable é in=
cristalizable contenidos en la muesira de ensayo.
El ensayo de los liguidos azucarados se hace ope=
rando como’ se ha dicho precedentemente; sola=
mente debe tomarse la precaucion de operar en
unos liguidos que marean 6 4 8 grados al areome-
tro; el jugo de la cafia e halla naturalmente en es-
tas condiciones, La cantidad de cal apagada que
se ha de emplear pura estos liquidos debe ser tal
que su peso sea casi igual al del aziicar que se pre-
sume existir en el producto que se trata de exami-
nar; se obiicne aproximadamente multiplicando
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por 0,019 el nimero de grados areométricos que da
el 1iquido azucarado.

Polarimeifo.

Do la admirable serie de investigaciones en las
propiedades opticas de los cuerpos tr asparentes y
en el poder rotatorio de las diferentes gustancias
golidas y liquidas, Mr. Biot ba sacado una de las
aplicaciones practicas mas preciosasy mas elegan-
tes que la ciencia posee hoy dia. Ha construido un
instrumento, el polarimetro, que permite sin ningun
anAlisis quimico, por la simple inspeccion de un
liquido contenido en un tubo, y por una operacion
que no exige sino algunos pocos minutos, efeciuar
la gradnacion exacta de la cantidad de azicar con-
tenido en este liquido.

Tl instrumento construide por Mr. Biof estd
aprovechado todos los dias en las fibricas de azu-
car refinado, para graduar la riqueza de los liqui-
dos azucarados, y en los laboratorios papa deter-
minar Ia cantidad de aziicar contenida en los ori-
nes de log individuos afectados dela enfermedad
que lleva el nombre de dighetesy que consiste en la
aparicion normal del azicar en este liquido exere-
mencial,

Las indicaciones que da el polarimetro deMr. Biot
gon de una exactitud irreprochabls ; sin embargo
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exigen para realizarse unag condiciones particula=
res fi las cuales un sabio duefio de todo su tiempo
puede solo someterse. Es preciso operar dentro de
un cuarlo enteramente oscuro y quedar ahi en=-
cerrado antes de tocar el aparato, 4 fin quelos ojos
del cperador adquieran mayor sensibilidad. Si se
quiere hacer uso de la luz hlanca es preciso aguardar
que se pueda apuntar con la vista una nube blan-
quecina desprendiéndose en un cielo azul, lo que
1o se verifica siempre en fodos los climas, Ademis,
el desvio no siendo el mismo para todos los rayos
simples que componen la luz blanca, nunea llega
uno & apagar el rayo polarizado, aun eunando la
seccion principal del prisma bi-refringente coin-
cide matematicamente con el plano de polarisa-
cion. Es verdad que uno puede no preccuparse de
tomar como sefial la finta mas sensible, y reem-
plazar la luz blanca por los rayos coloreados que
dejan pasar ciertas vidrieras de antizuas iglesias;
mas para que haya homogenecidad perfecta de tin=
ta, es preciso que este vidrio coloreado tenga una
espesura grande, lo que determina una gran pér-
dida de luz y hace la observacion muy difieil v
muchas veces imposible.

Es pues fieil comprender como en laindustria y
enla prictica médica se haya experimentado la
necesidad de buscar medios para simplificar las
operaciones que exige el empleo del polarimetro
para la graduacion analitica del azticar. Se trataba
de poder ejecutar las observaciones en todo tieme




.;tmta sensible.

DE LA CANA DE AZUCAR. 133

po, 4 enalquicra hora del dia, con la luz del sol 6
con la lug artificial. Con este objeto MAMr. Soleil y
Dubosq han consfruido su sacarimetro, verdadera
ohramaestra de ciencia optica y de precision expe=
rimental. Con todo, el gran niimero de piezas que
encierra, y que deben ser trabajadas con el mayor
esmero, necesitan gastos considerables, lo que hace
el insirumento de un valor muy subido.

La adminisfracion de aduanas en Francia ha
adoptado el uso de este instrumento.

A fin de fratar lo mas completamente posible to-
das las cuesliones relativas 4 la indnstria de los
aziicares, describiremos el sacarimetro de Mr. So-
leil y daremos una idea de su manejo. Solamente
diremos para la inteligencia de lo que va 4 conti-
nuacion, que cuando la luz polarizada es luz blan-
ca, los dos lios que dimanan de un cuerpo bi-re-
fringente presenian unos hermosisimos colores
muy variables con los angulos de incidencia, que
son siempre complementarios en las dos imége-
nes, es decir, que son tales que reproducen la luz
blanca cuando se superponen. Las variaciones de '
tintas son ias mas sensibles para un cierto matiz
violdeeo de la imigen exiraordinaria, porque por
poco que se desvie la alidada hiicia la derecha 6
hieia la izquierda, la imdgen pasa repentinamente
del azul al rojo, 6 del rojo al azul. Este matiz par-

, licular ha sido adoptado por todos los experimen=
ltailorcs y se llama generalmente tinta de pasaje &

8
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Dos partes tubulares T T' y T I' constituye el
cuerpo prinecipal del aparato representado en la
figura 17y la. figura 18. La luz empleada para la
observacion y que puede ser indiferentemente la
luz natural del cielo 6 1a'de una limpara, entra por
una abertura circular de 8§ milimelros de difime-
iro ; atraviesa en la parte TT" primero un prisma
polarizador sensiblemente acromatizado, colocado
en p, despues en p’ una planchita de euarzo, dicho
de doble rotacion, compuesta de dos semi-discos
de‘igual espesor, de 3 milimeftros 75, sea del doble
T milimetros 50, dando el matiz sensible, cortados
perpendicularmente al eje de cristalizacion. Los
semi-discos tienen entre si poderes rotatorios in-
versos, es decir, que desvian el plano de polariza=
cion, el uno de derecha 4 izquierda y el otro deiz-
quierda 4 derecha.

Llegada & la parte T” 7", la luz encuentra en
p"" una planchita de cuarzo de rolacion simple, sca
& laizquierda, sea & la derecha, lo que esindife-
rente, y de un espesor arbitrario. -

Despues de haber penetrado por esta planchita,
atraviesa en I’ dos hojas prisméticas tambien de
cuarzo, dotadas amhas de un mismo poder rofa-
torio, pero de seiial contraria 4 In de la planchita
p' que lagprecede. Estas dos hojas estin ajustadas
enuna corredera de moto que pueden correr la una
delante de la otra, de izquierda & derecha y de de~
recha & izquierda, conservando el paralelismo de
sus caras homologas, que son perpendicularss al
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eje de eristalizacion, de tal suerte que en razon de
su forma y de su oposicion de hase 4 cima sehace
variar cnando se quiere la suma de sn espesura en
el trayecto del rayo de luz polarizada, Este movi-
miento de las hojas se verifiea por medie de unos
llares dobles cortados en las armazones de cobre
que las guarnecen, y de un pifion correspondiente
al boton B. En fin, el rayo atraviesa en @ un pris-
ma bi-refringente, llamado analizador, y el instra-
mento se fermina por un anteajo de Galileo L, que
estd destinado 4 volver, por medio de su apunte, la
vision directa, cualquiera que sea el foco de la vista
de la persona que ohserva. Es por lo demés de no-
tar que el prisma @ estd colocado de tal modo, re~
lativamente 4 un diafragma del anteojo £, que el
pasage de una de las dos imdgenes que produce
estéy interceptado, como esto tiene lugar para el
prisma polarizador p, y que no queda en el campo
del instrumento sino la imdgen, sea ordinaria, sea
extraordinaria, segun que la planchita de doble
rotacion es de una espesura de 3 milimetros 75 0
de 7 milimetros 50.

Resuiia de esta construceion gue ecolocando el
ojo cerca del crislal dptico del anteojo, la ahertura
presenta la apariencia de un disco luminoso atra-
vesado por una linea media y vertical producida
por la juncion jj, de los dos cuarzos eolocados en
p's ¥ que componen la placa dedoble rolacion. Por
lo demas, en esle eslado mormal del instrumento,
la suma de la espesura de las dos hojas prismiti-
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cas ll', esigaal i la espesura delaplaca de rotacion
simple p”, y el poder de estas hojas neutraliza
exactamente el de sentido contrario de esta misma
planchita; la influencia de los dos cuarzos de la
planchita de doble rotacion es entonces sensible,
pues las potencias rotaforias de esos cuarzos, ann-
que de sentidos inversos entre si, siendo de valores
ignales, deferminan una coloracion uniforme de
las dos mifades del disco, y esta coloracion, en ra-
zon de la posicion dada al prisma analizador, es el
morado.

Sin embargo, si se viene 4 inferponer en ¥, (fi-
gura 47) un tubo eonteniendo un liguido dotado
tambien de ona polencia rotatoria hieia laluz po-
larizada, la uniformidad de coloracion enire lag
dos mitades del disco luminoso es desiruida, y sue
cede, por ejemplo, que una mitad se vaelye azul y
que la otra se colorea en rojo puro. Este efecto es
debido 4 que el poder del liquido viene 4 agregarse
al del mismo sentido del uno delos dos cuarzos de
la placa de doble rofacion p’, v debilita de un tanto
el del sentido opuesto del segondo euarzo. Mas
para restituir ofra vez 4 las dos milades del disco
su maliz primero y uniforme, basta voltear el bo-
ton B sea de izquierda i derecha, sea de derecha 7
izquierda, segun el sentido del poder del lguido,
ya que por este movimiento se auments 6 se dis-
minnye en el trayecfo del rayo la suma de lg es-
pesura de las dos hojas prismélicas ', y se expone
asi 4 la inflaencia del liguido, sea un exceso da
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potencia de estas hojas en la de la placa fija p”,
sea un exceso de potencia de esta placaenladelas
hojas.

Por lo demds el sentido del desvio y la espesura
del cuarzo empleado para neutralizar el efeeto del
liquido se reconocen inmediatamente por medio
de una escala de dos graduaciones inversas, sa=
liendo del mismo eero, y de undoble verniero. Esta
escala y este verniero; trazados en las armazones
mefdlicas de las hojas, experimentan necesaria-
mente un desalojamiento respeelivo que sigueal
de las hojas vy que indica la pogicion relativa de
estas, es decir, el aumento 6 1a disminucion de la
suma de su espesura en el {rayecto del rayo. Los
espacios que marcan las dobles cifras 1 y2 eoloca-
das, los unos & la derecha, los ofros 4 la izquierda
del cero de'la escala, corresponden cadauno 4 una
marcha de 1 milimetro del c¢uarzo; como estos
mismos espacios de cerod 1y de 142 son dividi-
dos en diez partes, y que cada una de estas parfes,
por medio del verniero, se subdivide ella misma
en 10, son en ultimo resultado espesuras del cen-
tavo de milimetro que determina el verniero, y la
sensibilidad del instrumento es tal que la ignaldad
de lastintasque se trata de hacer semejantes puede
aun ser apreciada por una media division del ver-
niero, 6 para un medio centayo de milimetro de
Cuarzo.

Tomando en consideracion la accion de las sus=
tancias solubles que desyian los planos de polari=
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zacion de la luz, modo segun el cual el efecto es
proporeional al titulo 6 grado de las disoluciones
de estas sustancias y 4 la extension del trayecto del
rayo polarizado por medio del liquido, serd fieil
hacerse una idea cabal del empleo del instrumento,
Se concebird pues que sabiendo ¢ priori que una
mezcla sometida al andlisis no contiene mas que
una sustancia activa, la relacion conocida dean-
temano del poder rotatorio de esta sustancia aldel
cuarzo tomado como unidad de medida podré sers
vir para determinar la cantidad de esta misma sus-
tancia que estd mezclada con los otros principios
inactivos, por tal quela observacion se haga colox
cando los liguidos dentro de unos tubos de longi-
tudes determinadas.

Pero si ademds enfre diferentes sustancias acti-
vas reunidas en la misma disolucion, una sola es
de naturaleza tal que cambie, bajo la influenciade
las circunstancias determinadas donde se colocari
la mezela, su poder de un sentido y de una densi-
dad conocidos contra una potencia de un sentido
inverso y de intensidad ignal 6 proporeional, serd
evidente aun que la diferencia que se notard entre
los resultados de una primera observacion gue
precederd la reaceion, y una segunda que la se-
guird, expresard igualmente la cantidad de la sus<
tancia asi modificada.

El aziicar crisfalizable, propiamente dicho, estd
generalmente en una i ofra delas dos condiciones
que acabamos de indicar con respecto de las sus-
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fanciag que lo acompaiian en los jugos naturales
de los vegetales y en log produclos comerciales, en
1os cuales puede haber inferés en averiguar supre=
sencia y en graduar sn dosis,

Dolado al estado de solucion de un poder rofa=
torio, siempre de izquierda 4 derecha y de una in-
tensidad constante, enalguiera que sea su origen,
ge convierte por una reaceion ficil y pronta en azi~
car incristalizable de poder inverso, mientras que
ninguna de las sustancias con las cuales se en=
cuentra, principalmente las que existen en el jugo
de la cafia, de la remolacha, del maiz, del sor-
gho, del arce y en los azicares mascabados y las
mieles de purga, no experimenta la misma reac~
eion.

Tales son los datos fundamentales de la sacari-
metria 6ptiea ; mas hay todavia que explicar una
mejora muy importante introducida por Mr. So-
leil en el sacarimetro, y queresulta de la adicion
de una pieza &ue este habil optico llama el produc-
tor de Ias tintas sensibles.

8i los liquidos sometidos 4 la observacion fuesen
completamente incoloros, y que la luz empleada
para los ensayos fuese conslanicmente blanca, las
coloraciones delos dos semi-discos de la imfigen
serian siempre reducidas i la tinta sensible que es
necesaria para igualarlas con acierto; mas el co~
lor de la disolucion, el color del cielo 6 elcolor de
laluz artificial, si se hace uso de esta ultima, lle-
gando & afiadirse 4 los colores producidos porla
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polarizacion, cambian la tinfa y perjudican 4 Ia
observacion.

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

Un tubo (colocado en la izquierda en la foura)
contiene en » un prisma de Nichol y en ¢ una hoja
de cuarzo tajada perpendicularmente al eje de
cristalizacion. Esle sistema se coloca como so
quiere en la parte anterior del instrumento en una
chapa %, la enal vecibe un movimiento derotacion
por medio del encaje b, correspondiendo por el
tallo & 4 un bhoton b. El prisma polarizador p obra
como analizador, relativamente 4 este sizstema ;o de
donde resulta que el rayo polarizado en el primer
prisma n, y esparcido por la hoja del cnarzo q su-
ministra, despues de su paso por el prisroa p, una
loz coloreada cuya tinta varia con la posicion del
prisma n. Haciendo girar el boton & se ohtendrd
pues ung serie de tintas, entre lagenales sehallard
en general un color que mentralizari con mas 6
menos exactitud la tinta delliquido é de la Inz em-
pleada, y volverd uno 4 encontrarse de este modo,
en las condiciones de un lignido incoloro ydeuna

luz blayca.

Sin embargo si el uno de estos colores simples,
principalmente el rojo, domina fuertemente enlus
disoluciones que se trata de observar, el modo de
compensacion de que acabamos de tratar no es ya
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suficiente, y es enfonces de toda necesidad desco-
lorar estes mismag disoluciones antes de someter-
las al instrumento. Con respecto de los pormenores
del método de andlisis, las operaciones en los cua-
les estriba son los siguientes :

1. Hacer unas disoluciones sacadas de las Sug~
lancias sometidas al andlisis,

2." Defecar & frio lag disoluciones turbias v des-
colorarlas si es necesario sin falsificar sn gradua-
cion 6 titulo, por un medio pronto y ficil,

3.° Observar la posicion del indice para la ignal-
dad de los fintes antes, y despues de la inversion,
por un ficido dela polencia del azticar cristalizable
en la luz polarizada,

Lag personas que no comprendieran suficienfe-
mente la teoria de la polarizacion pueden consul-
tar el Tratado de fisica de Mr. Ganot y aplicarse
darante algan tiempo al estudiode la dptica, pues
confesamos que son indispensables estas noeiones
para adquirir destreza en el manejo del sacarime-
o de Mr. Soleil.

No debe confundirse el sacarimetro & polarfmes
tro con el instrumento inventado haece michos
aiios ya porMr. Payen, paraconocer elpoder desco=
lorante del negro animal y lamado por él descolori=
melro. iste instrumento es muy sencillo y pudiera
aun ser perfeccionado; mas hasta para los ensa-
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yos manufactureros Es una especie de anteojo
en el cuerpo del cual se interpone entre dos crista-
les, el uno siendo el ocular una disolucion de
aziear maseabado tratadoe por el carbon animal,
La cantidad de carbon empleado es conocida; igual-
mente lo es la capa de disclueion interpuesta en-
tre los dos vidrios. Vista de este modo la disolucion
gque parecia despues del empleo del carhon animal
casl blanea se ve mas 6 mernos eoloreada y se com-
para con una disolucion perfeclamente blanea 6
agua fillrada observada del mismo modo. Segun
queé la capa de micl es mas espesa y menos colo-
reada, el carbon es mas rico 6 descolorante. Con-
cibese pues que esta operacion puede ser graduada
con mas 0 menos preeision y que se puede hacer
coineidar la espesura de la capada del liquido des-
colorada por medio de una rosca que hace mover
el tubo del ocular en el cnal puede haber una es-
cala graduada.

No solo los ensayos sacarimetros son uliles en
la fabrieacion del aztecar; sirven para conocer la
rigueza de los jugos de las variedades de la cafiay
de las plantas sacariferas que se quieren ulilizar
enla fabricacion de los aguardientes; conocer el
{itulo 6 riqueza sacarina de los azdeares mascaba-
dos, de la panela y de las mieles empleadas en la
exiraccion del aleool, determinar el efeclo dela
germinacion (diastasa) en los granos que se ponen
4 fermenlar despues de reducidos en harina, me-
diante una disolucion fillrada. Permilen apreciar
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1a cantidad de azdcar contenida en el ealdo puesio
en fermentacion. Son pues muy recomendables
todos aquellos medios exacto§ y racionales que
reemplazan tan ventajosamente los procederes ru=
{ineros estribados en la ewperiencia prdclica de ofi=
ciales mas O menos ignorantes.

)
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CAPITULO X

Carbon de huoesos:

WNegro enimals

Todag las materias animales destiladag & calci=
nadas denfro de unos vasos tapados sumrinistran
un residuo llamado carbon animal. Entre todos los
carbones que se pueden obtener por este proceder,
el que proyiene de la calcinacion de los huesos es
el mas generalmente empleado.

El negro de huegos tiene dos aplicaciones prin=
cipales:

1.° Sirve para quitar 4 las diversas soluciones,
particularmente & las mieles, su materia colo~
rante.

9, Se emplea en grande cantidad en la pintura "
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bajo el nombre de negro de marfil, negro de hugs
308, efe.

Nosotros nos ocuparemos solamente del earbon
animal empleado en las fabricas de azticar y la re«
finacion.

El carbon animal del comereio no pregenta siem=
pre una composicion idéntica; varia segun quelos
huesos han sido mas 6 menos caleinados.

Mr. Bussy ha encontrado que el negro animal fe~
nia la composicion media siguiente :

Carbon conteniendo 6 & 7 por 100 de azoe... .. 10

Carburn y siliciuro de hierro 2
Fosfalo bdricode caliueienceaanas
Carhonatode el ceevsenvrninrss
Fosfato y carbonato de magnesif,. . fosesisssss 88
Sulfuro de hierro...esssassrunss
Sulfuro de caleio.s.eu.. wewnen araa

{00

Los tres Gltimos cuerpos no se hallan en el ear-
hon sino en una déhil proporeion. Cuando el car-
bon ha sido caleniado demasiado mo encierra ya
casinada de azoe y se ha vuelfo brillante v denso.

El negro animal que procede de materias blan-
das no terrosas es mas azoado; encierra algunas
veees T7 por 100 de carbono, el resio siendo azoc
excepluando una ligera proporcion de sales.

El descubrimiento de las propiedades anti-pi=
tridas y descolorantes de los carbonos en general
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eg debido al quimico ruso Lowitz. Kels en 1798 y
Seaub en 1806 continuaron sus experimentos ylo-
graron el mismo resultado.

La primera aplicacion util del carbon en la puri-
fieacion del azticar terciado de las colonias fué he-
cha por Guillon, quien {rajoen los mercados de
Franecia cantidades considerables de mieles desco-
loradas por el polvo de carbon de lefia y las ven-
did con mucha venfaja porque eran de mucho si-
periores & los cognchos de aguella época,

En 1811, Figuier de Montpeller reconocit que el
carbon de huesos posee un poder descolorante muy
superior al del carbon vegetal. Un afio despues,
M. Carlos Derosne propuso el empleo del carbon
animal para la descoloracion de la miel en la re-
finacion del azticar, donde antes se hacia ugo del
carbon de lefia. Esta sustitucion, cnya utilidad fué
demostrada por MMr. Payen y Pluvinet, fué gene-
ralmente adoptada; se obtuvo pues mediante su
empleo 10 por 400 mas de aztiear cristalizado, y
las mieles de segunda purga dieron un azucar su-
perior al que antes se habia oblenido.

La cantidad de negro animal empleada hoy dia
es considerable, porque medianamente se necesita
1 kilégramo de negro por 1 kilégramo de azicar
saliendo de la fibrica.

La sociedad de farmiecia de Paris propuso en
eertdmen publico en 1821 una gerie de cuestiones
acerca delas cualidades descoloranies del carbon
v de su génerg de aceion, Tres memorias fueron co-
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ronadag: las de MMr. Bussy, Payen y Desfosges. A
los trabajos de esfos sabiog debemos la teorfa no-
tahle de la descoloracion ; han establecido que:

1.* Tl earbon obra solo en elacto de la descolo-

racion ;

2.0 Elaccion de este cuerpo es tanfo maggrande
cuandoqueestimagdividido y ofrece massuperficie;

3.° La division mecinica no tiene influenciasen-
sible en &l poder descoloranle que ‘es tunicamente
relativo & la division quimica, 6 4la separacion de
las moléeulas;

4. Cualquiera que sea su origen, los carbones bri-
Hantes descolorén mal, mientras los carbones desiu~
eidos tienen una accion descolorante muy pronun~
ciada; -

5.* Las materiat salinas al interponerse entrelas
moléculas del ecarbono se oponen 4 la influencia
del caldrico que tiende 4 agregarlas durante la
carbonizaeion ; mas no ahsorven ninguna maferia
eolorante ;

6.° La deseoloracion se opera mejor con un li-
guido nentro 6 algo fcido, que con un liguido al-
calino}

7. Las materias colorantes se quitan mejor me-
diante el ealorque 4 frio;

8.° El ecarbon obra afrayendo & su superficie, sin
descomponerlas, lag materias colorantes;

9.° La relacion de los poderes descolorantes cam-
bia con los liquidos coloreados, como lo prueba el
cuadro gsigniente debido 4 M. Bussy.
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e = = z =
wsprCies of mmsoy. | Z EES B o2F
Yo g% =
I s i)
framn fitros
Supgre caicinada con po-
(T RS S A i LI 0,48 50 20
Sangre calcinada  con
crete ARG TR A 0.57 010 | 18 "
Sapgra  caleinadn  con
fosfate de ¢al.. ..., § 0,8 0,00 | 42 10
Gizlutinn ealeinada cou
1t RS ] L 115 014 86 15,5
Engrudo cpieinado coy
L G e 0,34 0,08 | 10,6 8,8
Albumine calcinada con
P Erpaaliaee sl STl M 1,08 .44 3% 15,56
\Carbion de acetato - de
DOIASE, . avansnvasins| B 048 0,04 B,6 34
Carbon de earhonuto de
sosn por el fostoro...| 1 0,38 0,08 12,0 8.8
INegro de ldmpara calci-
T T B s N 1 0,428 0,03 5 3.3
Negro de limpars con
HOIANAL olvessonmarie] L 0,55 0,00 | 182 10,6
Negre de huesos tratado
por &t decido elorhidrico
ylu potasa.eseencass| | 0,406 0,48 | 48,0 20
[INegre: de huesos tratado
por el deido clorhi-
UNICH b onty s dasmies rrt i 0,06 0,015 1,87 1,0
Aceite caleinado con fos-
fittn de ealin. o, T3 i 0,064 0,017 2 1,9
Negrode hugsoserudo(2)] 1 0,032 0,000 1 1,0

- Bl negro de lampara se obiiene quemando aceites en unos
quingués de mecheros simples que se coloean debajo de upa plan-
chn de matal, 16 /coal se/cnbre pronto de una eapa basiante espesal
de un carbon muy dividido, de un megro hermoso, que se des-
prende ficilmente golpeando encima dela plancha.

(2) Lidmase negro crudo el que no ha experimentade ningon la-
vado por medio del dcide clorhidrico diluido en agoa, Este dcidy|
obri descomponiendo el sulfuro de caleio contenido en el carbon
e huesos, ¥ destruye una paris del earbonato calizo. El negro lavadol
st siempre en polvoy sirve para operaciones delicadas,

e
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Algunos empleos del earbon de haoegos han he-
cho presumir que abgorvia las materias olorosas
con mas fuerza que el carbon vegelal, numeroscs
experimentos tienden & probar que el negro animal
absorve tambien los principios amargos de los ex-
tractos de un gran nimero de plantas, lo que lo
hace precioso para su empleo en los caldos amar-
£0s (ue resulfan 4 veces de una cafa alterada 6 de
mala cnalidad ; el negro vegetal obra del mismo
modo, pero con mas dehilidad.

Los gases pitridos y los demés productos de la
putrefaceion en solucion en los liquidos son absor-
vidos muy activamente por el negro animal; de
ahi el empleo muy ventajoso de este cuerpo para
purificar las cisternas, los algibes, 1os pozos y los
cstangues.

Diferentes materias inorgdnicas en solucion en
el agua, como la cal, las sales de plomo solubles,
el sulfato de protéxide de hierro, son absorvidas
por el earbon animal, y aun, segun Mr. Girardin,
todos los géneros de sales, eon pocas excepeiones,
son atacados por el ecarbon animal que ahsorve las
materias inorginieas aun 4 frio, propiedades que
no han sido reconocidas en el carbon vegetal sino
respecto de log sulfuros alcalinos,

La causa que hace el carbon vegetal menos efi-
caz que el carbon animal proviene de la vitrifica-
cion de su superficie.

Los carbones saeados de las sustancias animales
blandas son brillantes; ast esque tienen poca ener-
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gfa. Diferentes esquifos bituminosos tienen una
accion descolorante marcada en la miel de purga,
pero mas débil que la del negro de huesos.

Los lignitos y la mayor parte de las ullag no
descoloran de ningun modo.

El carbon animal tiene la muy imporlanie pro-
piedad de descomponer el saccharato de cal que se
gncuentra en la miel cuando la défecacion se ha
verificado con leche de cal. El saccharato de cal
es una combinacion en la cual el azlcar (saccha-
rum) hace el papel de dcido. El saccharato de cal
tiene el inconveniente 4 mas de quitar una cierta
proporcion de azticar cristalizable, de dar color &
los pilones cuando no se ha empleado el carbon de
huefos. Esta propiedad ha sido descubierta por
Robiquet. Lo misme sucede con la lejia de ceniza;
hay igualmente formacion de un saccharato de po-
tasa cuando se ha empleado con exceso de este li-
quido, y el carbon de huesos tiene la propiedad de
destroirla durante la filtracion.

Todos los huesos pueden servir para la prepara-
cion del carbon animal; mas es preciso advertir
que los huesos gruesos y densos son mMenos propios
que los huesos porosos 6 delgados como los de la
pabeza, de las costillas, 1as extremidades esponjo-
sas de los huesos gruesos. Pueden mezelarse los
huesos de caballo con los de las reses, de los ear-
neros, ete. Los huesos grasos deben ser partidos de
modo que el tuétano 6 sebo de huesos pueda ser fi-

cilmente quitado haeiéndoles hervir con agna.
”l
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Es preciso desgrasar los huesos & medida que se
Tecojen para evitar que se corrompan. Los huesos
enmohecidos, rubios 6 secados demasiado por la
aceion del sol han perdido una gran parte de sn
gelatina y no producen sino un ecarbon muy infe-
rior y muchas veces rubio. La grasa al earboni=
zarse forma en los huesos un carbon brillante que
no tiene poder descolorante y tapa los poros del
carbon animal.

Fécil es recoger en los pueblos inmediatos 4 log
trapiches los huesos que diariamente se pierden en
los rastros y utilizarlos para la faliricacion del care
bon animal que no necesita gastos grandes y que
esde una utilidad incontestable. Por lo tanto va-
mos & describir los procederes empleados en Eu-
ropa que podrin imitarse mas 6 menos en grande
en los ingenios de la América.

La fabricacion del carbon animal ha fomado mu-
cha extension de algunos afios acé para proveer al
gran consumo que s¢ hace de esfa 1til materig en
todas partes; asf es que no solo se ha buseado los
medios de anmentar la produceion de esta mate-
ria, mas se han hecho aun muchos ensayos para
revivificar el negro que habia servido ¥a, es deeir,
pararestitnirle su primera fuerza descolorante muy
reducida por la deseoloracion de la miel.

En Europa la fabricacion del negro animal, esto
es, la caleinacion de los huesos se verifica por me-
dio de dos sistemas de aparatos enteramente dig=
tintos.
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En el primer proceder, se calcinan los huegos al
abrigo del contacto del aire y se recogen 10s pro-
duclos volétiles que se desprenden.

En el sezundo proceder, al contrario, se queman
los gases que sirven entonces para eleyar la fem-
peratura de los hornos donde se opera la fabrica-
cion.

El aparato empleado en el primero de estos dos
sistemas se compone de grandes cilindros hori-
gonlaleg de hierro colado, en los cunales se intro-
duce los huesos que se deben calcinar, Cada una
de estas especies de reforfas estd ferminada por un
tubo de 0708 & 0= 10 de ditmetro que conduce los
productos de la destilacion en un refrigeratorio.
Hste es el sistema empleado en las fibricas de sa-
les amoniacales y de azul de Prusia. Se ha obser-
vado que el carhon de huesos de estas fibricas no
s tan bueno como el que se fabrica ex-profeso se«
gun el segundo procedimiento que vamos 4 des-
eribir; con todo la diferencia es pequefia.

Los productos volitiles consisten en sub-carbo-
nato deamoniaeo, un aceite empirenmético, fétido,
espeso (aceite animal de Dippel), hydrocianato de
amonfaco (en pequefia proporcion), agua, dcido
carhonico & hidrégeno bi-carhonato (gas de alum=
brado) en proporcion considerable, Pudieran em-
plearse los huesos para fabricar simultineamente
gas de alumbrado y carbon animal en los Ingares
donde los huesos abundan y donde no se con-
igue carbon de tierra 6 cualquiera otra sustan-




156 MANUAL DEL CULTIVO

cia propia para producir el gas de alumbrado.

Ouizds en algunos ingenios importantes el esta-
blecimiento de un pequelio gasometro recogiendo
¢l hidrdgeno carbonado de la destilacion de log
huesos pudiera ser ventajoso, puesto que el trg-
bajo’'se contintia durante la neche (en muchoslu-
gares calientes solo de noche se trabaja), y que
una luz clara y abundante es tan necesaria, sobre
todo euando se {rata de tomar el punto. Seria ficil
utilizar los olros produectos de la destilacion como
aguas amoniacales y aceife empireumdtico, las
primeras para ser convertidas en sal amoniaco 6
en abono superior, y el segundo como combusti-
ble 6 preservativo de las maderas que se entierran
en el suelo, pues el aceite empirenmdtico animal
es una especie de alquitran que tiene todas las pro-
piedades anti-piitridas del alquitran vegetal y ani-
mal. Su olor fuerte puede ser titilmente aplicado
para alejar los animales nocivos de los canales y
lag hormigas que invaden fodas las partes del in-
genio.

Los cilindros estin colocados en un horno y ca-
lentados por una 6 muchas hornillas,

La marcha de la operacion esg de las mas senci-
llas ; despues de haber quebrantado log huesos, se
desengrasan calentindolos en una ealdera llena de
agua, y despues de escarridos se¢ echan en las re-
tortas de hierro que se eierran entonces por medio
de un obturador de hierro por cada fapa. Las jun-
turas so tapan por medio de una argamasa de barro
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fino. Se calienta gradualmente de modo & llevar los
aparatos destilatorios al rojo de guinda, tempera=
fura que se mantiene durante treinta y seis horas,
al cabo de las cuales se saca el carbon todavia ea-
liente y se coloca en unos apagadores donde se
resfria. Sin esta precaucion el carbon de huesos,
mediante la temperatura elevada en que se halla,
no tardaria en absorver el oxigeno del eire circun-
dante, dando lugar 4 la formacion de dcido carbo-
nico &4 expensas de su carbono, y se volveria en
parte hlanco. Cuando el carbon estd enfriado, lo
llevan al molino para reducirlo & polvo mas 0 me-
nos grueso, segun el uso al cual se destina.

En el segundo modo de preparacion del negro
animal, se encierran los huegos en unas ollas gran-
des de hierro colado que se voligan una encima
de la otra, orificio contra orificio, y que son luta=
das con arcilla (1). Cada par de ollas esld llevada
dentro de un horno solidamente establecido en
ladrillos refractarios (resistentes a la aceion de un
fuego violento), y se amontonan hasta gue todo el
espacio esté relleno. Se emplean con ventaja ahora
unas ollas que se colocan unas encima de las olras,
y hechas de tal modo que el fondo de la olla su-
perior cierre herméticamente la aberlura de la que
estd por debajo ; esta modificacion simplifica mu-
cho el relleno,

(1) Lutar significa en el lenguaje quimico, tapar vasijas con liten;
la luten es una especie-de mesely pegajosa, de balro 6 de belun.
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Se eleva lenfamente la temperatura del aparafo,
los gases que se eticapan por las junturas de las
ollas se inflaman y por su combustion aumentan la
temperatura de la masa, manfeniéndola siempre
al mismo grado.

Coando fodas las ollas han llegado al rojo blanco
6 un poco mas abajo de esta temperatura, lo que
nos parece preferible por nuestra propia experien-
cia, se quita el fuego y se deja enfriar el horno
hasta que se pueda deseargar; se quita el luten
seco gue fapa lag junfuras, se vacian las ollas, y ge
lleva el earhon al melino.

Hé aqui la descripeion de los hornes que se
usan para la calcinacion de los huesos.

1. Las figurag 19 y 20 representan an horno ge-

neralmente empleado : 4 es el hogar que sirve para
calentar el aparato; €, €, son las aberturas por
medio de las cuales los produetos de la combustion
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ge introducen al rededor de las ollas dispuestasen
la cimara abovedada D.

Una puerta E sirve para cargar y descargar el
horno : durante la operacion esta puerta se cierra
con ladrillos refractarios y arcilla, Se deja siempre
un ladrillo 6 dos en seco que se sacan para obser-
var de vez en cuando la marcha de la operacion M,

Las chimeneas laterales F, F, conduncen los gases
producidos durante la caleinacion en una chime-
nea & comun & muehog hornos.

2.* Otro aparato anilogo, llamado horno en culo
de gallina en razon de su forma, estd representado
en las figuras 21 y 22.

Il hogar 4, que sirve para calentar este aparafo,
se halla de nivel eon el suelo del horno ; una pa-
red B separa el hogar de la cimara € donde estin
amontonados los vasos; en la pared B esldn prac-
ticadas doce aberturas D que dizfribuyen de un
modo uniforme la Hama en el espacio €. La puerta
E sirve para el servicio del horno; F, F, son cua-
tro aberturas sitnadas en la parte inferior del fondo
de la cimara abovedada y destinadas 4 la evacua~-
cion de los gases. Esta disposicion es indispensa-
ble para que el calor se derrame por todas partes
igualmente, porque la llama tiende siempre a ele-
varse en la parte superior de la cimara €, y si no
se tratara de modo que descienda asi, las ollas in-
feriores no eslarian suficientemente calentadas,
Ordinariamente hay dos hornos contiguos con su
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chimenea comun ; mientras el uno esta prendido,
el otro se enfria y se vacia para cargarlo con hue-
S08 nuUevaos,

3. La figura 21 represenia un horno que sirve
para caleinar los huesos segun el proceder que aca-
bamos de describir, y para'revivificar el earbon
animal que ha perdido su color descolorante. Es
de nuestra invencion y nos parece convenir sobre
todo en los ingenios donde no se puede fabricar el
negro animal en una grande escala. 4 es el hogar;
B, el cenizero; C, la pared agujereada por medio
de la cual pasa la llama; D, el horno 6 reverhero
cuyo suelo E estd 4 1 metro de altura encima del
nivel del suelo; P E, es la puerta que sirve para
cargar y descargar el horno;’ f, f, las aberturas
por donde se evaporan los gases llamados por la
chimenen general G; h es una plancha de hierro ¢
compierta que se eierra durante la revivificacion
del carhon animal, cuandola operacion ha llegado
f un cierto punto que indicaremos despues.

HEstos hornos tienen el defecto de no ser conti=
nuos y de exigir una gran cantidad de combusti=
ble: mas este defecto es nulo para los ingenios de
América gue no fabrican sino la cantidad de negro
animal necesaria para la explofacion, y gue pue-
den revivificar el que ha servido muehas veces.

Durante la ealeinacion se derraman torrentes de
vapores hediondos que en Europa ti¢nen sus in=
convenicntes enando lus fihricas estin ceres do las
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habifaciones, pero que son de poca importancia en

los vastos campos de que disponen los hacenda-

dos ; ademss estos vapores amoniacales no son no-
civos 4 la salud y aprovechan 4 la vegetacion.

Las ollas de hierro pueden ser reemplazadas por
vasos de la misma figura hechos de barro al torno
al mismo tiempo que las formas de azicar. Para
hacerlos mas durables se abetunan con un poco
de harro desleido en agna. Lasollas que estin mas
expuestas 4 Ia accion de la llama se lutan en toda
la superficie con una argamasa compuesta de barro
amasado con agna y estiércol de caballo 6 hofiga
de res,

La moledura del earhon animal se opera gea por
medio de muelas verticales girando en un plan
horizontal, sea pot medio de muelag horizontales
como las que se emplean para moler el frigo. Se

“usan igualmente unos cilindros acaneclados de
hierro colado que se pueden aproximar ¢ separar
del modo que se quiera, segun el grueso que se da
al earbon animal; este 1ultimo aparato es el mas
generalmente empleado. El carbon molido se pasa
al eernedero 6 torno para separar log granos de la
flor de harina 6 harina loca y de las partes mal mo-
lidas. Se apartan el carbon en granos y el carbon
en polvo.

Cuando se fabrica el carhon de huesos en pe-
queiia cantidad, se puede moler en piedras, y este
trabajo se puede confiar 4 unas mujeres molende-
ras, operacion gue en algunos paises no es muy
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costosa, pues una molendera gana nn real tuerte al
dia y su manutencion.

El negro en polvo no puede servir sino una sola
vez para la refinacion del azicar, despues de lo
cual se utiliza como abono en la agricnltura. El
negro en granes puede servir casi indefinidamente
experimentando una reyivificacion de vez en
cuando.

La revivificacion del negro animal que ha ser-
vide se opera de varios modos : se emplea la fer-
mentacion, el layado, y en ultimo lugar la caleina-
cion, El negro puesto en monfon fermenta ripi-
damente; ¢l azlicar que encierra se frasforma en
alcool, despues en vinagre que disuelye el carbo=
nato de cal contenido en el negro. Si el negro no
encierra muchas sales calizas, basta lavarlo con
agua antes de caleinarlo; algunas veces, aun para
una primera y una segunda revivificacion, basta
calcinarlo directamente.

Mr. Derosne ha inventado para la revivificacion
del negro animal un aparato que consiste en un
cilindro de palastro girando en un eje, de 4 metros
de longitud sobre 0" 60 de didmetro. Un hombre
jmprime i este aparato un movimiento de rola-
cion muy lento; el negro penetra impulsado por
una rosea en la parte mas elevada del eilindro que
estd inclinado, y recorre toda la longitud del
aparato dispuesto en un horno de dos fogones;
enando ha llegado hasta la fercera parte de su
carrera, el negro estd desecado; en el resto delei-
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lindro esta llevado al rojo oscuro. Se puede apre-
ciar la temperatura del negro por medio de un
tapon de paja encima del cual se hace caer una
pequefia cantidad de la sustaneia; la paja debe
solamente fostarse y ponerse vermeja, mas no in-
flamarse. El negro, al caer, estd recibido en un
apagador. Por medio de este aparato, la revivifica-
cion de 100 kilégramos de negro cuestan en Fran-
cia 1 franco, micntras que la fabricacion de una
misma cantidad de negro nuevo cuesta 20 francos.
Se ha iratado de reviyificar el negro por medio de
un aparato particular compuesto de nueve cilin-
dros de hierro colado, de 4 metros de altura sobre
0~ 12 de didmetro, y bifurcados en su parte infe~
rior; un solo fogon sirve para calentar estos nueve
tubos contenidos en un mismo horno; cada tabo
de la bifurcacion de eslos tubos se cierra por ung
planchita de palastro 6 compuerla que se abre
cuando la caleinacion estd avanzada, Desgraciada=
mente los tubos de hierro colado se gastan pronia-
mente; asfes que se ha tratado de reemplazarlos
por un sistema de hornillo de fundicion de ladri-
llos, de 5 metros de altura sobre 2 melros de lati-
tud, y que da un negro bien revivificado. En estos
aparatos un mismo defecto existe, es el de caleinar
en blanco una parte del negro; es decir, que la cor-
riente de aire que penetra en el aparato, mediante
la alta temperatura, oxigena una parte del carbon
y le trasforma en #cido carbonico.

En el horno de reverbero indicado en la figura 21
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ge puede revivificar el negro animal, extendiéndolo
en capa de 8 4 10 pulgadas encima del suelo per-
fectamente limpiado, en la superficie del cnal se
riega aceite animal, alquitran ¢ aguarrds, seganla
facilidad mas 6 menos grande que hay de conse-
guir una de estas materias. Tambien se puede
mezclar el earbon con estas sustancias en la pro-
porcion de 1 parte sobre 100 de carbon, antes de
extenderlo en el suelo del horno E. Se cierra la
puerta del reverbero PE con ladrillos secos, y se
deja una abertura suficiente para pasar con facili-
dad una especie de rastrillo de hierro destinado &
menear y revolver el negro cuando la temperatura
del horno es bastante fuerte para encender las
maferias bituminosas; ecuando toda la capa de ne-
gro ha llegado al color rojo oscuro, y que no ge
produce ya ninguna Ilama, se fapa la puerta PE
con ladrillos, y se cierran las junturas con arcilla
desleida en agua; se cierran igualmente el hogar 4
yel cenicero B, y se tapa la chimenea Gpor medio
de la compuerta k. No se abre el horno sino hasta
el siguiente dia. Enfonces se saca el negro y se
cierne para privarlo del negro de humo sobrante.
En esta operacion la revivificacion es completa, los
carburos de hidrégeno (alquitran, aceite animal 6
aguarrds), al descomponerse mediante el calor,
suministran una parte de carbono que se interpone
en los poros del negro y reemplaza el que se ha
usado durante las filiraciones, y no hay que temer,
como en los ofros procederes, la calcinacion en
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blanco. Con todo se debe operar con muchas pre-
cauciones para evitar una temperatura demasiado
alta, y tapar con tiempo todas las aberturas del
horno que pudieren dar lugar 4 la formacion de
una corriente de aire oxidanfe. La materia azuea-
rada que ha quedado en el negro-animal experi=
menta tambien, durante la revivificacion, una cal=
cinacion que produce un poco de carbomo; mas
vale que el negro esté lavado, porque el carbon de
azticar quita al negro su porosidad, propiedad
esencial para la descoloracion.

MMrs. Thomas y Laurens han imaginado otro
proceder para la revivificacion del megro animal ;
consiste en someter el negro 4 la accion directa del
vapor 4 3 atmasferas de presion, pero calentado en
una serpentina de hierro & una temperatura muy
alta. La revivificacion que se produce por medio
de este proceder se hace perfectamente, y no da
ninguna merma. Desgraciadamente los aparatos de
estos seflores estin expuestos & explosiones, aun
cuando se ha tomado el cuidado de guarnecerlos
conuna valvala de seguridad; porque si el vapor
estia demasiado calentado, el agua puede descom-
ponerse en presencia del hierro, y el hidrogeno, en
el aparato donde ge coloca el negro, puede formar
ahi una mezcla explosiva que, demasiado calen-
tada, se inflama desiroyendo el aparato.

Lapropiedad descoloranie deles negrosse ensaya
por medio de una disolucion de caramelo; mas
completa es la descoloracion, mientras mas descolo~
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rante es el negro. Mr. Payen ha imaginado, para el
ensayo de los negros del comercio, un aparalo in-
geniogo, llamado descolorimetro. Hemos dado ya su
deseripeion. (Véase pagina 143.)

Hemos visto en el ingenio de aznear de Me, Wal-
ter Knaggs en Kingston (Jamaica) toneles llenos
de carbon animal que habia servide ya durante
tres aflos, y eonservaba aun, segun mos asegurd
este indusirial, su faculiad descoloranfe. Mr,
Knaggs lava el carbon, al sacarlo del filiro,
con vapor de agua que hace llegar en gran abun=
dancia 4 la vez. Despues lava con agua caliente el
mismo carbhon, y en seguida lo extiende al sol.
Cuando estd seco, lo pone en los toneles que estin
en el patio & la accion del aire. Este carhon estd
en pedazos bastante gruesos. Hemos de aniadir que
Mr. Knaggs emplea para la fabricacion del aziicar
amasado 6 golpeado (véase Capitulo VIII) mieles
de primera enalidad y uwna méiquina centrifuga
para la eristalizacion, lo que no contribuye poco al
blangqueo de los productos; en fin, opera el coci-
miento de la miel en una caldera de Roth. (Vease
fig. 22.)

La fabricacion del carbon animal debiera ser
provechosa en los paises donde se mata un gran
ntmero de reses, como en la Repiblica argentina,
¥ quizés diese lugar 4 una exportacion lucrativa
para las Antillas y aun para la Europa. Los ani-
males que mueren en los campos, y & veces en los
alrededores de las haciendas y de las poblaciones,
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pudieran ser utilizados en lugar de dejdr abando-
nados 4 las aves y 4 los cuadripedos carnivoros,
dessrrollando, & pesar de esta policia demasiado
primitiva, gases infectos que son tanto mas dafio-
sos i 1a salud piblica que se hallan mas cerca de
laghabitaciones y que el clima es mas ardiente. La
carne de los animales muertos en los eampos, sea
cuales fueran, se puede utilizar como un excelente
abono para los cafiales, cociéndola y haciéndola
secar en seguida al sol. Los huesos, sabemos ya
como deben ser beneficiados. La exposicion de los
caddveres piiridos 4 la accion del aire tiene el
grave inconveniente de comunicar 4 las moscas
que atraen la propiedad de inocular el carbon.

Aparato de Roth par dar punto en el vacio.

La figura 22 da la elevacion del aparato y corte
del recipiente de condensacion de los vapores.
4, caldera evapﬂrataria de cobre; estd formada
de las piezas swumntes £ Y
a, a, fondo interior; b, b, doble fnndo o fondo
exlerior.
Los dos fondos son combados en sentido inverso
i eluno del ofro, yreunidos en el centro; ¢, cipsula.
| Hstas fres parfes estdan ensambladas por una jun-
tura comun @, b; d, capilel provisto de una tapa

bien ajustada.
10
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En el inferior de la caldera esth colocada nna
serpentina, formada de un tnbo de cobre ¢ arro-
llado en espiral.

Este serpentino descansa en el fondo interior a, a.

B, recipiente de palastro o hierro forjado.

> capitel del recipiente B; g, g, especie de eola=
dura formada de un cilindro de cobre agujereado
en toda su superficie; en el interior hillase una
serie de tablas ¢ diafragmas h sobrepuestos unos
encima de los otros é ignalmente acribillados de
un gran nimero de agujeros.

1, tubo indicador del nivel del agua,

k, manometro al aire libre, en el cual un talle
movil de palo descansa en la superficie del mercn-
rio ¢ indica las variaciones de altura del liquido.

¢, bola de cohre.

D, receplaculo 6 pila delamiel cuya cabidaiguala
la de la caldera.

E, recepticulo de agua fria.

G, armazon de madera sirviendo de sosten 4 la
caldera.

H, base de mamposteria donde descarga la armas
zon de madera.

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

J, tubo que lleva el vapor de la caldera 4 en el
recipiente B,

K, tubo sumergido en la pila ¢ recipiente D.
L, tubo que desciende en el recipiente E.
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M, termémetro que enfra en la caldera A.

N, sonda para tomar pruebas de la miel en ebu-
1licion.

0, tubo de descarga de condenSacion.

I, cafio con su llave parala entrada del vapor en
la caldera.

w, cafio con su llaye para la salida del agna que
ha servido 4 la condensacion y en segnida del aire.

n, llave de palanca de dicho cafio.

o, caflo con sa llaye para la introduccion de la
miel en la caldera.

p, caiio con su llave para la introduccion del va-
por entre los fondos.

g, cafio con su llave que introduce el vapor en el
tubo arrollado en espiral e.

¢, caiio con su llave de aspiracion.

u, cafio con su llave para la revuelta del aire,

v, cafio con su llave para vaciar la caldera.

Manicbra del aparato de Roth,

Comiénzase por expeler el aire; al efecto se in=

" yecta el vapor en la caldera abriendo la llave {; el
aire sale por el cafio m del tambor; su expulsion
¢s completa despues de uno 6 dos minutos ; reco-
nocese que el vacio esld formado cuando, tentando
con la mano la parte inferior del recipiente B, ya
no se puede aguaniar el calor ;: enlonees se eicrran

10.
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las llaves i y m, y seabre la llave o3 Ia miel del
recepticulo D estd atraida rdpidamente en la cal-
dera, bajo la influencia del vacio que se forma por
la condensaeion‘de los vapores. Vuélvese 4 cerrar
la llave o antes que el nivel del liquido en el recep-
ticulo D haya llegado hasta el orificio del tuho su-
mergidor K. En este momento no hay mas gue
introducir el vapor en el doble fondo y en el tubo
€, por medio del cafio py ¢, mientras que el agua
procedente de los vapores condensados esid lle-
vada otra vez en el generador por un cafio de refro-
€eso.

Algnnos segundos despues de la infroduccion
del vapor en el tubo espiral y en el doble fondo, se
ve subir el flotador del mandémetro k& que habia
bajado al momentfo que la miel habia enfrado en
ebullicion. Entoneces se abre la llave del cafio de
aspiracion (, para dejar llegar el agua delrecipiente
E, y se dirige su introduecion de modo & mantener
el flotador del manémelro dentro de unos limites
determinados.

Cuando se juzga que la operacion llega 4 su tér-
mino, se toma la prueba por medio de la sonda N
construida de modo que se puede saear §in permi-
ir al aire de penetrar en la caldera.

Cuando se juzga que la miel estd de punto, el
oficial cierra los cafios p, g, t, y habiendo dejado
entrar el aire por el eafio v, y el recipiente B porel
eafio m, para comenzar otra operacion.
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Caldera de defecacion (figs 23).

El fondo esti combado por dentro; un caiio 4
permite vaciarlo completamente; un doble fondo
B recibe, segun se necesita, por medio de un tubo
y de un cafio provisto de su llave €, el vapor, mien-
tras‘que un pequeiio caflo, con sullave d, deja es=
capar el aire, y que un tobo E se prolonga hicia el
fondo de un recipiente para volver en los genera~
dores el agua condensada.

Las calderas de evaporacion calentadas por medio
del vapor tienen una construccion analoga, mas
deben ser menos hondas y mas ensanchadas. Por
lo demés la construccion de estos aparatos varia
segun los constructores (fig. 23 bis).
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Descripoion de algunos utensilios empleados en la
fabrigacion y la refinacion del azioar.

Ficura 24 Forma que se llena de miel de punto
para cristalizar y tomar la forma de un pan lla-
mado pilon.

Freuna 25, Forma de metal para fabricar el azticar
amasado 6 golpeady por medio de la miquina cen-
trifuga 6 con aztcar purificado segun los antiguos
procederes.

Ficura 26. Hierro desfondador empleado por los
refingdores para hacer los ondos de los pilones
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limpiarlos de 1a costra superior é igualar la super-
ficie antes de echar el barro ¢ la disolucion con=
cenfrado de azicar blanco.

FreurA 27. Rasero para rasparla cabeza & igua-
lar la superficie de cada pilon antes de ponerlo &
secar. [

Fig. 28, ?

Ficura 28, Paleta 6 cuchara redonda, empleada
para igualar la superficie de los pilomes euyos
agujeros: han gido llenados con el hierro desfon-
dador; usado en la refinacion,
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Freura 29. Butidor, utensilio de madera, de b
PIES poco mas 6 menos que sirve para repartir los
cristales en {oda la masa (ue contiene una forma.

Fig. 29,

FiaorA 30. Barreno & 'sacador, vaso en forma de
caldera de béscula corta llevado por dos hombres
mediante un sustentdculo de gancho para echar la
miel de 1a caldera de punto én la refrescadera,

Fig. 30.

Ficura 31, Caldera de dar punto, C, ¥, calentada
por el fuego directo en so hornilla 4. Se levanat
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pormenio de una cadena prendida en ia argolla g.

,,/, m??ﬂ )
Ve

Fig. 31,

Se acaba en una especie de cuchara 0, lo que faci=
litael derrame de la miel en la refrescadera.

Fieura 82. Vaso de barro barnizado en el inte-
rior en el cual se pone la forma para que destile
como lo indica la figura 33 v, p, recipiente dela
miel de purga; f, forma llena de azticar
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FrcurA 34, Espdtule grande de palo que sitve
para menear el azicar en la refrescadera.

FicurA 35. Cucharon 6 cazo empleado en Ios tra=
piches y en las fibricasde gazlicar refinado parasa-

. 5

Fig, 34, Fig. 35.
11
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car el caldo 6 1a miel y pasarlos de una caldera &
1a otra 6 de la caldera de dar punto en los barre=
fios, y de la refrescadera en las formas.

FicuraA 36. Coladera & cernidor en canamazo me-=
talico, cuyas mallas tienen 2 milimetros poco mas

Fig. 6.

6 menos, sirviendo para colar la arcilla é barro en
1a refinacion 6 la leche de cal para la defecacion.

Aqui ge termina la extraccion del azicar segnn
se verifica en los trapiches comunes, en los inge-
nios grandes que emplean miquinag antiguas, y los
queemplean losaparatos perfeccionados yla refing-
cion,

Pocas modificaciones son las que pueden hallarse
en algunos paises 6 las que se pueden introdueir
todavia, No pensamos que la industria azucarera
hadicho ya, como e expresa vulgarmenle, su tl-

|
|
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tima palabra. Sin duda la eciencia tan poderosa-
mente auxiliada hoy dia por los hibiles construc-
tores familiarizados con todos los inventos del
vapor y de la mecinica, hallard procederes mas
econdmicos y mas prontos aun que los ya conoci=
dos; empero pensamos que mediante las instruc-
ciones que se encuentran en este Manual, se puede
hacer bien y muche.

En las invenciones modernas es precigo saber li=
mitarse; los extremos son siempre nocivos yno se
puede pasar de un solo salto del estado primitivo
¥ casi birbaro al nee plus ultra de la perfeccion. Asy
como en la isla de Cuba, mientras los hacendados
ricos pudieron reformar del tode log antiguos in-
genios, emplear el vapor, los molinos perfecciona-
dos, la miquina centrifuga y los aparatos de co-
cer el vaclo, los poquiteros 6 pequefios propietarios
quedaron estacionarios y muchos tuvieron que
abandonar su explotacion porque no encontraban
salidas para sus productos ; tambien los primeros
experimentaron verdaderas dificultades no encon-
trando oficiales inteligentes para el manejo de las
nuevas maquinas, y luvieron que enganchar tra-
bajadores, magquinistas extranjeros cuyo sueldo
debi6 ser tanto mas elevado al principio, cuanto
que era mas diffcil encontrarlos. Es lo que nos
hace esperar que en la mayor parte de los paises
sacariferos de la Ameérica espafiola donde se pro-
cede con mas lentifud, llegard pronto el tiempo en
que esta indugiria llegue 4 su mayor auge.







CAPITULO Xi

Apuntés razgonndos ¥ csiadisticos sobre ia produe-
cion del azucar en Ia isla de Cuba.

Nos ha parecido muy interesante para nuestros
lectores conocer el estado de la produceion del azi-
caren la reina de las Antillas, euyo ejemplo pu-
diera ser imitado por todas las regiones hispano-
americanas que se hallan en las mismas condicio-
nes climatéricas.

« La agricultura de Cuba ha tomado una impor-
tancia tal desde el prineipio de este siglo y sobre
todo de veinte afios acd, dice Mr. el Vizeonde Gusg-
tavo d'Hespel d’Harponville (1), que es necesario
conocer las bases de su prosperidad ¥ el porvenir

(1) L2 Reine dés Antilles ou situalion actuslle de I'ile de Cuba,
par le vicomte Gustave d’Hespel d'Harponville, 4 vol. in-8o. Paris 1850,
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que le estd regervado, si contintia en la marcha
que ha seguido hasta ahora.»

Durante dos siglos y medio 1og habitantes faeron
simplemente pastores. Con el giglo xvir empeza-
ron las primeras explofaciones de miel, de cera, de
tabaco ; mas fueron tan poco considerables que la
isla estuvo 4 expensas de su metropoli hasta los
tltimos afios de ese mismo siglo. La desaparicion
de Santo Domingo, como colonia francesa, la hizo
despertarse. El vacio que dejo en los mercados de
Europa esa opulenta colonia en el momento de sn
raina, hizo salir & Cuba de su letargo, revelandola
que era llamada para tomar este puesto vacante.
El enltivo de la cafia existia; mas sus produactos
eran insignificantes y no pedian de ninguna ma-
nera competir con los de lascolonias vecinas, por
motivo de la perfeccion gue habian aleanzado re-
lativamente 4 la época, Desde luego se crearon nue-
vos ingenios de aziicar, hahiendo sidoun atractivo
grande el precio exiraordinario que fenia 4 la sa-
zon el azucar en los mercados de Europa; se au-
mentd apresuradamente la poblacion esclava dan-
do 4los nacionales y 4 los extranjeros la facultad
de introducir negros.

El cultivo del café, antes desconoecido en laisla,
llamé fambien 1a atencion, y por las ventajas ines-
peradas que reporto, fomd un desarrollo ripide
bajo la direccion de los emigrados de Santo Do-
mingo, que tréjeron su experiencia y su infeligen-
cia. Nuevas tierras olvidadas hasta entonees fueron
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desmontadasg y rindieron todo lo gue se debia
aguardet de unag fierras virgenes focundadas por
¢l clima de los'tropicos; y para facilitar como por
enecanto ese vuelo rapido, los productos encontra=
ron ficiles y numerosas salidas y el comercio vié
caeruna por una todas sus cadenas, Esta dobleim-
pulsion hallevado Cuba al rango que ocupa como
colonin ; no le queda mas hoy dia que ver su ter=
ritorio ignalmente cultivado y habitada por todas
parles. Su superficiede 8,162 leguasde Espafia cua-
dradas, que puede ser explotada enteramente con
provecho de la agricultura y de la indusiria meta-
lrgica, estd todavia lejos de haber aleanzado el
grado de riqueza y el nimero de habitantes que
corresponden 4 su sitnacion privilegiada y 4 su
extension. La isla pudiera alimentar 12 millones
de habifanies.

La tierra en la isla ge mide por caballeria, esde-
cir, la superficie que se puede arar con un caballo
durante un afio, La cahalleria de tierra corresponde
4 13 héctaros 42 aros (medida francesa).

La cafia de azticar fué importada de Espafia en
lag islas Canarias, de donde Cristéhal Golen, en su
tercer viaje, en 1497 la frajo & la Espafia 6 Hispa=
piola (Haiti) y de ahi vino & Cuba, Se conocen tres
especies principales: la primera se llama caiia
criolla; es delgada, amarillay muy dulee; las otras
dos son conocidas bajo el nombre de Olaiti y pro-
vienen de esta isla del Oeéano Pacifico ; 1a una es
blaneca y la ofra morada: ambas Son gruesas y muy
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cievadas, principalmente 1a blanca; ¢on muy apre-
ciadas por la eantidad y la hondad de sn jugo, y
lian sido introducidas al fin del siglo xvim, Existe
olra especie de lineas moradas y rojas que sellama
Centa, euyo cultivo es bastante extendido.

Ly eafia de aziicar en Cuba se siembra durante
la estacion de Jas lluviag de julio & octubre; mas
ordinariamente no se trasplanta, se reproduce sin
abonos porsus renuevos. La cosecha se hace de fo-
brero & mayo. Las fincas tienen porla mayor parte
ung extension tal de terreno superior al niimero
de brazos que pueden emplear para el caltivo, que
Ia mayor parte sirve de pasto 6 estd abandonada.
La feracidad es fan grande que cuando la cafia ha
sido sembrada en un terreno virgen, dura de 20
4 24 afios sin ser frasplantada; despues de este
tiempo hay que labrar la tierra, abonarla y reno-
var el plantio.

En los departamentos central y oriental, particu-
larmente en el primero, esto no sucede; una vez
que la reproduccion ha cesado por si misma, se
deja la tierra como demasiado vieja para tomar
oira, y no solamente se abandona gino que 4 veces
se destruye la habifacion para establecerla en ofra
parte. En el departamento oceidental, donde la
poblacion es mas grande y el cnltivo mas genera-
lizado, 1as tierras cansadas son estimuladas por los
ahonos y tienen generalmente un destino sea para
viveres, sea para pastos,

La eahalleria de tierra produee, término medio,




DE LA CANA DE AZUCAR 80

3,000 pilonés de azicar de mas de 25 libras eada
uno, 6 75,000 libras, y mas en ciertas fierras pri-
vilegiadas. Entre los surcos de cafias se cultiva
tambien el maiz y los frijoles. En la isla de Gua~-
dalupe, un ferreno abonado con suslancias veni-
das de Franeia ha produecido en la proporeion de
42,000 arrobas & 300,000 libras de aziicar por ca=
halleria. Se ha fabricado en Cuba de 1790 4 1800,
afio comun, 110,091 cajas de aztear (1); de 1800 &
1827, 234,409; en los cinco afios de 1842 & 1846,
cerca de un millon-de eajas; y en 1847, para la
exportacion solamente, 1,274,811; yen los once
primeros meses de 1848, la exportacion fué de
1.210,917. Uno de los productos de la cana que ha
gumentado considerablemente, y que, sin los
Estados-Unidos no hallaria empleo en laisla, esla
miel de purga. De 1815 4 1825 se exportd en esos
diez afios por el puerto de la Habana, 28,252 ho~
coyes de miel, y en el solo ano de 1847,252,840 pa-
ra toda la isla. En los once primeros meses de 1848
hubo una gran dismunicion, la exportacion llegod
golamente 4 165,559 bocoyes; mas en esa época
hubo una erisis comercial que se hizo general-

(4) Una caja de azicar pesa 400 libras espafiolas & 46 arrobas:
8% libras espafiolas equivalen 4 A1 kilogramos, 494 gramos; 1 libra
espanola = 459 gramos T6 centigramos.

Ls pipa contiene 24 garrafones; ¢l garrafon 25 botellas; la botella
= 0 litro 844,

Bl bocoy contiene 25 barriles; el baril 80 botellas,
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mente gentir fanto en Europa como en América.

El fercer producto de la eafia el tafia (aguar-
diente) no daba al principio mas que 2,720 pipas
de exportacion para un afie por el puerto de la
Habana, y de 18254 1846, afio comun, 9,000 para
toda la isla. En 1847 la exportacion g6 elevé 4
59,732 pipas.

Los ingenios mas importantes se hallan en el
departamento occidental de la isla. Su material
estd montado en proporciones colosales. Sus mé-
quinas de vapor estin bajo la direccion de megi=
nicos ingleses 0 norte-americanos. Tienen varios
juegos de calderas cn movimiento y siguen fodag
los mejoras que presentan los progresos del siglo.
La construceion de los hornos de las ealderas se
perfecciona diariamente segun los mejores proce-
deres de Howard, Roth y Pecqueur y mas partis
cularmente los de Derosne. Empléanse todos los
medios que la fisica ensefia para concentrar con
mas prontitud los ealdos y disminuir las mieles de
purga. Los almacenes de purga han experimen-
tado tambien muchas mejoras para la refinacion.
El aziicar tiene la ventaja de ser exportado en
mayor parte blanco y purificado por el harro, o
que no existe en muchas otras colonias. Sin duda
el empleo del vapor para los trapiches es una yen-
taja muy grande, y el niimero de miquinas que so
han establecido en pocos afios es may significativo
como prueba de progreso. Se contaban 480 inge=
nios de aziicar movidos por el vapor en 1849, y
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degde esta época el ntmero ha anmentado aun.
El bagazo antes perdido es hoy dia el combustilile
preferido, y no se cortan ya muchas esencias de
madera preciosas como se hizo antes con tanfo des-
cuido. El niimero de las méguinas de vapor para
ingenios de azticar de 1825 4 1849 ha subido de 25
4450, Es demostrar suficientemente la prosperidad
progresiva de la industria sacarina en la isla do
(uba.

Hé aqui, segun los informes del sefior Vasquez
Queipo, antigno fiscal de hacienda de la Habana, la
reparticion de la manutencion y el producio de
una azucareria de 200 negros.

Los ingenios que producen 40,000 arrobas de azi-
car, sea 2,500 cajas 6 10,000 quintales, con la dofa-
cion de 200 negros de toda edad, danlos siguientes
resultados. :

Manutenoion general,

Alimento, vestidos, médien, farmacia, derechos de iglesfa para
casamientos, entierros y bautismos & 25 pesos & reales poreabeza
(pesos {nertes de 8 TeAIES )i, va ey o acriraanens 5,100 pesos,

Rédito de 6 por 400 del capital de 300 posos valor '
medio de un negro de la dotacion sin distincion
de edat,, . .eersssrsasrrrsne cansasansrininsas 8,600

Total....oeansaa B,700
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t Some anterior..., 8,700
Amortization de pste eapital, 4 razon de 3 por 100,
suponiendo de 20 afios la vida medis de un negro. 8,000

EALARIO DE LOS EMPLEADOS.

LI (] MR o e O L et 700
Refinador. ceieeess

e 801y
Mecttico (6 maguitsit)e, . e v ssnon o srasss 900
Canpintero.. ooy . R e e i 800
e T b el T o Ao
E L T T e e e i e SR e s 800
iDLyt S TR 200

2,500 cajus de madern, cueros, clavos, rasportas en
AlmAcenes de VENtHawessssrrsy iebssnssmsnsesns
Rédito de 5 por 400 de 40 calallerfas 4 500 pesos
por.caballeria, sea, .. .. uu0.. T veveass 45000
Pastos para los buayes v gaslos de arneses pare el

L e e UM T
Reemplazo de bueyes, herramienta, calderns ¥

gastos imprevis ftassreiiannsnaananrne. ves 2000
Interés de 6 por400 m,] capuml de 150,000 pesos,

valor de casas para los negros, edificio, almacenes

de purgn, estufus, calderas, ete.; miiguinas mplinos

¥y las jornadss de los dos primeros afios que 1o

ban producido (4)sse.ieeeeesinsronnassasnaicss 9000

Total.v.e... 85150

PRODUCT (. i

40,000 arrobas de azdear 4 5 reales 4/6sven. .0y, 25025
2,500 ¢ajus de madera, & 26 reales cadm aun. ..., 8425
Para.las mieles de purga, 400 COMUMe.sueseee.s 2,000

allevicoain 'i'ISi"

(1) La eania necesita dos afios despues de plantada para tegar i
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Para que haya balance enfre los gastos de mann-
tencion y los productos, 1a arroba de aziear debe
venderse 5 reales al minimum, calenlando 2/3 do
aziecar quebrado (amarillo clare) y eucuracho
(aziicar mascabado), y 1/3 de azticar blanco; lo que
hace 13 francos 12 céntimos el quintal (1). El mi=
nimum para los grandes ingenios, en las coloniag
francesas que no hacen ordinariamente mas que
aziiear bruto, era, antes de la emaneipacion de los
esclavos, de 22 francos el quintal para poder gosfe-
ner ¢l mismo balance y de 30 francos para las pe-
quenas explotaciones.

TUna reflexion gue se presenta, es que los colonos
espafioles se enriquecen vendiendo su azicar @
un precio gue hubiera arruinado 4 las colonias
francesas. Lo que da aun maspeso 4 esta reflexion,
es que mientras que las islas francesas, inglesas y
danesas tienen 4 la cabeza de sus ingenios hom-
hres inteligentes en la agricultura, que han estu-~
diado mucho antes de aceptar la responsabilidad
de mayorales, y que estin versado en el esindio no
menos egencial de la indole de los negros, impo=-
nen por su anforidad, su tacto ysus conocimien-
tos, aumentan los productos, duplican 4 veces el
valor de la propiedad, y, bajo todo concepto, son

una perfecta madurez. En el sur de los Estados-Unidos, se deja ape-
nas 10 meses en pié lo mismo que en Mélaga, Los frios no permiten
* aguardar nn mayor desarrollo,
(4) El quintal espatiol es solamente de 45 kilogramos 976 gramos,
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dignos de la confianza de 10s amos que ellog reem-
plazan, la mas grandse entre las Antillas estd deg-
provista de hombres semejantes.

Lag hahitaciones 6 fincas que no estdn bajo la
direccion de los duefios, estan gobernadag por
unos mayorales que se sirven de su autoridad
para hacerla cruel y tiriniea, que son ignorantes,
sin buenos modales, sin influencia moral en log
negros, y pierden muchag veces las cosechas por
su inexperiencia, y, 4 pesar de todos esos defectos,
saben hacerse indispensables, porque no se en=
cuentra cosa mejor, & aun por femor de hallar
peor. Para explicar esfa curiosa contradiccion, es
preciso comparar el régimen restrictivo con la. li-
bertad comercial, la proteccion fan eficaz de
la Espafia para con sus colonias, y esta fuerza
misma de inaccion gue gnarda respecto de ellas;
con la conducta muy opuesta de la Francia, que
por un lado queria conservar el monopolio de las
Suyas para sn marina reservada y sus produceiones
como pais maritimo, agricultor é industrial, y en
fin atenerse al pensamiento de Colbert, del si-
glo xvir; mientras que por otra parte, el filosofo
My, Guizot queria unir ese pensamiento al suyo del
giglo x1x, que era la aholicion de la esclavitud sin
cargos para el Estado. Oprimidas por esa mons-
fruosa alianza, las colonias francesas vegetaron,
sin cesar un solo dia de ser amenazadag por la
emancipacion; y durante diez y ocho afios qua
durd el reinado de Luig Felipe, se han congervado
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en este estado de fiebre mortal. La Repiiblica, ene-
miga mas generoga, pronuncio la frase solemnede
Robespierre : « Perezcan las colonias antes que
un prineipio! », ella las maté en un dia, y con la
indemnizacion las dejé lo necesario para pagar el
entierro.

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

En 1827 el producto de la cosecha de los inge-
nios ha sido de 893,750 cajas de azficar 6 72.412,200
kilogramos para la exportacion; y mas, 20.000,000
de kildgramos para el consumo de la isla; tfotal,
92,412,000 kilogramos. )

En 1841, la cosecha ha dado 828,619 1/2 cajas de
azucar, sea 152,386,440 kilégramos para la ex<
porfacion, y,mas, 340.000,000 para el consumo de
1a isla y el contrabando; tofal, 182,886,532 kilé=
gramos.

En 1846 la cosecha produjo 987,472 cajas de
azlcar 6 181.649,704 kilégramos para la exporta-
eion; y valuando & 32,500,000 kilégramos el consu-
mo de Ia isla y el contrabando, se ha elevado &
214.449,704 kildgramos.

Los precedentes datos bagfan para dar & nuestros
lectores una idea de la importancia de la industria
azucarera en la isla de Cuba, industria & la cual
debe principalmente su estado de prosperidad.

Los gobiernos de las Repriblicas hispano-ameri=
canag muy enorgullecidos desn independencia ha-
llarian en esta colonia fiel mas de un modelo que
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imitar & pesar de que no ha llegado aun 4 su mayor
grado de perfeccion hajo muchos conceptos, ¥
terminaremos indicindoles el pasage signiente do
,un diario de la Haban con fecha 29 de noviembre
de 1849 :

« Las eiencias florecen 4 la gombra de una uni-
versidad literaria; organizase un instituto de qui-
mica para mayor provecho de nuesira agricnltura
y de nuestra indnstria; establécense colegios de
educacion superior y escuelas primarias para pro-
pagar por do quiera lo§ conocimientos wtiles. Se
consiroyen puentes, se abren caminos: ferrocar-
riles atraviesan la isla en todas las direcciones y
facilitan las comunnicaciones; se introducen nuevas
méquinag, se adoptan procederes nuevos para sim-
plificar la. elaboracion y aumentar los productos de
nuestra privilegiada agricultura; se trazan alame-
dasy paseosnuevos; constriyense acueduetos para
hermosear nuestra eapital; todo, en fin, presenta
un hrillante porvenir 4 la generacion que se pre-
senta,

La clase pobre ha encontrado tambien la pro-
teccion que merece; se la va 4 educar en el tra-
bajo y darla los medios de producir 4 su vez para
que 1o esté mas tiempo privada de los beneficios y
de los goces sociales que produce la riqueza. »

Esta tiltima observacion alude al aprendizage de
las artes y oficios que el eapitan general Roneali 1
Aleoy puso bajo la proteccion inmediata del Go=
mobier de la metripoli.
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Desde aguella. época, la isla de (luba ha conti-
nuido en lamisma via de adelanfos y de progresos
que la hacen hoy tan envidiada,

T







SEGUNDA PARTE.

CAPITULO XlI

FEmpleo de los residaos de la fabriceacion y do In
refinacion del azfiiear de eaiip, — Fermentacion
nlcodlica y destilncion,

Teoria de ]a fermentacion alcodlica

En presencia del agua, de un fermento particu=
lar y bajo la influencia de una termperatura conve-
niente (de 15 4 25¢ centesimales), las materiag
azucaradas fermenfescibles (gluecosa 6 aztcar de
uvas, aziear de cania, azicar de remolacha, azticar
de fratas, miel, aziicar de leche & lactosa, ete.),
pueden experimentar unas modificaciones que lag
transforman directa 6 indirectamente en aleool 1i=

quido y en deido earbinico gaseoso.
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Todos iosjugos dulees de las fratas, tallos, rai-
ces, fubérculos que encierran estas materies con-
tienen ademébs los prineipios de los fermentos; estos
comienzan por desarrollarse tan luego como los
tejidos vegetales desgarrados exponen estos jugos
i la accion del aire libre.

Los fermentos espontineamente desarrollados
asi pueden ser de varias naturalezas y dominar
cada uno & sn torno. Los unos determinan mas
particularmente la trasformacion del aziicar en
alcool y 4cido carbénico : llémanse fermentos al-
.adlicos (levadura de cerveza, primera hez del vi-
no, efe.); son los que los destiladores debieran
tratar de conseguir para obfener reacciones mas
acertadas. Los otros, obrando en la mafteria azur
carada, directamente 6 indirectamente, dan lugar
4 las fermentaciones deidas (produciendo el dcido
acético, el deido lictico, efe.); log otros determinan
una’fermentacion viscosa; otros en fin determinan
una fermentacion pitrida. Son estas tres ultimas
farmentaciones que el destilador flene el mayor
interés en evitar; lo logra haciendo dominar el
fermento aleodlico y reuniendo las condieiones de
{emperatura 16 & 28°y las proporciones de agua
las mas favorables & su aceion espeeial en las ma-
ferias azucaradas.

Muchas sustancias azoadas son susceptibles de
provocar la fermentacion aleodlica en el seno de
Jas ‘soluciones acuosas del aziiear, masmno se co-
noce gino un solo fermento que sea en Europa de
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un uso general enire los destiladores, que prépa-
ran ellos mismos 6 que consiguen por la via del
comercio. Este fermento, designado bajo el nombre
de levadura de cerveza, presenta en su estructura y
su composicion inmediata, en las circunstancias de
su formacion ¢ de su desarrollo unas particulari-
dades muy dignas de llamar seriamente la atencion
de las personas que se dediean & la fermentacion.

La cualidad de los licores aleoolicos, sea cuales
fueren las materias azucaradas empleadas, depende
gobre todo del fermento. Es, pues, de la mayorim-
portancia para el destilador conocer el papel que
hace esta sustancia en la producecion del aguar-
diente, rom 6 tafia, y saber que el lermento nor-
mal, el que debe tratar de conseguir de cualquier
modo, es la levadura de cerveza. En algunos pun-
tos de América se empieza 4 fabricar cerveza, mas
no se toma el trabajo de recoger y limpiar la leva-
dura, que en Europa es el objeto de una industria
especial. Tambien so puede conseguir levadura
seca y conservada & proposito para la exportacion,
y aconsejamos & los destiladores, cualquiera que
sea el clima de la localidad que habitan, proveerse
de este elemento para dar mas fuerza y actividad
{i1os fermentos naturales 6 artificiales que emplean
en sus operaciones. En los paises donde la leva~
dura se puede recoger con facilidad, debe ser la
base de todas las fermentaciones, y en los olros
debe ser empleada para renovar los fermentos 4 lo
menos ung vez al mes,
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En algunas localidades empléase para prineipiar
una fermentacion upa cierta cantidad de salvado
¢ afrecho empapado enagua, y que se deja agriarse.
En esta operacion, el glifen contenido en el salvado
se descompone, se vuelye viseoso, y el almidon, en
parte convertido por la misma reaceion, componen
un fermento de una cierfa actividad que defermina
la frasformacion del azticar del caldo en aleool y
dcido carbénico. Sin embargo estos fermentos no
fienen una potencia demasiado grande y tienen el
inconveniente de determinar & veces una fermen=
tacion viscosa si el caldo no estd algo dcido; ade-
mis el salvado que queda en suspension en el caldo
sedeposita enel fondo de los alambiques y experi=
menta por la accion del calor una descomposicion
que comunica un olor empirenmalico al producto
destilado,

Levadura de cerveza,

Como su nombre lo indica, este producto deriva
de la fabricacion de la cerveza : insistimosal prin-
ecipio en su naturaleza, su composicion intima, su
modo de reproduceion, porque estas nociones per-
miten comprender muy bien como, obrando en
un mismo azticar para frasformarlo en alcool, la
levadura puede ora reproducirse en cantidad con-
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siderable, quintupla y mas de la dosis empleada,
ora aniquilarse easi completamente,

La levadura de cerveza, andloga 4 los fermentos
formados durante la fermentacion de los mogtos de
uva y de varias otras frutas, es considerada, segun
lo ha observado Mr, Cagniard-Latour y segun nues=
{rag propias investigaciones, como una aglomera-
cion de pequefios vegetales microsedpicos cuya
estructura es muy simple (1) : cada uno se com-
pone de un glébulo ovoide que, por grados, ad-
quiere el didmetro de un centavo de milimetro; es
un vegetal reducido 4 una sola celula y formado
de una doble tanica, encerrando granulos y dife-
rentes sustancias orglnicas, azoadas, no azoadas,
grasosas y muchas sales vegelales.

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

Materias azondss encerrando vesligios de szufre,... 62,7
Celulosa y ofras sustancias congenéricas no azoadas. 29,4
Bustancios GrasasSs caseeesssonss srsensavansiaianse A

Materiales minerales, sales calizas y sloalinas, com-
prendiendo fosfatos de magnesia, de cal y silice.. 5.8

100,0

{1) La composicion elemental del fermenty no tiene nada que nos
deba sorprender, pueslp que no vive sino & expensas de materias ya
perfectamente elaboradas en la economia vegelal; en efecto se en-
cuentra en todes los frutos al estado de completa meadurez cuando
ya ha cesado el papel de la vegetacion, y parece encargadoe por la
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Es muy facil explicar que la leyvadura pueda ve~
getar, reproducirse y multiplicarsepor el desarrollo
de pequefiisimas yemas ¢ globulilos que se des=-
prenden de los glébulos primitivos, bajo la condi-
cion esencial que el liquido encierre los elementos
de esta reproduceion 6 los alimenlos de esta espe=
cie de vegetacion rudimentaria, mientras que, en
los liquidos azucarados ne encerrando nada o muy
pocas sustancias azoadas, grasosas y salinas indis-
pensables & la constitucion de la levadura, esta
puede tener actividad, rehacer, mas no multipli-
carse. Asf es como en las disolueciones puramente
azucaradas de glucosa, de aziicar de caila, de miel
de purga, la levadura, en proporcion suficiente,
excila una fermentacion activa, mas no se repro=-
duce ; muere y deja un residuo inerte. En los mog-
tos de cebada germinada, al contrario, la levadura
hallando en abundancia & mas dela dextring (al=
midon soluble), del almidon y del azticar conge-
néricos de la celulosa que forman sus tinicas, las
sustancias azoadas, grasosas y minerales que pue-
den asimilarse 4 su propia constitucion, puede
multiplicarse 4 tal punto que se recoge, despues de

neturaleza de destruir los jugos que envuelven las semillas, pepitas,
huesos, nueces, cuando ya no son necesarios sl desarrollo de esios
Grgzunos de reproduccion. Tan elemental se maniflesta la composicion
de estos pnimalucos que viven en los intesti de los animales y en
algunos otros 6rganos llamados entozoarios que viyen de los prodacios
elaborados en la economis animal.
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la fermentacion, de cinco 4 siete veces mas de le-
vadura activa que Ia que se ha empleado cuando se
ha echado el fermento. Esto nos explica como la fa-
Liricacion dela cerveza es la fuente de la levaduia.

Por lo demis, la levadura que se halla en sus-
pension 6 sobrenada en la superficie del liquido
que fermenta es la mag activa y la que se repror
duce mejor; mientras que la levadura precipitada
en el fondo del liguido se presenta, vista con un
microscopio, en granulos aislados, poco activos.

Es importante tomar estos hechos en debida
consideracion ; demuestran las ventajas de los pro-
cederes de fermentacion gue utilizan la levadura
en guspension 6 la gque viene en la superﬁcm 80
bre los procederes recomendados por ofros auto-
res, y que hacen uso de los depositos de levadura
1lamados fondos 6 pids de cuba.

Tn la fermentacion de la chicka, cuya hase es la
panela 6 raspadura, hay igualmente fermentacion
de una levadura que se deposita en gran parie en
el fondo de los vasos 1 ollas, y que compone lo
que se llama asientos de chicha, ¥ que sirven en las
fabricas de aguardiente para determinar la fer-
mentacion del caldo. Estos asientos son muy im-
puros, tienen poca actividad y muchas sustancias
may édcidas 0 ya descompuesias; 1o uoutmbuyen
poco al mal gasto del aguardiente,

Los 4cidos flojos & en pequefia proporcion con-
curren & hacer las fermentaciones mas activas,
mieniras gue las bases que comunican a 11025 liqui-




206 MANUAL DEL CULTIVO

dos una reaccion alealina traban 6 paran la fer-

mentacion; por eso es que siempre se debe satu-

rar con un ligero exceso de ficido las soluciones de

mieles alealinas que provienen del eseurrimiento

del aziicar, sobre todo cuando se ha empleado le-

Jia de ceniza para la fermentacion ; pues estas mie- -
les contienen naturalmente ya una cierta propor=

cion de sales alcalinas (1).

Asl es como se activa igualmente la fermenta-
cion del jugo de remolacha en Europa, agregin-
dole 2 milésimos de fcido sulffirico, mientras el
jugo, natuoralmente dcido, de la uva fermenta muy
activamente sin adicion semejante, y aun sin nin-
guna adicion; en efecto, el jugo de uva contiene
un fermento pronfo en desarrollarse y obrar con
actividad, bajo la sola condicion que tendra un

(1) Aconsejamos & los destiladores el empleo de las fratas dcidas
llegadas 4 su completa madures para echisrlas en cantidad mas ¢
menos grande dentro de las pipas ¢ cubas de fermentacion despues
de haberlas machacado. En la América interiropical hay frutas dcidas
durante todo el afo ; las mas convenientes son las uvas silvestres, las
guyabas' agrias, las ciruelas de América que los Indios anaden al
caldo de rapadara para preparar la chicha, las bayas dcidas de una
infinided de arbustos, Ia frota de 1a pifuela (bromelideea que sirve
para formar setos), limones maduros desprovistos de su cdscara ¥
pepitus, etc., ete. Cuando estas frutas no se encuentran, no faltan
hojas que pueden suplir como las de ciertas oxaliddcens (chicha fuerte,
platanito, acederas de Indins), begonidcess (acederas de Guinea,
corazon de Maria), cilices de la rosa jumdica (hibiscus punica), ete.
Todas estas materias doidas despiertan la fermentacion en los caldos
nlcalino 6 yiscosos.
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ingtante el contacto del aire 6 del oxigeno, y que
gerda mantenido & la femperatura de 18 4 24° Asi,
el contacto del aire 6 del oxigeno en débil cantidad
es indispengable para deferminar el desarrollo del
prineipio activo del fermento

.}

[ H vation de la le

La levadura de cerveza, sometida, en eapa del-
gada, 4 uns desecacion ripida por una corrienle
de aire fria 6 mejor aun en el vacio, se hallaen el
caso de ciertas semillas (los granos de los cereales
por ejemplo) en las cuales se puede suspender la
vida vegetativa cuando, habiendo empezado & ger=
minar, se hace desecar & frio; bastaenfonceshume-
decerlas alpunto conveniente para que lavegetacion
recobre sn enrso. Del mismo modo la levadura seca
puederecuperar susfacultades, de determinarlafer-
mentacion alcodlica y de reproducirse bajo la in-
fluencia del agoa y delcontacto de un liquido azn-
carado conteniendo los prineipios nitiles 4 sa cons-
titucion.

Lalevadura desecads ha perdido genmeralmente
una parte de su energia primiliva, y hasta ahora
ge han hecho vanos esfuerzos para conservérsela
integralmente; sin embargo la conservacion eco-
némica de la levadura, de modo 4 trasplantarlaen
Ameérica y en otras localidades donde este agente
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de fermenfacion hace falta, no parece un proble-
ma insoluble. Mr, Payen dice haber ohtenido resul-
tados bastante buenos sea extendiendo en capa
delgada la levadura fresca y fluida de los cerve-
zZeros en ung area espesa de yeso que absorve ri-
pidamente el exceso de agna, sea mezclando lale-
vadura recien prensada, eon fécula seca que absorve
mas ripidamente aun la humedad, y da una mezela
pulvernlenta cuya desecacion se acaba Sometién=
dola 4 una corriente de aire 4 35 6 40 grados cen~
tesimales,

Nosoiros pensamos que en los paises donde no
hay cervecerias se puede preparar mas econdémi-
camente la leyadura por medio de operaciones ani-
logas a las de los cervezeros, y en este caso hasta
conseguir cebada, hacerla germinar y preparar uno
mismo el malto, por cuyo motivo vamos 4 indicar
como se obtiene,

Preparacion del malto,

Es haciendo germinar los granos que llega uno
4 desarrollar en ellos una cantidad suficiente de
diaslasa, principio activo 6 agenie natural de la
sacarificacion.

Todos los granos (frutos de los cereales) pudie-
ran servir & esta preparacion; mas se escoge de
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prefereneia la cebada, que & peso igual cuesta me-
nos, y euya germinacion es delas mas ficiles; de-
signase bajo el nombre de malfo la cebada ger-
minada, desecada y despojada de sums pequefias
raiees.

La cebada que conviene mejor para la fabrica=
cion del malto egla que estd dotada de toda sufacul-
tad germinativa, y cuyos granos son todos de una
misma variedad; eultivada en el mismo terreno,
estin dispuestos para germinar casi simultinea-
mente. Fécil es reconocer si la cebada reune estas
condiciones ttiles: en un vaso de fonde plano, un
plato por ejemplo, se vierte poca agua de modo &
formar una capa liquida de 5 & 6 milimetros; se
agrega despues con precaucion bastante cebada
para que los granos, al focarse, cubran la super-
ficie; se cubre el plato con otro volteddo,y se man=~
tiene entre 15 y 20° centesimales la temperatura
del lugar donde el ensayo se yerifica.

Al eabo de treinta y seis & cuarenfa y ocho ho~
rag puede percibirse, en una de las extremidades
(donde se halla el embrion) de cada uno de los
grano§ cuya germinacion eomienza, una ligera pro-
tuberancia blanquizes; es la radicula que se desar-
rolla : despues esia rtadienla se alarga gradual-
mente, se subdivide en muechas radieelas cuya lon=
gitud total aleanza uno 6 mas centimetros cuando
la yémula, que brota en sentido contrario, no ha
penetrado todavia debajo del pericarpio (6 entre la
cobierta d tiinica y la almendra 6 perisper;:ﬂo) sino
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hagta la mifad 6 lag dos terceras partes de la lon-
gitad del grano. 8ila germinacion empieza en to-
dos los granos casi simulfaneamente y recorre sus
diferentes fases en el mismo fiempo, esseiia cierta
gque la cebada es de muy huena cualidad para este
uso, y suscepfible de producir un malto excelente.
Si, al contrario, la germinacion es muy irregular
6 no se manifiesta aun en una parte de los granos,
se deberd tratar de conseguir otra eebada.

Hé aqui como se procede & la fabrigacion del
malfo por mayor cuando uno estd seguro que la
cehada es dotada de la facultad germinativa de-
geable. Cinco operaciones sucesivas se verifican en
el siguiente orden : remojo de los granos, germi-
nacion, desecacion, separacion de las radicelas, mo=
lienda.

Rumoro.—Por medio de esta operacionse hacen
4 unlado los granos ligeros 6 huecos (sitio de va=
rias alteraciones, que no germinariany vienen 4
sobrenadar en la superficie del liquido), y se in-
troduce en los otros granos la cantidad de agua
util 4 lagerminacion.

El remojo se verifica en unas cubas grandes o
dentro de unagpilas de mamposteria de 1= 4 1= 25
de hondo y provistas de un cafic con su lave para
el derrame del agua delante del cual se coloea en
el interior del recepticulo, una tela mefilica deg-
tinada 4 defener los granos.

Se introduce el agua primero hasta 0275 deal-
tura, despues se afiade la cebada, y se menea con
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una espitula grande de palo; los granos pesados,
en general, d8 buena cualidad ss hunden en el
: llquido, mientras que los lizeros sobrenadan : se
, quitan estos con la espumadera, y pueden servir
al alimento de los animales. Se saca entonces el
aguan turbia, que se reemplaza por un volumen
igual deagua clara, y se renueva elagua dos 6 tres
veces consecutivas durante el remojo, gue dura
veinte y cualrodlreinfa horas en tiempo frio, y de
doce & veinte y cuatro en tiempo de-calor.

La daracion del remojo debe ser un poco mas
larga para la cebada procedente de regiones frias
que para las de paises templados. Se reconoce que
1a eantidad de agua absorvida es suficiente cuando
los granos ge han vuelto bastante blandos para
aplastarse bajo la presion de la ufla : éntonces so
trasiega todo el liquido y el escurrimiento se con=
eluye en cuatro 6 cineo horas.

GerMivAcioN. — La cebada, escurrida, se pone
en montones de 60 centimetros de espesura en el
germinadero. E8 un camaranchon 6 sétano, enlo-
sado 6 repellado de mezcla de cal brufiida de pa=
redes espesas, coloeado un poco debajo del mivel
del suelo. Esta disposicion permife mantener lo
mas regnlarmente posible la temperatura entre 14
y 17 en la estacion mas favorable que es el mes de
abril y el de ectubre; sin embargo en lag regiones
calidas la germinacion se verifica regularmente
durante fodo el afio, Para facililarla, se eierran du-
rante el dia, cuando el tiempo es caliente, las puer
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tas y las ventanas y se abren de noche, y seriega
de vez en cuando la masa de los granos euando la
temperatura se eleva y que la evaporacion es de-
magiado rdpida. En todo caso, esitil disponer una
ligera corriente de aire conslante para favorecer la
germinacion suministrindola oxigeno, sea para
¢liminar el #4cido carhdnico, euya acumulacion
volvierainsalubre este camaranchon para los tra-
bajadores.

Cuando la germinaeion ge anuncia por el desar-
rollo en la mayor parte de los granos, de la proe-
minencia blanquizea de la radicula, se extiende el
monton en el suelo en una capa de 30 & 35 centi-
metros, y se disminuye gradualmente esta espe-
sura extendiendo el grano sobre una mayor super-
ficie 4 medida gue la germinacion progresa, de
modo que la espesura esté reducidad 10 6 12 cen-
{imetros cuando la operacion estd en su {érmino, es
deeir, cuando las raizuelas habiendo adqguirido un
desarrollo de muchos centimetros, la yémula 6
tallito ha caminado debajo de la timica 6 pericar-
pio casi hasta la extremidad del grano opuesto & la
de donde ha salido. La longifud de este fallito se
reconoce facilmente por la proeminencia queim-
prime en la cubierta 6 mejor quitando esta.

Fs entonces cuando la mayor parte de la dias-
tasa estd producida sin una merma demasiado no-
table en el peso del grano. ;

Durante lngerminacion, es preciso voltearelgrano
dos veces en el dia & fin deregularizar la operacion
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renovando las superficies expuestas asi sucesiva~
mente 4 las mismas influencias de temperatura, de
humedad, de aeréo; 4 fin de precaver el aplasta-
miento de log granog, los oficiales andan en el ca-
maranchon con los piés descalzos.

La germinacion estd hastante avanzada al eabo
de ocho 6 diez dias en tiempo caliente, y de diez4
doce en tiempo frio. Es generalmente impruodente
aetivar la germinacion, porque entonces se verifica
con designaldad. Una parte de los granos no han
germinado aun y contienen demasiado poco dias-
tasa, mientras que los otros hahiendo germinado
demasiado han perdido una parte deeste 1til prin«
cipio.

DxrsEcactoN.—Cuando la germinacion de Ia de-
bada ha llegado 4 su término, es preciso operar su
desecacion con la mayor prontitud, & fin de parar
foda vegetacion ulterior. En los paises calientes
nada es mas facil. Se extiende la cehada en capas
delgadas en una azotea 6 una area (asoleadero) de
mamposteria y de superficie tersa, 4 la accion de
los rayos del sol : 4 veces esta simple operacion
basta. Seremueven varias veces las capas de cebada
hasta que las radicelas hayan llegado & un paunto
tal de sequedad que se rompan y se desprendan con
el mas minimo esfuerzo.

Cuando esla desecacion no pareée suficiente so
puede acabar dentro de un horno comun de hager
pan ligeramente calentado, pues la femperatura no
debe pasar de 80 a 90°% porque si la cebada fuese
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todavia himeda pudiera formarse en el interior
de los granos una especie de engrodo-compacto que
se volveria dura yeomo cornea desecindose, Esta
materia amilicea compacta se disolveria diffeil-
mente y se convirtiese incompletamente en mate-
ria gacarina; en efecto ofreceria una fuerte cohesion
¥ poea superficie 4 la.accion del agua y de la dias-
tasa, 4 mas deque este ultimo agente pudiera ha-
ber experimentado ung alteracion por la tempera-
fura vecina de 100°.

Porlo demds seha notado que prolongando la du-
racion de la desecacion & la temperatora de40 a 50°
se prepara mejor la sacarificacion.

Poco despues de ladesecacion, y mientras que
las raizuelas son desmenuzables, se somete la
cebada germinada a la eriba & fin de geparar estas
radicelas. No sadebe diferir esta operaéion, porque
lasradicelas, volviendo 4 tomar humedad, se harian
otra vez blandas y no se romperian ya mas. Estas
raices, que no tienen principio 1ufil 4 1a sacarifica=
cion nid la formacion del aleool, pueden ser utili=
zadas como abono porque encierran hastantes ma=
teriag azoadag.

La cebada germinada, desecada, privada de las
radicelas, ha perdido el agua que contenia al estado
normal (12 & 14 centésimos); la materia orgdnica
trasformada, durante Ia germinacion, seaen fcido
carbénico, sea en los tejidos desarrollados hajo la
forma de radicelas arrastrando un poco de materia
mineral; 1a disminuecion del peso debido & estas di-
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ferentes causas se eleva 4 25 centésimos poco mas
0 menos; se obtiene pues en general, para 100 par-
tes en peso de cebada empleada, 75 de malto sus=
ceptible de sacarificar cineo #.diez Veces su peso
defécula de papas 6 de harina de cebada 6 de arroz.
El malto, mantenido seeo, al abrigo de las altera-
ciones, conserva, durante uno ¥y aun muchos afios,
sus propiedades activas; sin embargo algunas co=-
sas desapercibidas de fermentacion pueden intro-
ducirse en él, alterar la diastasa y minorar mucho
su energfa, Se debe pues evitar de preparar de an-
lemano acopios demasiado grandes de malto. Se
conserva mas ficilmente la cebada germinada en
§Tanos enteros; es pues conveniente no molerla 6
reducirla en harina grosera sino al momento de
emplearla. La proparacion del malto da lugar en
Inglaterra 4 una industria especial ejercitada por
los maliers.

El malto desecado lentamente 6 & una tempera=
tura haja y disuelto despues en agua caliente, fer-
mmenta por el enfriamiento y produce un exce-
lente fermento 6 levadura para toda clase de
caldo; aconsejamos su empleo en la fabricacion de
los aguardientes de panela, de jugo de cafia y de
miel. Tambien sirve para hacer otros aguardientes
con materias amildceas, pulpa de banan 0, harinas
dz arroz, de maiz, ete. Todos los granos pueden
Ser igualmente sometidos 4 las varias operaciones
que acabamos de indiear para fabricar diferenfes
clages de licores alcodlicos.







CAPITULO Xl

Yrasformacion del agienr en alcool.

Se verifiea bajo lainfluencia del fermento sin que
ge pueda saber como este iltimo obra; sin embargo
eg cierto que su presencia, sus proporciones y las
condiciones favorables 4 su reproduccion excitan,
gostienen y acaban la trasformacion, y no es preciso
saber mas para guiarse en las vias donde se puede
reunir las circunstancias favorables al cumpli=
miento econdmico de esta fermentacion.

Tespecto de los fenémenos que se manifiestan
entonces, varfan en la primera fase, segun la natu-
raleza del azticar empleado, bien que los produc-
tos de la reaccion sean los mismos.

Ast el azticar de las frutas dcidas, el azicar soli-
dificado 6 eristalizado de las frutas desecadas, la
glucosa obtenida por la reaceion sea de la diastasg
(6 de la cebada germinada), sea de los dcidos sul«
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firico 6 clorhidrico en la fécula 6 el almidou, los
azficares de todas estas fuentes experimentan di-
rectamente la fermentacion aleoolica, mieniras que
el azticar de cafia, bajo la primera iafluencia del
fermento 6 de la levadura siempre ligeramente
jcida, se cambia primero en azticar, semejante por
su constitucion al aziiear de lag frutas antes de
trasformarse en alcool; de ahi proviene que este
wltimo azficar (de cafia) experimenta mas len=-
tamente que los primeros la fermentacion alcob=
lica, y que se puede activar este fenémeno por
medio de una adicion #cida que prepara el cambio
prévio del aztcar de cafia en glucosa (véase:
Composicion quimica del azmicar de caia). Esta
ultima encierra al eslado de combinacion, un
equivalente de agua mas que el aziicar de cana. He
aqui como se puede representar esta primera iras-
formacion del azticar en la ofra, que sin duda se
efecttia gradualmente :

(Auticar de cafa) Ci* Hit 0% - (sgus, 4 equivalente) H O =
(glucoss) G2 HE OB

Seria pues asi la materia’ azucarada ofreciendo
esta tiltima composicion, que en todos los casos se
{rasformaria en alcool y deido carbbnico. :

Héaqui como se representa esta ultima reaccion :

{Glucosa & azticar de frutas) ¢12 H2 O1'= (2 equivalentes da aleoel)
9 (4 B8 07 4 (4 equivalentes de dcido carhonico) 4 G 0%
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De esta emanacion, representada en guarismos,
8¢ saca los siguientes resultados :

ce goo ' 600 C+ 300
Hi2 450 H* 1% 0% 300
012 4200 0i 400

Glucosa 2250 = Alcopl 1450 4 Acido carbénico 1400

Asi 2,280 de glucose seea pudieran, en las con-
diciones mas favorables, producir 1,150 en pego de
aleool, mas 4,100 de dcido carbénico : es decir, que
100 partes en peso produjeran 51,12 de alcool y
38,88 de fdcido carbdnico. Nunea se puede alcanzar
este miximum teérico trabajando por mayor, pero
seacerca uno tanto mas de este resultado cuanto
que las operaciones estdn mejor dirigidas.

Muchos hechos, experimentalmente averigna-
dos, concurren 4 demostrar con la prictica de los
destiladores que durante la trasformacion de la
glucosa en aleool y 4cido earbénico, no solamente,
como lo hemios indicado antes de ahora, el azficar
de cafia se cambia gradualmente en glucosa que
toma parte en la formacion del alcool, sino todavfa,
bajo la influencia de la diagtasa, cuando se hace
uso de cebada germinada, el almidon que contiene
el malto, lo mismo que la fécula de papas hidrae
tada, durante la coccion de los tubéreulos, se tras-
forma sucesivamente en dextrina, en glucosa, en
seguidaen aleool y deido carbonico,
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Los dos primeros fenémenos : trasformacion del
aziicar en glucosa y de esta en alcool, tienen lugar
durante la fermentacion de los jugos y mieles de
purga de la cafia de azicar.

Los {res 1illimos : cambios de la fécula y del al-
midon en dextrina y glucosa, y de esta enalcool, se
manifiestan durante la fermentacion de las papas
cocidas adicionadas de malto en polvo.

En fin, la reaccion se complica mas aun, y los
cuatro fendmenos pueden tomar nacimiento simul-
tAneamente en un mosto 6 caldo conteniendo los
tres principios inmediatos: glueosa, aziicar de
cafia y almidon, acompafiados de diastasa y de le-
vadura en condiciones favorables, Se forma, ade-
mis, en las fermentaciones de este género, aloool
amilico cuyo olor fuerte contribuye, con el de al-
gunos otros productos y de los aceites esenciales
especiales de las materias primeras empleadas, a
impregnar los aguardientes brutos (de féculas, de
granos, de vino, de caiia, de panela, de miel do
purga, ete.) el olor desagradable 6 del aroma suave
que caracterizan los aguardientes incompleta=
mente rectificados de estas diversas fuentes.
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Del aldool amilico, y de sus congendricos, bage del
empireuma de los aguardientes de panela y miel
de purga.

Hase designado bajo el nombre de aleool amilico
una suerte de aceite esencial que se puede recoger
al fin de la destilacion de los licores fermentados 6
de la rectificacion : el agua lechosa obtenida en-
tonces deja, por el reposo, sobrenadar esta egencia;
contiene varios productos, porque la temperatura
de su ebullicion, cuando es fruta, no depasa al
principio 4 85°; mas continnando el fuego, los
productos mas volatiles se desprenden, la tempe-
ratura aumenta, y se vuelve constante &+ 1300, E1
producto, destilado entonces y purificado, consti-
tuye el alcool amilico sensiblemente insoluble en
el agua, soluble en todas proporciones en el alcool
yel éter. Su olor fuerte es desagradable, su sabor
acre, ardiente, su de nsidad es mas débil que la del
agua (0,812 4 15°+ el agua pasando 1000); vuelve
el papel traslucido, mas la mancha desaparece por
su evaporacion completa. Puede inflamarse &+ 50
4 60°y dar una hermosa luz; asi es que se emplea
para el alumbrado en algunas fibricas de aguar-
diente. A 20° bajo de cero, se vuelve solida en hojas
eristalinas. Su composicion estd representada por
COH20?; se hacen derivar de este alcool muchos
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compuestos que ofrecen una grande analoafa ¢on
los obtenidos con el alcool y el espiritu de lefia.
Nos parece que el alcool amilico propiamente di«
cho pertenece & los aguardientes sacados de los
granos y de lag materias amildceas, fécula, pa-
pas, ete., y que el que se forma en la destilacion
de Ia panela y de la miel de purga aunque analogo
varig un poco. Con todo, sus efectos nocivos en la
salud de los que consumen el agnardiente empireu-
mitico 6 cochucha son tan positivos, que seria inte=
resante hacer experimentos sobre los animales con
esta materia,

E] sabor que agrada en algnnos licores ¢omo en
el rom tan mentado de la Jamaica, en el aguar-
diente de cofiac, el que no gusta 4 todo el mundo
como el de la ginebra, del brandy, ete., es dehido
4 una proporcion mas 6 menos grande de aleool
amilico y d cierto prineipio volitil y fragante pecu-
liar 4 1a catia, al vino 6 8l almidon de los granos:
este prineipio merece ser estudiado mejor que hasta
ahora. Es 4 un éter particular llamado por Mr, Pe-
louze éter enantico que los vinos deben este aroma
0 fragancia particular, cuyas proporeiones varian
segun los climas y las especies de vino, Es preciso
despojar los aguardientes, no de estas esencias que
les dan an sabor agradable, sitio del aleool amilico
1 otro semejante, (alesol caramelico, gegun nosotros,
en el agnardiente de panela) por una rectificacion
completa que indicaremos mas tarde,
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Teoria de la destilasion do los liquidos fermentados,

Despues de 1a fermentacion, 1oy lquidog prepa-
rados con lag diferentes materias primeras que
hemos menlado datienen elaleool produciendo una
pequediacantidaddedcido carbonico, y proporciones
tanto mas débiles de materias azucaradas cuanto
que 1a fermentacion ha gido mejor dirigida ymas
completa; estos liquidos encierran, ademis, el agua
y lag sustancias azoadas, grasosas, galinag, la le=
vadura crecida 6 disminnida, segon la naturaleza
de las materias empleadas, una sustancia partien-
lar llamada aldehida C*H0?, y dcido acélico (base
del vinagre) C'H'O* procedente de la oxidacion del
aleool : GHHS 0+ 0%y + 07 deido ldetico QPHEQ8 (del
cual 2 equivalentes representan el equivalente de
glucosa CIH™0"), & veges el fieido butirico proce=
dente de la alteracion de la glucosa porlas mate-
riag azoadas con desarrollo de deido carhonico 6
hidrogeno C*HZ0" (glucosa) = CSHEO* (dcido bu-
tirico) 44 G, 0° 44 H; yunos deidos vegetales que
preexistian anfes; aceites esenciales; etc.

La destilacion de los liquidos de composicion
tancomplexa debe dar necesariamente lugar & unos
fenémenos muy complicados tambien. Con todo
el objeto principal que se trata de lograr se explica
facilmente y los medios son muy simples.
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Se quiere geparar, por medio de la destilacion, el
aleool cuyo punto de ebullicion, si fuera puro, no
depasaria 78" 4 bajola presion media de 0,76 del
agua, que bajo la misma presion ¥ sin mezela de
aleool no entraria en ebullicion sino 4 100°, fem-
peratura que tienden 4 elevar todavia las materias
salinas y orglnicas en disolucion en el liguido.

Compréndese que un liquido encerrando 4 6 4

de aleool que tiende 4 disminuirla temperatura de
la ebullicion, In mezela {otal & el Hquido vinoso
deberd comenzar & hervir 4 una temperatora inter-
media enfre 78,4 y 100 6 1012, que el aleonl volati-
lizindose en mayores proporeiones (relativamente
i las canlidades contenidas en la mezela), arras-
trando mas 6 menos vapores acnosos ¥ otros, dehe
llegar en totalidad en la serpentina, si se gostiene
bastante tiempola ebullicion en la cu curbita, mien-
tras que la mayor parte del agnay de las otras sus-
taneias menos volétiles que el alcool quedan en la
cucurbita,

Se habia creido antes que la temperatura ¥y el
acto mismo de la destilacion eran necesarios, no
solamente para separar el alcool, sino aun para
darle nacimiento 6 completar su formacion ; algu-
nas dudas habian quedado aun en la mente de los
quimicos, ecuando el célebre Gay-Lussac demosird
por medio de experimentos decisivos, que el alcool
estd todo formado en los liguidos aznearados des-
pues de su fermentacion especial.

La destilacion ordinavia en los aparalos mas sim-
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ples como una retorta adaptadad una gerpentina 6
un alambique eomun compuesto de una caldera 6
cucurbita y de su capitel eomunicando con una
serpentina, deja pasar en el recipiente la totalidad
de los vapores desprendidos por la ebullicion y da
un producto alcoblico muy déhil conteniendo dels
430 centésimos de alcool, cuando se ha destilado
un vino en el cual la fermentacion habia desarro=
llado % & 10 de alcool: es preciso pues volver & des-
tilar el producto alcoolico muchas veces i fin de
obtener el aguardiente 6 el alcool vendibles que
deben contener de 50 460, 6 de 85 & 94 centésimos
de aleool ; cada vez todo el calor empleado para
calentar el aparatoy determinar la vaporizacion
del agua y del aleool se halla perdido; exige una
cantidad deazna fria correspondiente para conden-
gar los vapores acuosos y alcodlicos. No se usa ya
mas en Buropa este antiguo sistema sino para la
destilacion de los agnardientes de mesa (marcando
de B0 460 grados), 4 fin de conservar por la desti=
lacion al fuego directo y las destilaciones repetidas
las condiciones bajolas cuales se desarrollasu aro=
ma particular; en efecto estos aguardientes tienen
un valor muy superior & su equivalente de al-
cool, y no se pueden vender 4 este precio sino bajo
la condicion de satisfacer al gusto de los consu-
midores; pueslas destilaciones repetidas al fuego
directo, aun el acceso del aire, ¢jercen en la pro-
duceion del aroma una influencia incontestable.
Nétese bien aqui que hablamos del aguardiente de

.
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vino 6 cofiac, y esto pruesha como el agnardients
de panela obfenido por el migmo proceder llega 4
cargarse de un principio empireumético detestable,
lo que no sucede sino 4 un grado mucho menor,
mediante los nuevos alambiques de destilacion con-
{inua.

Cada vez pues que se trata de fahricar aleool 6
de rectificarlo de 85 & 94 grados y de enfregarlo al
comercio con estos titulos, hay un interés grande
en economizar el combustible utilizando el calor y
haciendo volver los vapores acuosos condensados
los primeros dentro de la caldera destilatoria, & fin
de obtener el alcool de un grado propio 4 la recti-
ficacion, y de evitar asi mucho trabajo, Sin embargo
para los aguardientes comunes que se consumen
en los lugares de la produceion se emplean gene-
ralmente todayia los alambiques ordinarios que
varian poco en su forma.

En todos los sistemas de aparafos en uso para
volver asf 1a destilacion econdmica se interpone
entre la caldera, 4.° unosespacios cerrados bastante
grandes y unas superficies sohre lag cuales corre el
caldo fermentado, hastante mulliplicadas, para
Provocar la condensacion de lag Proporciones mas
acuosas de los vapores, y por esta condensacion
misma que despide mucho calor, para favorecer el
estado permanents de los vapores aleodlicos, al
. mismo tiempo que la formacion ¥ el desprendi-
miento de vapores semejantes que el caldo deja
escapar; 2.° s¢ coloca en Segnida unag serpentinas
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en el interior de lag cuales el vapor cirenla, se con-
densa parcialmente y acalora el caldo cirenlando
en sentido contrario, entre el exterior de la serpen-
tina y el vaso que lo encierra. El liquido mas 6
menos aleodlico, condensado en esta primera ser-
pentina llamada rectificador, puede ser, segun se
quiere, dirigido en parte hicia los primeros espa-
cios donde corre el caldo para bajar en la caldera,
& fin de no dejar llegar en la Gllima serpentina
sino unos vapores bastante ricos en alcool para dar
el Hquido aleoolico al grado necesario.

Se deja asiretroceder hécia la caldera unas can-
tidades tanto mas grandes de liquidos procedentes
de los vapores condensados, cuanto que se desea
recoger alcool de un titulo mas eleyado; Tecipro=
camente, cuando se quiere obtener alcooles mas
flojos, no se deja refroceder hdeia la ealdera sino
unas cantidades mas pequefias de los productos
ifquidos de 1a condensacion.

Estd uno muy naturalmente guiadoen Ia direc-
cion del aparato, es decir, la aherfura 6 la cerra~
dura de los caflos que dojan derramar eglos pro=
ductos liquidos, conduciéndolos sea hieia la cal=
dera, sea hacia la tltima serpentina. Por lo dembs
s consulta por medio del posa-alcool el gra do areo-
métrico 6 mas bien aleoométrico del liguido que
dostila : si es demasiado débil, se abren mas sali-
dag 4 los primerog productos condensados para ha-
corlog volver atris dentro del alambique ; si o¢ de-
masiado fuerte, ge eierran estos catiosde retroceso,
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¥ desdeentonces los productos delos vapores acno-
sos llegando en mayores proporciones en la tltima
serpentina debilitan el grado alcodlico del producto
destilado.

En general, cnando se quiere entregar directa-
mente y & un precio conveniente el aleool de un
grado alto sin rectificarlo, se dirige la operacion
haeiendo retroceder bastante liquido débilmente
aleodlico para que losvaporesno lleguen en la tilti-
ma serpentina sino cuando estin suficientemente
ricas ; es decir, que pueden dar, condensindose,
los productos & un titulo mas subido, de 85490 6
94 por ejemplo.

Cuando uno se propone, al contrario, de some-
ter los productos obtenidos 4 la rectificacion, lo
(ue es ordinariamente el cago en las destilerias de
granos, de miel de purga, de panela, dando alcoo-
les de gusto malo, se hace retrocederuna proporeion
menor de liquido condensado héciala caldera y de
modo 4 arreglar el derrame delatiltima serpentina
al grado aleoométrico de 50 & 54, esdecir, demodo
que el aleool obtenido continuamente, contenga
de 50 & 54 por 100 de su voltiimen en ol aleool puro.

De este modo se saca enteramente el alcool de los
caldos y la rectificacion se verifica igualmente
bien, porque seria preciso extenderde agua al mo-
mento de rectificar los alcooles que se hubieran
obtenido con titulos mas subidos,

Argand, Bérard, Eduardo Adam, Cellier-Blumen-
ty hal Carlos Derosne son los que han perfec-
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clonado los aparatos destilatorios y que han en-
teramente trasformado sucesivamente el antiguo
alambique de destilacion simple y de operaciones
intermitentes. La aplicacion de estos anfiguosapa-
ratos esté hoy limitada en Europa para los casos
excepcionales que hemos indicado antes. Los apa-
ratos de destilacion continna, que dejan entrar con-
tinuamente el vino 6 el caldo fermentado, dan sin
interrupcion el alcool al grado necesario y dejan
galir de la caldera la vinaza (caldo privado de al-
cool) de un modo continuo & intermitente. '

Para una igual cabida de la caldera destilatoria
& cucurbila, es evidente que los antiguos alambi-
ques deben costar menos para su establecimiento,
puesto que no exigen mas que un tubo entre la
caldera y la serpentina ; mas al punto de vistade
las cantidades de productos vendibles, el gasto re-
lativo al interés de los fondos que representa el
valor de los aparatos perfeccionados 6 de destila-
cion continua es menor, & mas que los gastos para
¢l alquiler, el combustible y la manutencion se
hallan muy minoradas aun, ya que se reparten en
unas cantidades mucho mas grandes, obtenidas en
ol mismo tiempo para un local idéntico y por me-
dio del mismo personal.







CAPITULO XIV

Deseripeion del rom y de los aguardientes de mizl
de purga y de panela.

La miel de purga snminisfra mas 6 menosaguar-
diente segun que proviene del escurrimiento de
una primera cristalizacion, de una segunda, 6 de
la purificacion por medio del barro 6 de un jarabe
blanco y puro. Asi, enando la miel ha cristalizado
ung sola vez contiene de 75 & 80 centésimos de
azticar y solamente de 48 4 50 por 100 ecuando han
dado tres crigtalizaciones consecutivas.

La panela ofrece tambien algunas diferencias
segun que ha gido mas 6 menos cuidadosamente
preparada, que es mas 6 menos prieta; el color
gubido de este aztear eg una prueba que ha sido
muy cocido, lo que equivale & decir que encier=
ra muchas partes quemadas, y por consignientn
inertes.

Cnalguiera que sea la especie de miel empleada,
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la mayor parte de las disposiciones para dirigir
bien la fermentacion son las mismas: es, en todos
los casos, conveniente volver uniformela densidad
de las mieleg, 4 fin de facilifar y regularizar la do-
sis; es para alcanzar este objeto que se reduce, ex-
tendiéndolas de agua, su grado areométrico hasta
40 grados del aredmetro de Baumé (las mieles tie~
nen una dengidad variable de 44 4 48 al mismo
aredometro), la temperatura siendo de - 1%° cente-
simales.

La mezcla de agua con unos liquidos tan densos
y viscosos ofrece algunas dificultades; se puede
facilitar la operacion desleyendo, por medio de una
paleta y con un exceso de agua, primero la miel &
medida que sz echa en una pila 6 cuba donde se
debe verificar la fermentacion. Cuando se guiere
poner & fermentar una cierta cantidad de esta ma-
teria, es preciso extenderla 48,9, 106 11° para la
temperaturade 22 grados, Segun que es mas ini-
pura; es el Gltimo término 6 la mas fuerle densi-
dad que se debe observar relativamente 4 las mie-
les mas impuras. Se desleye la- miel, primero con
dgua previamente calentada 4 50 grados poco mag
0 menos, despues se agrega agua fria 6 4 la fem-
peratura del aire ambiante, hasfa que la mezcla
haya llegado al calor de 22 grados y la densidad
represenlada por 11 grados. La temperatura debe
ser un poco mas baja en tiempo de calor que en
tiempo frio.
Cuando toda la centidad de liquido necesario
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para llenar una pipa 6 cuba estd asi preparada, se
neutraliza el 4leali que puede tener 1a miel con una
pequeiia cantidad de deido sulfarico extendido de
4 45 voliimenes de agua. Se prueba con un pedazo
de papel de fornasol si la reaceion ge ha vuelto li-
geramente deida.

El papel de tornasol se prepara desleyendo en
un morterifo algunos panecitos de tornasol endiez
veces su peso de agua, filtrando el liquido y exten-
diéndolo despues por medio de un pincel en unas
hojas de papel blanco fino, y dejindolo secar al
aire. La dosis de dcido sulfarico que se debe em~
plear para volver ligeramente dcida una miel antes
alealina varia segun la cualidad de esta miel, Por
falta de 4cido snlfiirico, puede emplearse el jugo
de ciertas fratas 4cidas sobre fodo cuando se tra-
haja en pequeflo.

Lag operaciones que acaban de describirse pue-
den hacerse en un grande recipiente de madera
forrado de plomoen una fibrica grande, y despues
se reparte el lguido saturado en las cubas 6 pipas
de fermenlacion que deben ser colocadas, sea cual
fuere su hechura, encima de unas armazones de
madera fuerte 6 de bases de mamposteria 4 0 50
6 4% de elevacion encima del nivel del suelo.

Cada cuba de fermentacion debe ser sumamente
limpia, y provista en la parte inferior de un cafo
ancho provislo de su llave, bien untada de grasa,
que sirve para sacar el asiento y dar salida & las
agnas de lavado. En las fibricas grandesse emplea
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la fuerza del vapor para sacar log liquidos del re-
cepticulo de las mieles y fragegarlas en las cubas
de fermentacion.

Sedetermina la fe*mentacion echando en elealdo
cerca de 4 kilogramos de levadura por 250 litros
de caldo. La levadura se desleye préviamenie en
geis & ocho veces su pegode agua, y se agifa la
mezela en la cuba con una paleta & fin de repartir
lo mas regularmente posible el fermento en toda
Ia maga del liquido. Ya hemos insistido en la im=«
portancia de la levadura de cerveza, y como se pue-
de preparar el malto que fermentado a parfe la
puede producir fresca y exenta del sahor amargo
que tiene la levadura de los cervezeros, sabor de-
bido al Iipulo empleado.

Cuando se quiere preparar la levadura segun el
método holandés, se emplea una proporeion bas-
fante fuerte de cebada germinada, cerca de 36 4 40
partes sobre 100 de granos de arroz 6 detrigo. Tan
lnego como esta mezela reducida en harina ha ex-
perimentado la maceracion ordinaria 6 la sacarifi-
cacion por medio de la diastasa, facilifada por la
fuerte dosis de malto, se reduce la temperaturadel
mosto pasfoso 4 22 6 24 grados, extendiéndolo 4 la
vez con agua hasta que su grado areemétrico haya
bajado 4 5,25 6 5 1/2 Beaumé, y se deja reposarla
mezela duranfe dos horas, 4 fin de gue las partes
solidag mas groseras de lag harinas caigan al fondo
de la cuba; se decantaentonces el liquido mas
claro, los 0,6 poco mas 6 menos del voliimen total
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que se lleva dentro de up recipiente & tonel.
Se ha dividido asfIa mezcla total en dos partes,
la una liquida, la otra pastosa que fermentan cada

! una por su lado. En la cubeta del liguido, la fer-

mentacion ge desarrolla inmediatamente, y conti=
nta con lentitud y regularidad; llega gradualmente
4 la snperficie una espeeie de espuma que se es-
pesa, formada de levadura y de los cuerpos ligerog
en suspension en el liquido que las burbujag de
gas han arrastrado al subir en la superficie. Cuane
do la espuma ha fomado una consistencia tal que
se pueda quitar, se deposita dentro de unag cube-
fas 6 barrefios que se trasportan pronto en un lu-
gar particular. Ahi, se desleye esta levadura bruta
en agua fria, 4 fin de poder separar por medio de
un tamiz fino, las materias extrafias mas volumi-
nosas,

El liquido colado, reposado durante doce horas,
deja precipitar la mayor parte de la levadura en
suspension. Se decanta entonces el liquido sobre-
nadanfe que se emplea para determinar la fer-
mentacion [de ofra sacarificacion. La levadura,

" precipitada en el fondo de los barrefios, estd reu-

nida dentro de unos sacos de tela fuerte y apre-
tada y sometida 4 unapresion graduada, sostenida
y muy fuerte, & fin de eliminar la mayor parte del
agua y de poner lalevadura que ha quedado en
los sacos, hajo la forma de una masa compactaque-
bradiza, llamada levadura prensada.

La maferia pastosa que forma los 0,4 de la mez-
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cla primitivay que ha dejado despues de la fer-
mentaecion en el primer vaso, fermenta ¢con una
actividad creciente durante veinte y enairo horas,
despues relajada que cesa al cabo de treinta y seis
4 cuarenta horas. Entonces so frasiega de la cuba
el liquido que ha suministrado la levadura, se hace
correr en la cuba donde ha quedado Ia materia pas-
tosa. La fermentacion se desarrolla ahf otra vez
con actividad y continia duranfe doce 6 catorce
horas; ya estientonces en su férmino y este caldo
“pastoso se destila aparte en un alambique especial
dende las materias sélidas no estin en contacto
con las paredes dela cucurbita, y se sacaun alcool
de granos con el cual se puede preparar ginehra 6
gque se mezela con el aguardiente comun, coshuohia,
zhibango, efc.

Volvamos # las mieles. La fermentacion co-
mienza pronto, se anuncia por numerosas burbu-
jas que se elevan 4 la superficie del liquido, pri-
mero cerca de las paredes de la cuba, despues
dirigiéndose hicia el centro. Cada pila 6 enba de
fermentacion debe estar provista d¢ una fapa en
medio de 1a cual se deja una abertura cerrada por
una pegueiia puerta que se abre de vez en cuando
para examinar la mezela de la operacion. En mu-
chag partes, sin embargd, 1as cubas estan destapa=
das, lo que facilita demasiado la oxidacion dei
aleool, es decir, su transformacion en #cido acé-
tico; pues si la fermentacion necesita un poco de

aire, tambien un exceso de este fluido, sobre todo
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en las filtimas horas de la fermentacion, s perju-
dicial, Cuando la fermentacion en las pilas se ma=
nifiesta demasiado violenia se puede calmar
echando en la cuba por medio de una escoba algu-
nos litros de una solucion de jahon ordinario. La
espuma se hunde y el desarrollo de écido carho-
nico sigue de un modo menos {umultuoso, produ-
ciendo el efecto de una suerte de ebullicion 6 chis-
porreteo en todos los puntos de la superficie. La
temperatura del lignido sube gradualmente, & me-
dida que los progresos de la fermentacion hacen
disminuir la densidad 6 el grado aeromélrico del
mosto.

Esta marcha de la operacion debe ser examinada
cada dia por la mafianay porla tarde, y las obser-
vaciones por el termometro en el lignido y al aire,
y por el aerdmetro, deben ser cuidadosamente
anotadas en una pizarra colocada cerca de cada
cubade fermentacion; estos apuntes se transcriben
en un registro conel niimero de cada cuba, 1a hora,
el voltimen del mosto 6 caldo, su temperatura y
las demés circunstancias de la fermentacion. Es
pormedio deestas atentas ohservaciones que puede
uno regularizar convenientementela fermentacion,
reconocer algun vieio resultando de una dosis
inexacta, de la mala calidad de la levadura o de la
alevacion accidentalmente muy fuerte de la tempe-
ratura,

Recondcese que la fermentacion estd en su tér-
mino cuando el desarrollo del icido carbonico se
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para; entonces se hace correr todo el liguido via
noso por un tuho de cobre 6 de tela impermeabla
deniro de un recipiente que sirve & alimentar la
destilacion. Sino se pudiese disponer de un aparalo
destilatorio en este momento, los lquidos viscosos
precedentemente obtenidos no estando enteras
mente destilados, habria que dejar la euba llena ¥
cerrada, 4 fin de evitar la evaporacion del aleool ¥
la acetificacion por el contacto del aire en moyi-
miento.

Aquf prestamos & Mr. Payen los datos numérie
cos relativos 4 una fermentacion bien dirigida de
miel de purga de una fibrica de azicar de remola-
cha, para quesirva de muestra respecto de las obser-
vaciones que se deben tomar en un establecimiento
bien dirigido :

Dimensiones | didmetro medio. .va..eviiivs 8 motros 86
de lacoba. ( profundidad total...,.....,.. 2 - 85

Allura del liquido (mosto @ 41 B) puesto en
fermentacion.. v, e, T e 2 — 40

Cubida en hectolitvos, 261 ; deido sullivico parva lu saig Lacion, mas
un ligero exceso = 55 kilog,; levadura compaita, 80 kilog,

Al momento de cchar 1a levadura ¢l mosto

MACCEDA, o s wusssnrn s onen dotinanansbns sens 449850 temp.n

siendo, .. 239 4);
El segundo dia, la densidad y la tempera-

tura del liquido eran.e. v esvssassn s ienne,. 408 temperatura 289
B39 0 Sk s e s ek s i s e E T
Bl A0 AR s ovarsniisoasingie vavivsins snse do 7 330 718

EL3% diflaesnssssesunasainsarssraensons 3013 850
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El ensayo delliquido vinoso en el aleodmetro de
Gay Lussac indicaba 0,068 de alcool puro, lo que
correspondia & un rendimiento total de 1,774 li=
tros, 8 de alcool 6 28 litros para 100 kilogramos de
la miel empleada, El rendimiento, variable segun
la proporcion de azicar contenida en la materia
primera, es término medio de 24 & 28 litros de
alcool anhidro para 100 kilogramos de miel.

ACCIDENTES DE FERMENTAGION.— A mas del acci-
dente de la espuma 6 fermentacion demasiado vio-
lenta que hemos citado antes, hay que temer mu-
chas causas de mermay de ingalubridad durantela
fermentacion.

Hay que evitar lo mas que se pueda una eleva-
cion demasiado fuerte en la temperatura de los
mostos 6 caldos durante el acto mismo de la fer-
mentacion ; porque cuando han llegado & 37" cen-
tesimales 6 han pasado de este grado, el alcool se
convierte, por una suerte de combustion Inimeda,
en aldehida, despues en dcido acético : sedebe pues
moderar el calor primitivo sobre fodo en tiempo
de calor. Se puede trasegar el liquido de una pipa
de fermentacion cuando esta elevacionde calor se
manifiestaen ofra enjugzada previamente con agua
helada. \

FERMENTACION VISCOSA, LACTICA., — Cuando ge
emplean levaduras de mala calidad, 6 en propor-
cion demasiado débil, lo mismo que si se hubiesen
empleado fermentos alterados como los que se
hallan frecuentemente en los asientos de chicha, 1a
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fermentacion alcodlica seria relajada y reempla-
zada por una fermentacion viscosa 6 lictica, que,
trasformando la materia azucarada en otros pro-
ductos, se opusiera & toda produceion ulterior de
alcool. No se conoce medio alguno de destruir una
fernientacion viseosa; es pues necesario precaverla.
El empleo de un fermento fresco en cantidad sufi=
cienle, un aseo grande en lodos los detalles de
las operaciones; es & veces conveniente limpiar las
cubetas eon una leche de cal para destruir ciertos
fermentos 4cidos despues de cada operacion; se
debe mantener una temperatura ignal y moderada;
el piso del taller debe ser barrido y lavado con fa-
ecilidad,

Conviene precaver el efecto de los rayos solares,
evitar las fuertes transiciones de ealor, por ejemplo
las corrientes de aire voluminosas y ripidas como
en tiempo de los nortes. Con todo, 3s indispensa-
ble renovar el aire en el lugar de fas fermentacio-
nes para que la cantidad 4 veces enorme de dcido
carbonico desarrollado no pueda formar una mez-
cla irrespirable 6 asfixiante.

La falta de levadura en los paises calientes hace
la fermentacion variahle y los rendimientos débi-
les. Generalmente en la América espafiola se des-
leye la miel en agua comun, en cantidad suficiente,
para que la disolucion tenga una densidad que re-
presentan ¢ Baumé; se abandona el liquido 4 las
reacciones espontineas, en unas cubas que contie-
nen de 60 & 100 heeldlitros : 1o fermentacion len=
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tamente desarrollada, se prolonga durante seis 6
siete dias, y produce raras veces, 4 la destilacion,
mas de 40 litros de alcool & 50° (aleodmetro) para
100 kilogramos de miel.

La destilacion se verifica en los aparatos conti=
nuos de Derosne, Dubrunfant 6 Champonnois. Sin
cmbargo se hace todavia uso de los anliguos apa=
ratos Argant 6 Bérard (fig. 37, 88, 39) para la des-
tilacion de las mieles en las colonias, principal-
monte cuando se trata de la fabricacion del rom,
que debe una parte de su aroma especial & las mo-
dificaciones que experimentan los principios dela
cafia de azticar en los aparatos calentadosal fuego
directo, con acceso sensible de aire atmosférico
durante las dos destilaciones sucesivas necesarias
para oblener el grado alcodlico usual por medio de
estos antizuos aparatos; en toda otra circunstancia,
los aparatos perfeccionados ofrecen dem asiadas
ventajas para que insisiamos mas en 1a adopcion
general.

Sucede frecuentemente que se activa la fermen-
tacion y al mismo tiempo se mejora la calidad del
producto agregando & la disolucion de la mielun
poco de jugo obtenido, por medio de la presion, de
las cafias mas 6 menos alteradas o atacadas por los
animales en los cafiales (ratas, coyotes, etc.) Esta
adicion de jugo,’extendida 4 8 6 9" comunica 4 los
productos de la destilacion una partede los prinei-
pios aromalicos de la cafia mas 6 menos modifica-
des, ¥y que concurren ventajosamente é.ﬂdar la
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fragancia del rom. En este tlfimo cago, ordina~
riamente se prepara la disolucion azucarada des-
leyendo la miel con el doble de su vollimen de una
vinaza (caldo residuo de la destilacion) de una
operaeion precedente; resulta de ahi en el liquido
una reaccion fcida, ligera, favorable 4 la fermen-
tacion.

Hemos visto antes que el jugo de las cafias acci-
dentalmente rotas, atacadas por el diente de los
animales 6 dafiadas de cualguierotro modo, que &
consecuencia de esths alteraciones contienen fer-
mento desarrollado y azficar incristalizable, este
jugo, del cual se obtuviera dificilmente azicar cris-
talizado, puede ser agregado 4 la disolucion de
miel, y sometido despues con ella 4 la fermenta-
cion alcodlica y 4 la destilacion; se puede tambien
4 veces extraer el jugo de lag cafiasen buen estado,
con el objeto de trasformar el azicar que encierra
en alecool cuando esta operacion ofrece algunas
ventajag. Seria 4 veces mag ventajoso destilar asi
el jugo de las cafias fermentado cuando estas no
producen un aziear de buena calidad, sea porque
el cafial estd plantado en tierras demasiado ricas
sea porque estd ya degenerado. La fermentacion del
jugo de la cafia bien dirigida suministra i la desti-
lacion un rom de cualidad superior.

Lamiel de purga de las primeras cristalizaciones
daun aguardiente de superiorcalidad 4 1a que se ex-
irae de la panela. Esto proviene de que este iltimo
azlicar estd ya muy alterado por la accion del fuego:
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Asienla Reptiblicade Guatemala el aguardiente sa-
cado de las mieles de un ingenio considerable, el de
San Gerdnimo en la Verapaz tiene muchaestimacion
en todo el pafs 4 pesar de ser fabricado de unmodo
casi primitivo, en alambiques de barro que mado.

La destilacion del aguardiente comun se hace &
veces de un modo tan grosero (ue apenas se con-
cibe como este produeto impuro puede hallar con-
sumidores. Figrense en lugar de cubetas 6 pipas
para la fermentacion, UNOS CUEros No curtidos,
dispuestos en modo de costales con el pelo por
fuera, amarrados 4 unas estacas gsembradas en el
suelo, en log cuales se mezela con agua la rapa-
dura y asientos de chicha y alambiques de barro
sin serpentina, pero cubiertos por un perolito de
cobre 6 una olla igualmente de barro que se llena
de agua para formar un refrigeratorio. El aguar=
diente que destila, corre por una caiia dentro de
un garrafon. A medida que el agua del perol se va
calenfando, un oficial, 6 las mas veces una mujer,
la echa afuera y la reemplaza con otra fria.

Tales son los medios primitivos empleados en
algunos puntos de la Ameérica para preparar esta
behida detestable que embriaga i los Indios, sea
con privilegio de los Gobiernos, sea por contra-
bando. En los lugares donde el Gobierno arrienda
el monopolio del aguardiente, existen fibricas clan=
destinas escondidas en las montafias y en parages
inaccesibles que trabajan mediante el proceder que
acahamos de hosguejar.
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El jugo obtenido por los molinos horizonfales y
destinado 4 la destilacion del rom, es tanto mas
rico cuanfo que la cafia es de una mejor variedad,
como lo hemos visto al tratar de la exiraccion del
azfiear, y que e acerca mas de la madurez, Sobre.
90 centésimos, término medio, de jugo contenido
en la cafia, no se saca, por una sola presion, sino
60 poco mas 6 menos, y no se ha podido sacar mas
de 65 4 68 por una presion doble, suficientemente
relajada y graduada (véase: Extraccion del azticar).
El jugo tiene una densidad de 9 4106 11° de Beau-
mé; conviene exfenderlo 4 7 6 & con el agua, 6
con vinaza de una operacion precedente.

La cafia de azicar encierra un fermento alco6-
geno pronto 4 desarrollarse tan luego como el
jugo tiene el contacto del aire; sin embargo la fer-
menfacion es mucho mag activa cuando ge lo
pnede agregar alguno$ milésimos de levadura. En
defecto de esta susfancia, seria il agregar, para
1,000 kilégramos, el producto de 3 6 4 kilégramos
de harina de frigo y malto macerados previamente
en 12 4 15 litros de agna calentada 4 75°%

Algurios autoreshan propuesto el empleo del ha-
gazo para la extraceion del aguardiente haciéndolo
macerar en unas pilascon agua caliente d por medio
del vapor.Esta lixiviacion sacaria del bagazo casi 53
centésimos del aziicar que contiene, produciendo
una solueion azucarada marcando T4 8° de Beaumsé,
jolucion que se trataria del mismo modo que el
sugo de la cafia. Debe comprenderse que el hagazo
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no es un buen combustible sino por el azicar que
engierra, y que este proceder la volveria entera-
mente inttil para este objeto; sin duda pudiera em-
plearse este método en las localidades donde el
combustible no hace falta.

Cuando un ingenio de aziear se halla provisto
de una fibrica de aguardiente pueden hacerse va-
rias econornias que es bueno indicar, Se debe em-
plear paradisolver la miel en las pipas de fermen-
tacion las agnas que han servido para lavar las
formas, los recepticulos de miel y las calderas,
pues se pierde mucho aziear en todas estas ope-
raciones. El calor perdido de las estufas y de las
chimeneas puede ser utilizado para mantener la
temperatura constante de los cuartos de fermenta-
cion, y si el ingenio estd provisto de calderas de
vapor, se utiliza tambien con mucha ventaja cl
vapor de agua para calentar de un modo uniforme
y regular los alambiques, en fin losresiduos de la
destilacion gue encierran todas las sales extraidas
del suelo por la cana pueden ser derramados ofra
vez en los cafiales para restituir & la tierra estos
elementos que llegan & hacer falta 4 la vegetacion.

La fabricacion del aguardiente de cafia es una
de las industrias mas venfajosas de nuna gran parte
de la América espafiola. En la Repuablica de Guate~
mala se calenla que 20,000 quintales de azticar en-
tran cada mes en esta produccion, mientras que
la exportacion y el consumo reunidos no se ele-
van sino & 50,000 quintales por afio. El rendimiento
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del azicar brato 6 panela convertido en alcool
puede ser segun la calidad del azaear, de 32 4 48 bo=
tellag de agnardiente de 22 4 25 grados por quintal :
pues caleulando el quintal de azicar de 2 pesos,
hallase que la botella de aguardiente de 22 & 25
grados sale, para el fabricante, & 3/8 de real poco
mas 6 menos (0 franco 23 ¢.). Se vende al por-
menor de 1 real 4/2 y algunasveces 2 realesy
medio. Citamos estos dafos para dar nnaidea de
los beneficios realizadosen la fabricacion del aguar-
diente.

Laisla de Guba exporta grandes cantidades de
aguardiente; en el afio 1848 el departamento ocei=
dental de la isla produjo para la exportacion 10,479
pipas; el departamento central 868 y el oriental
697, total 12,044 pipas. Esta prodnceion minorada
en 1849 volvid 4 subir progresivamente hasla en es:
tos ultimos afios.







CAPITULO XV

Reetificncion de los aguardientes de mal sahor, do
los agunrrdienics flojos & pequenas aguas de Ia
destilacion, — Extraceion de las esencias,

En las segunda y tercera rectificaciones de los
aguardientes flojos y pequefias aguas que proceden
de la destilacion de una primera rectificacion de
los productos de los bagazos 6 heces de vino y
de las mieles de purga, puede extraerse, dice
Mr. Payen, cantidades notables de alecool amilico
mas 6 menos infecto, susceptible de ser utilizado
en el alumbrado delas fabricas : hay un doble in-
terés en purificar log aguardientes de mal sabor,
ya que el valor del alcool que dan es mas grande
¥ que las esencias extraidas tienen por su lado un
valor notable. En América suponemos por ahora
que no se trafaria de utilizar el alcool amflico; mas
sie seria muy importante despojar el agoardient
comun, cochucha, chibango ete., del olor y del sabor
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desagradables de que hemos hablado ya varias ve=
ces y que impiden emplearlos para preparar lico-
res finos y espiritus olorosos.

Hé aqui como se opera: se facilitala rectificacion
agregando 4 los aguardientes en el recipiente de
sstos liguidos 1 1/2 4 2 milésimos de dcido azobtico
(4cido nitrico, agua-fuerte) 4 36°; despues de una
6 dos horas de contacto, se satura el dcido por un
exceso de cal y se deja depositar. Es el liquido de-
cantado que se somete @ la rectificacion, y del cual
se ohtiene cerca de 66 cenfésimos de aleool fino y
33 de aleool que se debe destilar otra vez. Parece
que el dcido azético, oxidando una parte delas
esencias, lag vuelye menos infectas y menos vo-
latiles.

Ciertas disposiciones permiten en los alambiques
continuos de separar durante la destilacion los
liguidos cargados de aceiles esenciales.

En la destilacion ordinaria las paries que se
obtienen las Gllimas y que son las menos ricas en
aleool, constituyen las aguas pequenas. Estas se
deben guardar aparte para ser rectificadas; mas
generalmente se mezelan en las fibricas de aguar-
diente comun conel licormas fuerte en aleool para
obtener un liguido de un grado medio, de donde
resulta que se comuuiea 4 la totalidad un olor y
un sabor de empireuma mas fuerte, y que se extrae
con tanta mas difieultad cuanto que el aleool, su
disolvente natural, es mas abundante. Para des-
pojar el aguardiente de este principioinfecto nose
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deben mezelar los produetos de Ia destilacion sino
despues de haberlos rectificado separadamente.

Si se quiere sacar el alcool amilico sea por sim-=-
ple curiosidad, sea para emplearlo, se reclifica tres
6 cuatro veces sucesivamente, los aguardientes
flojos fuertemente cargados de empireuma, y ge
frata el dllimo prodoecto obfenido por una leche
de cal. Se agita fuertemente y por el reposo los
aceites esenciales vienen 4 sobrenadar : se decan-
tan, se lavan fres 6 cuatro veces con agua llovediza,
¥ el aceite marcando 88 & 90° al aleodmetro puede
ser quemado en unas ldmparas especiales.

La evaporacion la mas completa del aguardiente
puede obtenerse por unos medios anilogos 4 los
indicados en 1845 por Mr. Carlos Maire, de Estras-
burgo, haciendo pasar el aleool antes de llegar en
1a serpentina por dos ¢ tres frascos de Woolf como
los que indicamos en el aparato representado en Ia
figura 37, y del cual nos hemos servido en nuestro
laboratorio de Guatemala. Los frascos de Woolf
pueden ser reemplazados por unos vasos de palas-
tro. (4. alambique; B, refrigeraforio y serpentina;
S-C, calentador de los frascos de Woolf a, b, c; D,
hornilla, E, ceniéero).

En el primer frasco a, se echa una solucion 4 36°
de soda 6 de potasa cdustica, el vapor llegaria en
el vaso de palasiro (en un aparato grande para la
rectificacion por mayor) por medio de un tabo fer-
minado en pomo de regadera y barbotoria en el
liquido alealino mas lentamente; en el segundo

15
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fragco b, se echa una disolucion de acelato de eo-
bre. En el aparato grande esfe vaso habia de ser
construido en cobre porque con el hierro el carde-
nillo 6 acetato de cobre seria prontamente descom-
puesto, El alcool llegaria igualmente en este vaso
por un tubo terminado por un pomo de regadera.
En fin en el tercer frasco ¢ 6 vaso conteniendo un
poco de agua pura para detener las particulas de
reaclivos que arrastraria el vapor de alcool. Estos
frascos deben estar mantenidos i la temperatura de
90 4 100° para que el aleool no se condense y pase
rdpidamente al estado de vapor en la serpentina.
El alecool abandona en la solucion alcalina una
parte de los aceites esenciales y los vapores arras-
trados, llegando despues en la solucion de acetato
de cobre, dejan una parte de las esencias que se
vuelven menos volétiles por la accion oxidaute del
reactivo. En fin, el aleool, reclificado de este modo,
adquiere un sabor mas agradable, y pierde entera=
mente su empirenma si se destila despues al bafio
marfa agregindole una milésima parte de dcido
azotico & 36° con el cual se deja una hora en con=
tacto y despues una pequefia cantidad de eal en
polvo que satura el dcido. De este modo hemos
llegado 4 preparar con aguardiente de panela de la
peor clase nn alcool gue nos siryié para preparcr
aghias de colonia y extractos de olores. Eslos pro-
cederes seran apreciados por 1as personas que quie=
ren fabricar licores de mesa y aguas aromiticas,
frutas encurtidas y otras preparaciones que exigen
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un aleool puro y agradable al olfato y al paladar.

Es de notar que las esencias conienidas en el
rom no tienen el olop desagradable de las que en=
cierra el aguardiente sacado de Ia panela, Estos
principios se hallan en abundancia en los aguar-
dientes de granos, de miel de purga de remolacha,
de papas, etc. El maiz produce ignalmente por sa
fermentacion y la destilacion Una proporcion noe
table de alcool amilico.

La rectificacion tiene por objeto eliminar variog
compuestos de olor desagradable, de sabor acre, log
unos mas volitiles que el alcool ordinario, los otrog
muy sensiblemente menos volitiles,

Los mas volitiles, aun incompletamente estu-
diados, tienen analogia con los éteres dotados de
una volatilidad muy grande; arrastran con ellos
un aceite esencial ¢ aromético cuyo olor fuerte re=
cuerda siempre el de la planta 6 de Ia parie de Ia
planta que ha suministrado el alcool. Los otros
Principios olorosos ¥ acres, menos volitiles que el
alecool, 6 exigiendo, para pasar y ser mantenidos
al estado de vapor, una femperatura mas elevada
que el alcool ordinario, fienen una composicion
complexa; estin formados de liquidos voldtiles &
unos grados de temperatura diferentes, desde 85
hasta 132 centesimales, andlogos 4 las esenciag
vegetales : unos parecen preexistir en la raiz (re-
molacha), mientras que el mas abundante de entire
ellos es uno de los productos de la fermentacion
alcodlica; se encuentra bues en alcooleg de diver-




MANUAL DEL CULTIVO

256

sas fuentes (dela uva, de los granos, de la miel de
purga, de la féecula, ete.); se le da el nombre de
alcool amilico, en razon de las analogias que sus
reaceiones, combinaciones 6 trasformaciones pre=
sentan con las del alcool & de sus derivados,

El aleool amilico, llamado tambien esencia de
papas porque se forma en mayor cantidad en la
destilacion de la fécula de papas, 4 la temperatura
ordinaria, es liquido, sin color, mas lijero que el
agua, de la cual se separa bajo la capa aceitosa;
su peso especifico es igual & 813, mientras que el
agua pesa 1,000 bajo el mismo voliimen; su olor
es fuerte y desagradable, su sabor acre y caliente.

Este liguido, del mismo modo que los aceites
esenciales, vuelve el papel trasparente formando
manchas aceitosas; mas estas manchas desapare=
cen y el papel vuelye & tomar su opacidad & me-
dida que este aleool oleiforme se volatiliza. Cuando
so calienta hasta 60°, es facil inflamarlo al acercarlo
de un cuerpo en combustion. EL vapor del alcool
amilico estres veces mas pesado que el airejsu peso,
4 igual volumen, es de 3,150, el aire pesando 1,000,
i . Tistaespecie de esencia puede ser solidificada por
| ¢l frio; se cuaja en hojas delgadas cristalinas
| euando se abate su temperatura hasta debajo de
! cero. Su composicion se representa por 10 equiva-

lentes de carbono, 12 equivalentes de hidrogeno y-
9 equivalentes de oxigeno; es lo que se representa
por la féormula GI°H™0% El alcool amilico se di=
en suelve grandes proporeiones en el alcool y en
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¢l éter, de donde proviene que es tan diffcil sepa-
rarlo de los aguardientes. Puede disolver el azufre,
el fésforo, el brémo y el iodo. La accion prolongada
del oxigeno del aire y muchos agentes oxidantes
trasforman el aleool amilico en dcido valeridnico
liguido, muy fluido, incoloro, de un olor fuerte
recordando el de la valeriana; su sabor es acre y
picante, Hierve 4 la temperatura de 175°; arde con
una llama clara y derrama humo; no soluble en el
agua, se disuelve en el aleool y el éter; este acido
esti formado de 10 equivalentes de earbono, 9 equi~
valentes de hidrogeno y 4 de oxigeno (C*H*0°HO).

Los aguardientes sacados de la panela, rapadura
dulce 6 chaucaca contienen una proporcion de al=
cool amilico variable segun la pureza mas 6 me-
nos grande do estos aziicares, bastante semejante
al alcool amilico de los -aguardientes de granos,
pero de un olor distinto. Hemos sacado una canti-
dad demasiado pequeila de este prineipio para ha-
berlo podido estudiar tan completamente como éra
de desearse. Repetimos aqui que este principio
obra enérgicamente en el sisterna nervioso, y que
la embriaguez producida por los aguardientes im-
pregnados de este alcool caramélico tiene 4 lo largo
una influencia deplorable en la economia, causando
¢l embrutecimiento, el idiotismo, la mania, ete.
Seria de desearse que se hiciesen experimentog
fisiologicos con este prineipio, y que se estudiara
los efectos de los licores alcodlicos en la economia
comparativamente,







CAPITULO XVi

Aplicaciones del aleool (1),

1.° Aguardiente de vino,

Este Haguido aleodlico, obtenido directamente en
la destilacion de los vinog, mostos ¢ jugos de uva
fermentados, se emplea en varias lo calidades como
aguardiente potable. Se guarda algun fiempo el
aguardiente de vino antes de venderlo para el con-
gumo, 4 fin de dejarle perder, aun en los barriles
tapados, el olor etéreo fugaz que presenta al salir
de los aparatos destiladores; en general, se da &

{#) La historia del aleool se halla completaments tratada en la enci=
¢lopedia hispanc-americana por la reunion de datos que 58 han sumi-
nistradn tanto en este Manual como en el Manual ds barnicesy charoles
del mismo auntor y el Manual del destitador, licorista y perfumisia,
por Gabino Mendez y Juan Buutista Péreda,
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los aguardientes nuevos que se quiers enfregar al
consumo el matiz de los aguardientes ordinarios,
pormedio de una dosis débil de earamelo 6 de in-
fusion de la raiz tostada de achicoria empleada en
Bélgica y en una parte de Francia y Alemania para.
mezelar con el café {ostado & para falgificarlo,
cuando el principio colorante de la madera de los
toneles no es suficiente. El aguardiente llamado
cofiac, cofiac de Champana, Armafiac, efe., es
freenentemente fabricado con aleool comun, sobre
todo el que se manda 4 los paises extranjeros,

2.* Espiritu de vino 6 espiritu fino.

Elalcool bien rectificado, designado en el comer-
cio bajo el nombre de espiritu fino, marea ordina-
riamente 94° al alcoémetro; se emplea en las pre-
paraciones siguientes :

Afinacion del aguardiente de vino ¢ espiritu de Mon-
peller. El espiritu fino extendido 4 85° y mezelado
con un volimen igual de espiritu de Monpeller del
mismo grado, da al conjunto de estos dos produc-
tos los caracteres aparentes, olor y sabor de los
espiritus finos, 6 guardados en barriles durante un
afio 6 dos; los comerciantes que se entregan 4 esta
especulacion realizan un beneficio grande, porque
emplean en esta mezela alcool rectificado de remo-
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lacha que se vende mas barato. El heneficio e
caleulado de 10 por 100.

El aguardiente de Castilla que se fabrica en Es-
pafia es generalmente pura de toda mescolanza y
puede servir, por falta de espiritu de vino francés,
en la preparacion de los licores, perfumes, ete. Los
agnardientes de caifia, miel, panela, etc., refinados
muchas veces y privados completamente de su olor
empireumético , servirin para los mismos usos,

Alcoolizacion de los vinos. Designase asi 1a opera-
cion que tiene por ohjeto aumentar la fuerzae de los
vinog, es decir, las proporeiones de alcool que con-
tienen. Se emplea 1,2 6 3 por 100 de aleool hien
rectificado, lamado de buen gusto, o mejor el espi-
ritu fino de Monpeller. Los vinos destinados ala
exportacionno pudieran conservarse durantela na-
vegacion y en los paises calientes si no fueran re-
forzados por una dosis bastante fuerte de alcool.
Desgraciadamente se emplean para este comercio
una mezela de vinos de mala cualidad, porque se
trata sobre todo de obfener una mercaderia barata,
tanto porque los comerciantes quieren realizar un
beneficio enorme, cuanto que los vinos pagan
fuertes derechos en los paises de consumo, Hay vi-
nos enteramente fabricados en los cuales entra
ana cantidad ¢asi insignificante de jugo de uva,
mas llevan rotulos brillantes, adornados de mil
figuras 6 emblemas, y de apellidos famosos como
Chdteau-Laffitte, Saint-Georges, Clos-Vougeol, Sau=

terne, ete., ete.
18
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8.° Licorgs.

Bajo este nombre desfgnange generalmente unas
preparaciones aleoglicas, azucaradas y aromaltiza~
das, conteniendo 4% 4 50 centésimos de su voltimen
de aleool puro. Tales son el anizado, el curazao, el
marasquino, los licores de las islas, ete. Son tanto
mas estimados cuanfo que se emplea en su prepa-
racion alcooles mas puros y mas privados de esas
esencias especiales de las cuales hemos tratado ya.
Las frutas conservadas en aguardiente exigen las
mismas cualidades,

4.° Aguaydientes de granos, mieles de purga, ete.

Compréndense bajo este nombre los aguardien=
tes que proceden de las diversas materias azucara-
das sometidas & la fermentacion alcodlicay & la
destilacion.

Ginebra. Este licor favorito de los Holandeges
y de los Belgas, llamado gin por los Ingleses,
empicza & ser el objeto de una exportacion
importante en la América del Sur, donde viene
4 competir, por sus efeefos mnocivos & la sae
lod, con el aguardiente cochucha, el aguardiente
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de chicha, de chibango, etec. Los Americanos pu-
dieran preparar ellos mismos este licor que com=
pran muy caro, empleando procederes anélogos 4
los que vamos 4 describir sucintamente. En lasg
comareas del norte de Europa, se aumenta el olor,
el sabor y la fuerza aparente de los aguardientes
de trigo destilindolos con algunos centésimos de
bayas de enebro; agregando asi nuevas esencias
aromdticas, cuyo olor fuerle encubre el olor em-
pireumético y amélico del aguardiente empleado (1).

Laginebra 6 agunardiente de ginebra debe su olor
earacteristico y un sabor sensiblemente acre, ar=
diente, al aceite y 4 los principios volililes conte-
nidos en las bayas del enehro (juniperus communis,
de la familia de los pinos). Las bayas del enebro
del sur de Eurcpa son mas olorosas que las del
enebro que se sacan del bosque negro en' Alemania.
La mayor parte de log destiladores obfienen muy
facilmente el aguardiente aromatizado suspen-
diendo, en medio del liquido aleodlico que en=-
cierra el alambique, un costalito de lienzo ralo
conteniendo bayas quebraniadas en las propor-
ciones usadas en Bélgica, Holandn & Inglaterra,
de B0 4 100 granos por heetdlitro de aguar-
diente sometido 4 la destilacion. Parece que una

(1) La ginebra pasa en muchos paises por ser un sguardienta sano
& higidnico. No hay cosa menos clerfa & pesar de In opinion de algu-
nos Belgas euyo argamento mas fuerle estriba en que la ginsbra se
saen del trigo bass del pan [
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ginebra de cualidad superior, el skiedam, se pre=
para en Holanda con una mezela de 100 partes de
malto con 200 de harina de arroz sacarificadas con
esmero y sometidas & una répida fermentacion.
Ajenjo. Este licor, obtenido destilando el aguar-
dienfe en contacto con las extremidades florecidas
de muchas especies de ajenjo 6 incienso (arlemisia
absinthium), debe su olor aromitico y sus propies
dades tonicas, excitantes, al aceite esencial espe-
* cial de la planta. Esta esencia, disuelta mediante
el alcool, se separa y aparece volviendo blanque-
eina y opalina el agua en la cual se suele echar
para tomar este licor. El ajenjo es el licor favorito
de los Suizos ; pues cada nacion tiene el suyo. To-
mado raras veces y en pequeflas proporciones, el
ajenjo estimula los 6rganos digestivos; mas causa
un trastorno general en la economia, y accidentes
terribles euando se foma con exceso.

5. Espiritu aromdiicos.

El alcool, por su accion disolvente en las esen-
cias, es la base del agua de (jolonia, cu ya prepara-
cion sumamente ficil debiera hacerse no sola-
mente en la ciudad privilegiada de Alemania que
le ha dado su nombre, pero sobre todo en la Amé-
rica espaiiola. Las mejores aguas de Golonia de-
bieran fahricarse en los paises donde abundan los
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elementos fragantes de este lignido tan empleado,
base de un comercio inmenso y lucrativo.

Mella haee ver el hello sexo de todas las clases
de la Amériea, criollas, mestizas, mulatas, menga-
las, chuchumecas, inundarse con el contenido de
tantos frascos exportados de Europa, y cuyo conte-
nido no es siempre exento de aguarrds y de alcool
impuro! Cuando lanaturaleza prodiga fantos tesoros
enire las flores de ese inmenso jardin gue se lama
América. La América pudiera al contrario expor-
tar en Europa los espiritus mas finos y mas exqui-
sitos, y no perdamos la esperanza de que algun dia
suceda asi. Fabricanse con el alcool las aguas del
Carmen, de lareina, de lavanda, de la Florida, eic., ete.

6.° Tinturas y exlraclos farmacdulicos.

Empléase en la farmAcia aleool hien rectificado
para sacar de los vegetales prineipios insolubles
en el agua. Muchas preparacionss de esta clase pue-
den fabricarse con economia en América, particu-
larmente los extractos de quina, cascarilla, copal-
chi, azahar, guayaco, balsamito, efc. La extraccion
del aceite de ricino por medio del alcool es otro
método que recomendamos & nuestros lectores.
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7.° Conservacion de piezas anatomicas animales, plan-
tas, elc. Aplicaciones diversasdel alcool en la indusiria.

Muchas veees en América se presentan casos de
anatomia patolégica que seria inleresante conser-
var sea para el estudio de los jovenes, sea para man=
dar & Europa. Muchos animales de diffeil deseca-
cion y de un interés grande para la ciencia se pier-
den cada dia por falta de personas inteligentes que
no los sahen preservar; de este mimero son los
reptiles, los peces, los insectos blandos,los molus=
cog y zoofitos. Para este objeto pueden sgervir los
aguardientes impuros y cargados de empireuma,
pues tienen propiedades antisépticas mayores.
Cuanda los objetos 6 piezas anatomicas que se
quieren conservar contienen una gran cantidad de
agua, es preciso, sobre todo si el yoliimen del al-
cool es poco considerable, renoyarlo una 6 dos ve-
ces, 4 fin de evitar la putrefaccion, Puede agregar-
ge al lignido preservador 2 centésimos de sn peso
de sublimado corrosivo (bi-cloruro de mercurio).

El aleool sirve, como lo hemos visto, para el en-
sayo de los azicares. Se emplea igualmente para el
ensayo de la soda del comercio, asi como para la
extraccion de la quinina, de la movfina y de fodos
los prineipios alealinos vegetales.

Empléase todavia para hacer termdmetros, por 1a
propiedad que tiene de resistir 4 las temperaturas
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atmosféricas mas bajas y por sn preeio poco ele-
vado, Mas estos termémetros no pueden servirpara
averiguar las temperaturas vecinas del punto de
ebullicion del aleool (78,4); no se deben pues su-
mergir jamds en el agua hirviendo, Se emplean los
termdmetros de mercurio para las temperaturas de
75 4 100 y mag. El termémetro de alcool no se usa
mas que para apreciar las variaciones de fempera~
tura del aire.

La fabricacion de los barnices (véase: Manualde
barnices y charoles) constituye una de las aplicacio=
nes que consumen mas aleool.

El alcool estd empleado en las fibricas de bujias
6 candelas de estearina para darles lustre,

La preparacion del éter absorve cantidades congi-
derables de alcool, y esta aplicacion tiende & au-
mentar cada dia, sobre todo si se empleara mas ge-
neralmente el éter como fuerza motriz, Ya existen
algunos buques movidos por el vapor del éter, Una
sola compaiifa, la de los vaperes del Rédano
(Francia), consume anualmente, para la fabrica=
cion de este liquido, mas de 200,000 litros dealeool.
La compaiifa Arnand Touache de Marsella posce
vapores que hacen la trayesia de Marsella 4 Rio-
Janeiro, en los cuales se emplea el vapor de éfer
combinado al del agna, Quien sabe si dentro de al-
gunos afios la navegacion por medio del éler no

habra realizado eciertas cuestiones de economia y
seguridad todavia al estado de ensayo.

El consumo del alcool en la preparacion del ful=
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minato de mercurio para la fabricacion de los tu-
bos fulininantes, hoy generalizados en los ejércitos
de Europa, es de una importancia igual & la pre-
cedente.

Bajo el nombre de gas liquido 6 gazdgeno, el co=
mercio suministra hoy dia grandes cantidades de
aleool casi anhidro (497 6 98°) teniendo en solucion
18 6 20 por 100 de esencia rectificada. Empléanse
en Francia muchos otros liguidos carburados sa-
cados de los algnitranes vegetal y mineral en lugar
del aguarrds que es mas caro. Este liquido pu-
diera prepararse con mucha economia en todos los
paises donde los pinos abundan, y por consiguienie
la extraccion del aguarrds seria tan fieil, el precio
del alcool rectificado siendo igualmente moderado.
Cuanto mejor seria alumbrar de este modo ciertas
cindades que conocemos donde las tinieblas de la
noche estin enteramente disimuladas porla luz
vacilante y débil de unas candelas que no se des-
pabilan nunca, alumbrado ridiculo como costoso.

El alcool se emplea para producir un caldrico
econdmico en varias operaciones quimicas y farmas-
céuticas y en algunos usos domeésticos (cafeteras,
candiles, ete.).

cLorororMo, — El alcool es la materia que con-
curre por la muyor parte & la preparacion de este
agente anestérico, cuyos electos son tan maravi-
llosos. Mr. Flourens es el primero que ha salido
describir y medir las poderosas propiedades de
este admirable producto de nuestro siglo. Durante
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Ia filtima guerra de la Orimea, mas de 30,000 ope-
raciones de cirngia han sido praeficados en los
ejéreitos franceses é ingleses, bajo la influencia del
eloroformo, sin un golo caso de asfixia mortal!

En fin el alcool se emplea en Alemania y en al-
genos departamentos de Francia para fabricar vi-
nagre blanco. Es ofra de las aplicaciones 11~ se au-
mentarin el dia que el aleool pueda suministrarse
4 un precio mas bajo.

Tales son las numerosas é importantisimas apli-
caciones del alcool que hemos ripidamente indi-
cado, omitiendo con todo algunas, por no alargar
demasiado una ennmeracion que parece pertenecer
4 otra obra que la nuestra. Sin embargo, si hemos
insistido tanto en los empleos miilliples de este in=~
feresante producto, es porque algunos no se cono-
cen en todas partes, y pueden ser utilizados en los
paises para los cuales eseribimos; porque el alcool,
cualquiera que sea su oirgen, es invariable en sus
propiedades como en su composicion, y que el
azicar de cafia es la fuenle mas abundante y mas
pura de este agente poderoso; porque su prepara-
racion no ofrece dificultades mayores y puede dar
lugar & un comercio tan activo como productivo.

Ojala nuestra débil voz encuentre un eco en esos
paises privilegiados donde la cafia se cultiva con fa-
cilidad y da abundantes productos! ojala se repare
en las obseryaciones que hemos repetido algunas
vecesdeintento, paramejorar tanto la extraccion del
azicar, como la de los agnardientes! que se fabri=
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que azicar blaneco y puro para el consumo del pafs
donde se debe fomentar el gnsto para fodo lo que
es bueno y perfecto y para exportar productos que
llamen la atencion tanto por su baratura como por
su cualidad superior; que se convierta la cafia en
aziicar y que solo las mieles se utilizen en la fa-
bricacion del agnardiente; que el aguardiente des-
tinado al consumo del pueblo esté privado de su
mal olor y de su sabor acre, que se fabrique alcool
fuerte para las operaciones industriales y la expor-
iacion; licores como el rom de Jamaica, 6 como
ciertos licores afamados de las Antillas; y para lo-
grar tan preeiosos objetos, que se abran caminos
en los lugares donde no existen, y se proteja por
todos log medios posibles la exportacion de los
productos del suelo, No se pierda de vista el eslado
prospero de la isla de CGuba debido por la mayor
parte &4 1a actividad de sus ingeniog de aziicar.

La isla de Cuba debe su descubrimiento & Cristo=
bal Colon, y sn riqueza actual & Miguel Tacon y &
la cafia de azicar.

TABLA COMPARATIVA

ENTRE EL AREOMETRO DE CARTIER GENERALMENTE USADO EN AMERICA
(PESA-ALCOOL O PESA AGUARDIENTE) ¥ EL ALCOOMETRO CENTESIMAL
DE GAY LUSBAC.

Asl como es mas racional emplear el sistema
méfrico 6 decimal para toda clase de medidas, asf
es mas conveniente y logico usar el aleodémetro
centesimal de Gay Luggac para conocer el grado de
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los aguardientes, puesto que indica constante-
mente la proporcion de aleool absoluto 6 anidro
contenido en un aguardiente cnalquiera (1).

Arefmetro  Lleodmatro Areémelre  Aleodmetrs
Cartier. Gay-Lussac. Cartier, Gay-Lussac,
10 soieen G 28 Cudsid: TEs
— 1 . 250 — Yyieyre 7540
T B0 2 Leee.. 7630
— i BE2D — 3o iies TT.80
120 veaea e 1480 78,40
— pivenss AKT0 79,40
13 “...... 1840 80.50
= ii..en 2800 81,50
L SRR e 8240
=l s 2870 88,40
1B N ervisa 2D 84,30
= A eaiene BAE0 8530

87,0 86,20
39,40 87,40
44,50 88,50
48,60 88,80
45,50 80,60
47,40 90,40
49,20 9,10
50.90 eennes 94,90
52,50 38 ... 92,60
54,10 — Ysrr.., 9380
55,70 94,00
57,20 94,70
58,70 wavees 9540
10,40 — e ova. 90630
64,50 &1 ... 96,60
62,90 — Mo ees 9790
64.20 42 i, 9170
65,60 — Hgeiis 98,30
66,90

68,40

69,40

70,60

71,80

72,40

N. B. El pgnardiente de 21 & 29 Carlier es el que se consume
eneralmente como bebida; de 33 4 86° sirve en la mayor parte de
08 us0B indusirisles,

(1) Hemos descrito el aleodmetro de Gay-Lussac en la primera
parte del Manual de barnices y charolss que hace parte de esta en-
ciclopedie, %







CAPITULO XVii

Destilacion del rom pdr los alambigues
intermitentes.

A fin de obtener un aguardientemas fuerte, loquo
necesilaria dos 6 tres destilacionesen el alambique
antiguo, se interpone entre la caldera B y la ser=
pentina G (figura 36) un vaso analizador D quecon=
densa una parte de los vapores mas acuosos y deja
volver por el cuello inferior DE el liquido en la cal-
dera; los vapores mas alcotlicos pasan por el tubo
F en la serpentina G, donde se condensan en tofa-
lidad bajo la influencia de una corriente continua
de agua fria, Esta agua viene de un receptdculo
guperior por el cafio H provisto de su llave y un
tubo lateral I, en el fondo del vaso conteniendo la
serpentina; el agua, gradualmente acalorada, se
derrama continuameate tambien por el fubo der-
ramador K.

El aguardiente destilado estd recibido en un re«
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ceptaculo~probeta L, donde se averigua su grado
por medio de un aredmetro i aleodmetro ordina-
rio; dos cafios con sus respectivas llavesen la parte
superior del recepticnlo / permiten dirigir el pro-
ducto sea en el recipiente de aguardiente, sea en
el que recibe los flegmas 6 aguardientes flojos (pe-
quenas aguas). La vinaza 6 ealdo destilada se saca
mediante un cafio del fondo H de la caldera, que
se llena por medio de un tubo provisto de una
Have M.

La operacion exigiria menos combustible ¥y me=
nos trabajo si se interpusiese, entre la caldera y la
serpentina, el calentador indicado en 4780 por
Argand, salvo ligeras modificaciones. Hélo aqui,
figura 37. Es una serpentina colocada dentro de
una cubierta cerrada M adaptada, por la parte in-
ferioride su tubo en hélice, al vaso analizador D;
la parte superior del mismo tuho, saliendo al fra-
vés de las paredes, estd en comunicacion, por un
tubo encorvade P, con una serpentina refrigerato=
ria ordinaria G.

El vapor saliendo del vaso D se condensa parcial-
mente al subir en la serpenting interpuesta (que
puede contener un volitmen de caldo igual al de
una carga de la caldera, 4 fin de utilizar una parte
del calor para acalorar este vine, y para comenzar
aun unaoperacion siguiente), de suerle gue la ser-
pentina refrigeratoria recibiendo un vapor mas
cargado de alcool que en el aparato sim ple, en una
gola operacion, se obtendria sin dificultad el rom
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& 60 o 65° salvo las dltimag poreiones regervadas
para una operacion siguiente. La figura 37 da una
idea suficiente de este aparato, y demuesira como
se pudiera agregar 4 los alambiques antiguos la
serpentina analizadora y calentadora, que hace la
operacion mas pronfa y mas econdmica. El [rom
sale incolora de la serpenfina; adquiere un color
ambarado por su contactfo prolongado en la ma-
dera de encina, mas se suele colorearlo con una
déhil dogis de caramelo,

Destilacion del rom y de.los aguardientes de catia en
el alambique de Derosne (destilacion conlinua).

La caldera tiene generalmente 85 centimefros y
la columna 25 centimetros de didmetro. Puede des-
tilarse 40 4 B0 heetélitros de caldo en veinte y cua-
fro horas 6 20 & 25 heetélitros en doce horas cuando
ge trabaja golamente de dia.

La figura 40 representa el corte de uno de los
aparatos de Derosne mas empleado :

4, primera caldera puesta en un horno encima
de una hornilla & hogar cuyo humo pasa dehajo
de la segunda caldera, y en seguida (en algunos
ingenios) por debajo del recepticulo de la vinaza
antes de llegar en la chimenea. Lsta caldera tiene
el fondo combado; esid proyisla de una ancha
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abertura a de 30 centimetros de diimetro, que se
llama hoyo 6 abertura de hombre, cerrada por un
obturador que se abre cuando se limpia el aparato.
Una vilvula para aspiracion del aire a' esté adap-
tada en el centro de dicho obturador; un pequefio
cailo con su llave &', fijado en la caldera, permite
de hacer salir un poeo de vapor cuando se quiere
saber si la vinaza estd ¢ no agotada (privada de al-
cool) como lo indicaremos mas adelante. Un tubo
bb, fijado cerca del fondo y terminado por una
llave, permite vaciar, todas las veces que es nece-
sario, la caldera, Un tubo vertical de cristal &' ¥,
implantado en una armadura de cobre y comuni=
cando con la parte superior de la caldera por un
tubo horizontal de cobre, indica, en el exterior del
horno, el nivel del liquido en la ealdera A.

La ealdera 4 comunica con la segunda B, 4 sa-
ber: de la parte inferior de esta, con la parte infe-
rior de la primera, por un tuboe, ¢’ ¢' provisto de
una llave ¢’ que permite abrir 6 cerrar libremente
1a comunicacion enire las partes inferiores de las
dos calderas.

De 1a primera caldera.A, cerca de su parte supe-
rior, sale un tubo contorneado en circulo d d' dv,
que se termina cerca del fondo de la segunda cal-
dera por un pomo de regadera d', que sirve para
distribuir en numerosas burbujas el vapor de la
caldera 4; este vapor debe pasar por medio del li=
quido confenido en la caldera B.

Una columna hueca, eompuesta de dos trozog,
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CD y DE reunidos por una brida D, se halla colo-
cado encima de la segunda caldera.

El primer trozo € D eontiene 19 cipsulas e’ ¢, in~
serladas en fres fallos verticales y mantenidas ho-
rizontalmente en unos intervalos regunlarmente
espaciados por fres cabos de tubos formando una
especie de tripode como se ve en la figura aumen-
fada 41: se ve que una cipsula se halla alternativa-
mente cubierta por una cipsula convexa mas an-
gosta.

Cada una de las cipsulas anchas se halla sepa-
rada de 8 millmetros por sus bordes, de las pare-
des interiores de la columna hueca; estas edpsulas
coneavas tienen en el centro un agujero por el cual
el liguido, llegando desde arriba, se vierte en una
cipsula convexa mas angosta : esta se halla guar-
necida de alambres de cobre soldados en este fondo
combado, que depasan un poco los bordes, 4 fin
de llevar el liquido, dividiéndolo en gotitas, en la
cipsula ancha, inmediatamente debajo.

Al mismo tiempo que el liguido cae asi en cag-
cada del centro de una ecipsula hueca en una
cipsnla convexa, y de esta, divergiendo, en otra
capsula conecava agujereada, el vapor que sube,
pasa por la‘mayor parte, por el agnjero en el cen-
fro de la primera cipsole concava ancha, se
extiende al rededor de la cipsula convexa estrecha,
para reunirse de nuevo en el agujero en el centro
de la clipsula convexa sobrepuesta, y asi en se-
guida, de una cipsula & la otfra, hasta ggrca de la
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parte superiordel trozo € D. En esta parte de la co-
lumna y encimade la Gltima cipsula coneava, estd
colocado un pequeiio recepticulo cilindrico e, des-
tinado & reeibir el caldo y & repartirlo, por der-
rame, en la primera cépsula ancha, mediante el
babador circular que sobresale de su hase.

El tubo indicador de vidrio F ensefia el nivel del
liquido en este pequeiio’ receptaculo, € indica por
consiguiente el momento en gue se llena.

Elsegundo trozo D E de la columna que debe re-
¢ibir solamente el vapor agcendente y los produc=-
tos liquidos descendientes de su condensacion,
contiene seis platos con un agujero ancho y pro-
vistos cada uno de una cebolla f. Los bordes supe-
riores de esta cebolla regularizan el nivel del li-
quido comprendido en ellas y las paredes de la
columna en las cuales cada plato estd soldado,

Una cépsula volteada, fijada, por uno 6 dos en-
laces en cada uno de log platos, cubre la cebolla y
desciende por sus bordes inferiores; 4 2 centime-~
tros debajo del nivel de los bordes superiores de
este tubo, de suerte que el vapor ascendente, para
pasar de un plato al otro y del ultimo hdcia la parte
superior de la columna, tiene que desalojar forzo-
samente el liquido, barbotando bajo cada eipsula,

Este barboteo es favorable & la separacion enfre
el agua y el aleool; no impide el liquido conden-
sado de bajar por cada una de'las cebollas y de
caer de an plato en la cipsula y el plato inmedia=
tamente inferior, de llegar, por consiguiente asi
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en cascada de plato en plato, en la serie de lag
cipsulas del primer trozo D ¢ de la columna,

La columna ¢ D E se halla en comunieacion, por
medio del tubo de brida E que esti encima, con
una serpentina horizontal G H. Cada una de las
vueltas de la hélice de esta serpentina comuniea,
por la parte mas declive, por medio de un pequeiio
tubo vertical, con el tubo ecasi horizontal ¢ h"; es
este que recibe todo el liguido procedente del va-
por condensado en la serpentina (salvo el primero
y el tltimo circuito). El liquido condensado en
las euatro primeras vueltas de la hélice es el mas
acuoso; estd dirigido hécia el cuarto plato de la
columna cuando la llave del cafio h estd abierta,
El tubo & p, formando sifon volteado en su parte
inferior, se endereza para terminarse en el cuarto
plato. Una llave p p' fijada en la corvadura, permite
exfraer y examinar un poco de este liquido du-
rante 1as operaciones. El yapor condensado en las
seis vuellas siguientes de la serpentina, deja derra=
mar el liquido, gradualmente mas alcodlico, que
proviene de ahi, en el mismo tubo horizontal, y
segun gue se cierra & que se abre los dos cafios
provistos de su llave &' k', & solamente el caiio &',
todo 6 solamente una parte del liquido de conden-
sacion se derrama, por el tubo &', B, ¢, en el tercer
plato dela columna € D E. Una llave de cafio ¢ deja
extraer el liquido contenido en este plato y averi-
guar su grado alcodlico.

El ltimo eircuito de la serpentina se termina,
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en H, en el tubo vertical que conduce los vapores
alcodlicos no condensados en la serpentina verti=
cal 7, donde la condensacion debe completarge.

Los productos destilados corren por el tubo o

provisto de un agujero para desprender el aire;
llegan en la parte inferior de la probeta J, que los
derrama, por mediode un embudo de cuello largo,
en el recipiente y de madera forrada con cobre
cstafiado, cerrado por una lapa con orilla inter~
puesta y un candado; se dispone en la parte su-
perior un tubo y que deja salir 6 peneirar el aire,
sea cuando el liquido llega, sea cuando se {rasiega
en una pipa z.
' Un aleodmetro J constantemente sumergido en
el liguido de una probeta que se cubre con una
campana de cristal, indica & cada momento el
grado del alcool obfenido; se regulariza segun se
quiere, hasta cierto punto, este grado, haciendo
retroceder hdcia la eolumna, por medio de las
llaves k, B, B’ una ecanlidad mas 6 menos grande
de los productos condensados.

Por lo que acabamos de decir, se ve cual es la
direccion del vapor y de los productos de su con=
densacion ; vamos ahora 4 completar la deseripeion
del aparato, indicando la direccion, en sentido
opuesto, del liquido que se trata de destilar. EL
caldo esta llevado, por el tubo ascendente &, por
medio de una bomba, en un recipiente &. Este re-
eipiente esti provisto de un tubo derramador &/, que
conduce el excedente hiicia el recipiente inferior y
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avisa al oficial encargado de llenar el recipiente.

Un cafio con su llave ¥ un flotador L mantiene
¢l caldo, que se derrama, & un nivel constante, en
un pequeno recipiente, el cual alimenta todo el
aparaio por un canio M, cuya abertura se arregla
de tal modo gue el voliimen conveniente se der-
rama en un tiempo dado, suficiente para permitir
que el caldo se agole completamente,

El caldo recibido en el embudo M baja, por un
tubo vertical, hasta en la parte inferior del refrige-
ratorio 14, en el cual enfra por i, llena este refrie
geralorio, se eleva por el tubo (' y llena el refri-
geratorio horizontal G H llamado calentador; este
vaso estd provisto de tres aberturas anchas, ordi-
nariamente cerradas por los tapones de argollas
S S S, que se quitan coando se limpia el aparafo.

Cuando el calentador estd lleno, todo el liquido
sobrante rebosa por el tubo derramador an! o0/,
que lo lleva en el pequefio recipiente e, en la parte
superior del primer trozo de la columna. De este
recipiente el caldo rebosa y cae en la serie de edp=
sulas, y llega en la caldera. Un cafio con su llave
t, adaptado 4 la parte inferior del calentador, sirve
para hacer derramar en la columna todo el caldo
que llena este vaso, cuando se gquiere terminar las
operaciones de la fabrica, en ecuyo caso se ha de-
bide vaciar el refriceratorio I, reemplazar el ealdo
por agua é interceptar la comunicacion con el ca-
lentador.

16,




MANUAL DEL CULTIVO

Maniobra de las operaciones del aparato.

El jugo fermentado de la cafia 6 el caldo dela
miel, de 1a rapadura 6 de la chaucaca conteniendo
de 54 10 6 12 por 100 de aleool, se vierte primero
en la ealdera 4, en canlidad suficiente para llenarla
hasta les tres cuartos, lo que se reconoce ficil-
mente viendo en el tubo indicador &, 0" el nivel
del lHqunido subir 4 la alfura conveniente,

Entonces se cierra la caldera, y se abre el cafiito
de aire 6 de vapor a'; por medio de una bomba, se
envia caldo semejante en el recipiente superior K.
El pequefio recipiente L ge llena al mismo tiempo
y se abre la llave M, 4 fin de hacer llegar el vino
sucesivamente en ‘el refrigeratorio que se llena,
despues en el calentador H, cuyo sobrante se der-
rama por el tubo n n' o o'; este tubo lo con-
doee en el pequeiio recipiente e, queé disiribuye
el Hquido en las edpsulag, en seguida en la cal-
dera B,

Tan luego como el caldo cubre de algunos cen-
timetros el fondo de esta caldera, lo que se reco-
noce al nivel de este Hquido en el taubo indicador
¢’ ¢”, se cierra el cafio M y el cafiito de aire ", So
enciende el fuego debajo de la caldera 4, y cuando
la ebullicion estd bastante activa para que el vapor
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pase por el tubo d d’ @', en la caldera B, donde em-
pieza 4 elevar el nivel del liquido condensindose
enparte, se regulariza el derrame del caldo, mode-
radamente al principio, por el embudo derramando
en el embudo M,

Desde entonces el vapor que se eleva de la cal-
dera B pasa en las diferentes partes del aparafo que
hemos descrito; encontrando primero el caldo que
cae en lluvia de una cdpsula encima de la oira, se
enriquece con los vapores aleodlicos dejando con-
densar unos vapores acuosos menos volatiles (1),
cuyo producto liquido deseiende hicia la caldera
B, dejando los vapores mas y mas alcoblicos ele-
varse y condensarse en parle en los platos sucesi-
vos [ fff. Cuando estos platos estin llenos, el ex-
ceso de liguido rebosa, por cada cebolla, en el
centro, y el vapor, por la cipsula volteada, desa-
loju el lignido y no puede pasar de un plato en el
otro sino barbotando en hurhujas ¥ operando me=
jor todavia que precedentemente la especie de
andlisis entre el agua y el aleool, 6 entre el vapor
mas aeuoso que se condensa y el vapor mas alcod=
lico gue queda gaseiforme,

(1) El agna hierve & 4 1002 bajo In presion ordinaria de 7ge cent, do
mereario, mientras que el aleool puro entea en ebullicion & + 78, 4
bajo la misma presion. Las mezolas de ague y de alcoo! tienen unos
grados’ de eballicion intermedios, y tanto mes elevados cuanto que
contienen proporciones mas fuertes de agua : asf, por ejemplo, el
caldo fermentida conteniando § centésimos de aleool hierve hajo la
wisma. presion, @ -~ 98a,




284 MANUAL DEL CULTIVO

El vapor, vuelto mas aleodlico, 1lega en la ser-
pentina horizontal G H, cuyas circunvoluciones re
corre, depositando en cada vuelta del hélice una
porcion mas acaosa que desciende en el tubo ho-
rizontal gh" y se dirige sea en la columna, sea en
la serpenting, en tfotalidad 6 en parte, segun que
se abre 6 que se cierra las tres llaves h, I/, k', sea
solamente una o dos.

En los primeros momentos de una operacion,
durante media hora 6 tres cuartos de hora, se dehe
dejar los tres cafios abiertos, 4.fin de hacer retro~
ceder hiicia la columna el aguardiente que tiene
un sabor de cobre debido 4 la pequefia caniidad
de Acido acético formado gue ha disuelto un poco
de cobre oxidado. Una vez la operacion en plens
actividad, el aire siendo casi del todo arrojado, los
mismos inconvenientes no se reproducen ya. Desde
entonces se cierra el cafio h de suerte que el pro-
ducto de la eondensacion, en las ocho primeras
vueltas de la serpentina, revuelve hicia la co-
lumna, mientras que el liquido de las tres atmos-
feras vueltas se dirige, con el vapor persistente, en
la serpentina del refrigeratorio.J, donde la conden-
gacion se termina. Si el grado del producto alcod-
lico en la probeta fuera debajo del que uno se
proponia obtener, se cerraria las llaves &" &', y el
liquido de la condensacion, en las seis vuelfas de
la serpentina, derraméndose en el refrigeratorio,
disminuyese el grado aleodlico del producto total
pasando en la probeta. Se ve, pues, que de esie
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modo ge puede regularizar el titulo del rom que se
quiere obtener directamente.

Por otro lade, para dirigir el derrame continua
del caldo por el cafio M y su llegada en las dife=
rentes partes del aparato, es preciso averiguar si,
durante el tiempo que este liquido emplea, 1.2 para
recorrer el refrigeratorio, el calentador, las dos
serpentinas, la columna y la segunda caldera B;
despues 2.° para experimentar la ebullicion en la
primera caldera 4 duarante tres cuarfos de hora &
una hora, el agotamiento ha sido completo, y si
1o queda ya mas alcool en la vinaza; al efecto, se
entreabre el cafio @' que deja escapar un poco de
vapor que se ensaya de encender; es evidente que
si la inflamacion tuviese lugar, se reconoeiese que
queda todavia una cierfa dosis de alcool en la
vinaza.

Es preciso que la caldera B siendo llenada en el
espacio de nna hora, la caldera 4 habiendo man-
tenido la vinaza en ebullicion durante un tiempo
igual, se pueda vaciar esta ultima y llenarla de
pronto, abriendo el cano ¢f, y la segunda vinaza
hierve de nuevo durante nna hora en la calderg, 4,
mientras el vino y los liquidos, retrocediendo, 1lc=
nan poco 4 poco la caldera B.

Por lo que anfecede se ve que el manejo del
alambique continno de Derosne no ofrece ninguna
difieultad, y que, una vez arreglado, el derrame del
caldo, puede exiraerse el aleool al grado que so
quiere,
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Los demés alambiques continuog de varios sig-
temas se parecen poco mas 6 menos al que acaba-
mos de describir, Io que nos dispensa entrar en
explicaciones mas extensas, El, prineipio, por lo
demis, es el mismo, y muchas modificaciones es=
triban en la clase de agnardientes que se sacan de
los granos, de las remolachas, de las papas y otras
materias espesas que exigen mas espacio y modi-
ficaciones que impiden que estos enerpog adhieran
en las diferentes partes de los aparatos.

En la isla de (Quba los alambiques de Derogne
estin generalmente adoptados. Realizan una eco-
nomia grande fanio de combustible como de ma-
nutencion, permifen operar sobre unas cantidades
grandes de caldo y aprovechar fodo el liquido que
ha llegado 4 su punto de alcoolizacion. En fin,dan
unos productos superiores bajo todo concepto.
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SORGHO DULCE,

En estos tltimos tiempog se ha hablado mucho
en Europa como en América del sorgho dulce, eg-
pecie de holeus 6 maiz de Guinea. Segun los in-
formes que hemos tomado y lo que hemos visto en
la América central, particularmente en el ingenio
de Ban Gerénimo (Vera-paz) donde se hicieron
experimentos, esta planta no estd llamada como se
ha creido al principio, & competir con la cafia y aun
d reemplazarla,

Esta planta ha sido introducida en Francia por
Mr. de Montigny, y parece que existe una variedad
idéntica en Africa conoeida desde mucho tiempo
bajo el nombre de Limphy. Segun los ensayos que
se han hecho en variag partes, los resultados no
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son idénticos, y se atribuye estas diferencias a la
falta de conocimientos precisos con respecto de las
variedades de sorgho.

Mr. Lacoste, uno de los individuos mas activos
& inteligenles de la sociedad de aclimatacion de
Parls, public6 en octubre de 1856 unos apuntes que
dan & conocer y resumen las propiedades que dis~
tinguen el sorgho, recomendando el cultivo deeste
vegetal 4 los pequerios propietarios.

« En esta planta, dice Mr. Lacoste, todo es util.
Con las hojas, que unos fallos de 2 4 3 metros de
altura producen en abundancia, se eria con prove=
cho un numeroso ganado. Su semilla alimenta las
aves corrales; reemplaza ventajosamente la cebada
para los caballos; sola, puede coslear el colono de
sus gastos de cultivo. La harina que producesirve
para preparar para el hombre alimentos sanos y
delicados ; la medicina podré emplearla como la~-
xante, y al exterior como resolulivo. El parenquino
mismo puede ser utilizado, sea para el alimento de
los animales, sea para la industria. Enfin el tallo,
parte principal de la planta, da 4 la presion un jugo
azuearado con el cual puede obtenerse miel, tafia,
aguardienfe, vino, vinagre, pero mas ventajosa=
mente alcool y aztcar. Solamente, los ntensilios
apropiados & los diversosg tratamientos que puede
experimentar el sorgho no estén al alcanee de {o-
dos los agricultores, y muchos entre ellos renun-
ciarian quizés al cullivo de esta planta, 4 pesar de
su utilidad reconocida, si no podian conservar la
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esporanza, la certidumbre aun, de sacar partidode
su cosecha. »

Evidentemente, con un objeto muy digno deelo-
gios, Mr. de Lacoste no deja de hacerse ilusion, al
leer los renglones que anteceden, Kl sorgho esla
planta mas util dela ereacion, es pan para el hom-
bre, es pasto para los animales, es azticar, es al-
cool, y sin embargo la planta de M. Lacoste no es
ofra eosa que el maiz de Guinea hastante conocido
en foda la Ameérica espafiola, pues no hemos en-
contrado diferencia entre el sorgho sembrado en
San Gerénimo y el maiz de Guinea que se cultiva
en la costa. No queremos decir sin embargo que
esta planta no sea muy 1itil, que no és un excelente
forrage que se debiera propagar mas que lo ha sido
hasta ahora; sus semillas son en efecto aparentes
para engordar las gallinas y los pavos , mas no es
de una utilidad tan grande en los paises que pro=
ducen la cafia de azlicar y el maiz.

Los tallos maduros que se han prensado en San
Geronimo han dado un caldo que se ha reducido
tres veces mas que el jugo de la cafia, la miel ha
salido coloreada, viscosa, y no ha podido cristali-
zar 4 pesar de haber sido cocida con esmero por un
puntero habil. Otros experimenfos hechos en las
mismas cireunstancias han dado el mismo resul-
adonegativo. Ahora se trata de saber si este sorgho
era la buena variedad, pues se asegura hoy dia,
(ue son muchag las especies y que todas no son

buenas.
17
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Debemos afiadir que Mr. Lacoste preseribe en su
nota la siguiente operacion: «Cuando los tallos
estin maduros, es depir, cuando la semilla pasa
del amarillo oseuro al rojo, punto que marea la ma=
durez completa de la planta, higase Ia cosecha. Se
cortan log tallos en pedazos 6 rodajas; se echa en
el vaso algunos litros de agua, despues se coloca
en un fuego vivo; se deja hervir mucho tiempo,
hasta que se haya oblenido una especie de marme-
lada. Se saca del fuego este primer rendimiento,
4 fin de exprimir el jugoy poner & un lado el
residuo: se vuelye d poner el jugo en el fuego. Du-
rante la coceion, se purifica el licor echando por
intervalos, en la caldera, agua de cal 6 bien una
golucion alcalina ; puede emplearse el polvodecal:
330 gramos bastan para saturar 50 kilogramos de
jugo. Se acabala clarificacion con albumina (clara
de huevo).

El jugo habiendo sido tratado asi, estd colocado
en unos vasos de tierra que se depositard, cuando
sea posible, en un lugar que no serd expuesto ni i
la humedad ni al ealor. »

Segun Mr. Lacoste la miel de sorgho reemplazara
ventajosamente en la casa del aldeano la miel de
purga que compra en las fibricas de azticar refi-
nado y que le sirve generalmente como dulce.

Esperamos gue legard el dia en que el azicar
americano podri ser consumido por las clases po=
bres de Europa, y que no habrd que sacar jugos
mas 6 menos dulces en las otras plantas.
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«Se ha concehido, dice Mr. Payen, relativamente
al aleool de sorgho, unas esperanzas eviden temente
muy exageradas, Segun este hébil profegor el sor-
ghono damas azicar y por consiguiente mas alcool
que el tallo del maiz

Asfodelo. — Maiz, — Covos, — Uvas de América, eto.

La carestfa de los vinos debida 4 1a enfermedad
de 1a vifia ge hizo extensiva al aleool y dié lugar
en Francia & nuevasinduostrias teniendo porobjeto
el sacar alcool por medio de elementos y procede~
reg nuevos. El cultivo dela remolacha volvio & em-
prenderse en una escala grande, y en muchas ha~
ciendas se establecieron fibricas de aguardiente de
metabel reducido en virutas 6 rebanadas macerado
y fermentado. Ya no se trat6 de exiraer el aztiear,
como en los ingenios que existen ya, sino de sacar
inmediatamente el alcool del jugo de remolacha
fermentado. Este proceder era mas econémico yal
aleance de los pequefios hacendados. Esta nueva
industria tomé un desarrollo pronto y produjobe-
neficios & los empresarios que utilizaban los resi=
duos de la maceracion para alimentar el ganado.

Casi en la misma época se descubrié en el asfo=
delo, planta dela familia de las lililceas que crece
en algunas tierras estériles del mediodia de Eu-
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ropa, un principio fermentescible, suseeptible de
dar una cantidad asaz grande de alcool. Desde lue-
go se formaron algunos establecimientos en Fran-
cia, en la Argelia, la Cerdefia y la Toscana para
extraer alcool de asfodelo, Mas se ha reconocido
que esla planta, que exige por lo menos dos afios de
vegefacion para que sus tubérenlos den un pro-
ducto comparable 4 los de la remolacha, no puede
ser el objeto de un cultivo provechoso y1a extrac-
ciondel alcool no puede costearse sino arrancando
las raices del asfodelo en los lugares donde erece
espontineamente.

El asfodelo amarillo (asphodelus lutens) llamado
por los jardineros vara de Jacob, es la variedad que
produce la mayor proporcion de principios suscep-
tibles de convertirse en aleoel por la fermenta-
cion,

Hé aqui, gegun Mr. Mares, agrénomo distin-
guido, la composicion de los mejores tubéreulos de
asfodelo :

APUR s uvsniniie B ARk AR esdve vy 64,84
Muterias que se convierten en glucosa bajo la influencia

de 1os dcidos y de los fermentos.s....... 18,35
CRlnI0BE, s s usinossssvosesmnenenbnerimnns iy
Pectina O maleris ansloga. sevsereasensoen 2,80
Matering grastB.e.ssesssssivesiorsesnsans 2,20 31,46
Albuming y sustancins 820adas....e.euveys 0,42
Materins minerales...... P B 0,75
Pérdidas,.... visaus cosnnans  AIE

TokRl. easess'e 100,00
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Los productos de la fermentacion de los tubér-
culos del asfodelomno han dado resultados idénticos
y relativos 4 la proporcion de materias aleodgenas
indicada en el cuadro precedente. Asi es que esfa
nueva industria, que ha podido sostenerse cuando
el alcool tenia un precio muy elevado, no tendrd
8ino una existencia efimera, Porlo demds el aleool
de asfodelo tiene un olor y un sabordesagradables
que es bastanfe dificil hacer desaparecer porla rec-
tificacion.

Tambien se ha tratado de obtener azticar del tallo
del maiz y cuando menos alecool ; 1os granos de esta
graminea dan igualmenfe aguardiente cuando se
tratan del mismo modo que la cebada, el arroz, el
{rigo, mediante el malto que desarrolla la diastasa
y convierte el almidon en glucosa, la cual 4 su vez
produce alcool. Cien kilogramos de maiz produ-
cen 27 4 29 litros de alcool. El residuo de la desti-
lacion forma un buen alimento para los animales
porque encierra muchas sustancias grasas. El
aguardiente de maiz contiene una fuerte propor-
cion de aleool amilico por lo que su rectificacion
no deja de ser trabajosa.

Si por alguna contingencia que no es fécil pre-
ver fuera necesario renunciar en América 4 la ex-
traccion del jugo de la cafia para fabricar azlicary
aguardiente, no faltarian medios no de reempla-
zar del todo esta planta sino de suplir en parte &
sn carencia. En las partes frias la remolacha se da

con un desarrollo exfraordinario y es innumerable
17.
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la variedad de frutas dulces que pueden suminis-
trar vinos alcodlicos susceptibles de produeir aguar-
dienle de superior cualidad.

En algunas partes el agna de coco fermentado
dalogar 4 una extraceion importante de aleool.

Las nvas silvestres que se encuentran en todos
los terrenos voleinicos, en las tierras calientesy
templadas, encierran todos log elementos del vino:
tejido celular, agua, azticar, fcido péetico, dcido
malico, taninoe, albumina, fermento, materia azoa-
da soluble, aceite esencial, éfer cenantico; mate-
rig colorante, tartratos dcidos de potasa, de caly
de alumina, sulfato de ecal y elorure de sodio; mas
en la uva negra gilvestre de granos pequeiios las
materias dcidas, colorantes y astringentes se ha=
llan en proporcion mayor que en la uva cultivada,
yel agua y el aziecar, al contrario, estdn en una
proporcion mucho menos grande, sobre todo el
azicar. De ahi sucede que es muy ficil restablecer

el equilibrio entre estos elementos y formar con

las uvas silvesires un mosto anilogo al de las vi-
fias europeas. Hemos hecho este experimento en
1843 en el Estado del Balvador, y hemos ohtenido
resnltados tales que publicamos en la Gaceta oficial
del Estado, cuya redaccion era 4 nuesiro cargo,
una recefa detallada para fabricar vino.

Para 100 libras de jugo de la precitada uva se
emplean 8 4 10 libras de aziicar hlanco y 25 litros
de aguallovediza; se echa la mezcla dentro de una
pipa y se deja fermentar, tomando las precauciones
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que hemos indieado precedenfemente. Cuando la
fermentacion estd concluida se trasiega el liquido
¥ se cuela por medio de una estameiia dentrade
un barril donde se abandona en un lugar [resco y
guieto durante unmes o dos. Si el liguido fermen=
tado parece demasiade astringente se clarifica con
clara de huevo desleido en agua como para los vi=
nos comunes, y despues de esta operacion se em=-
botella. Hemos obienido mediante este proceder
un vino fuerte aromdtico y de un gusto muy agra-
dable ; el color era de un rojo morado subido. El
mosto de uvas compuesto del mismo modo sumi-
nistra 4 la destilacion un agnardiente muy fino,
muy aromitico y de mucho superior al mejor co-
fiac importado de Europa en los puertos de Amé-
rica (1).

(4) Es un error generalmente acreditado pensar que Ia vifia no se
puede dar en 1a América intertropical. Por lo contrario pensamos que
desde la base de Ia Cordillera hasta su cima la vifin debe prodocir los
vinos mas ricos y mas variados. La nataraleza lo indica por el gran ni-
mero de vifies salvajes y de plantas de la familin de las vitiferds que se
encuentran d cada paso en las tierras volegnicas de aquellss regiones, En
tiempo de la deminacion espafola se exportaba vino por €l puerto de
Realejo (Nicaragua). Eslo indics que los Espanioles cultivaron la vifia
en es08 paises; mas tarde, segun se dice, los mismos Espafioles des-
truyeron las vinas, temiendo que la fabricacion del vino se extendiese
an las colonias con perjuicio de la induostria vinicola de la metrdpoli.
Las personas que hoy dis en lo Américn espafiola acusan & los anti-
guos dominadores de no haber hecho nada en favor de 1a agricultura
¥y de Ia industria de esas colonias debieran decirnos porque despues
de la independencia sa ba hecho aun menos.
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La fruta del marafion (anacardium occidentale)
tiene una composicion idéntica 4 la dela uva mog-
catel y da un vino exquisito cuando ha sido bien
preparado. Hemos visto espafioles beber vino de
marafion creyendo fomar vino de Mélaga, y que
no querian creer absolutamente que una fruta de
los tropicos pudiese competir con la uva de Cag-
tilla.

La pulpa 6 parenquimo que envuelve el corozo
da igunalmenfe por la fermentacion un mosto al-
coblico agradable susceptible de dar4 la destilacion
un aguardiente exento de mal gusto.

En fin, 1a mayor parte de las frutas dcidas fan
abundantes en la América caliente que se pierden
en gran parfe en las huertas por falta de saberlas
aprovechar 6 que se comen con tanta demasfa que
producen & veces enfermedades epidémicas, pu-
diera ser utilizada para la preparacion de mostos
6 vinos alcodlicos y delicores finos. Las instruc-
eiones que hemos dado precedentemente acerca de
la fermentacion y de la destilacion indicarin por
lo demds el medio de sacar el mayor partido po-
sible de fantos elementos hasta ahora sin empleo.
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