

















LAS

INDUSTRIAS AGRICOLAS.






LAS

INDUSTRIAS AGRICOLAS

. ' ;FRATM}O DE LAS QUE ST EXPLOTAN EN TSPANA

" Y.DE TODAS AQUELLAS (UE PUEDEN SER VENTAJOSAMENTE EXPLOTADAS.
bz

~-.. D. FRANCISCO BALAGUER Y PRIMO,

= INGENIERO INDUSTRIAL, QUIMICO ¥ MECANICO

TOMO SEGUNDO

MADRID:
LIBRERIA DE CUESTA,

calle de Carretas, ndm. 9.
1837,



B e AL Pt A i s Pl e

Es propiedad de la Viuds é Hijos
de D. José Cuesta Queda hecho el
depdsito que marea la ley.

e e i i o 2 e+ s

Madrid, 1877 —~Imprenta de Eduardo Cuesta, Roilo. 6




VINAGRES.
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GENERALIDADES.

ACEDIFICACION.

Claseﬁmczm de los vinggres. —Sabido es que el vinagre no es
S otra cosa que el-acido acético en disolucion actosa mas ¢ menos
i .:'-_'"'concentrada El Sr. Basset ha publicado una clasificacion de los
Wnagres, que nos parece la mas completa, por 1o que la acepta-
- mos desde’ luego Divide este autor aquellos en cuatro grandes
grup s; en eata forma: grupo A, formado por los vinagres de
mesas B, constituido por los amdos acéticos; €, en que entran los
: '__-vmac-res medicinales é higiénicos ; 1), al que pertenecen los vina-
. pres de focador y los cosméticos. Estos cuatro grupos se descom-
- ponen de la manera giguiente :
Grupo A: 1.° Procedentes de la fermentacmn viciosa 6 alcohd-
lica, seguida de la acética, donde se comprenden las especies vi-
nagre de vino, de jugo sacarino, de frutos, de sidra, de cerveza y
viras diferentes bebidas. 2.° De fermentacion acética por elimi-
nacion de hidrdgeno y oxidacion, donde se comprende solamente
el vinagre de alcohol 3.° De simple meze¢la, corho sucede con el
vinagre 4cido
Grupo B: de fermentacmn ¥ pirolefioso, donde estén com-
prendidas las especies vinagre radical, 4cido del comercio, acido
rectificado y acido acético cristalizable.
Los grupos Cy D forman géneros y especies muy numerosas,
gue dependen del &cido empleado, del perfume, de los aromas,
materias activas que entran en su preparacion, ete.
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Primeras malerias ¢ vinagres con ellas odlenidos. — Todas las
materias aleoholizables ¢ alcoholizadas pueden servir para la fa-
bricacion del vinagre, sin mas egcepeion que las que contengan
principios nocivos en su composicion. El aroma ¢ perfume y el
sabor especial de cada uno de los productos, les dara sn valor
aparente; pero tratindose de vinagres comestibles, ninguno igua-
lara al que se prepara con el vino, sobre todo con el buen vino
blanco, que da un producto esquisito, por reunir & un aroma
agradable, gusto vinoso y snave, y sabor franco, todas las sales
naturales del vino, con un poco de dcido acético y de alechol, cuya
presencia contribuye & darle un dougusl especial. Mientras este
vinagre contiene siempre algo de tartaro, los otros de sidra, cer-
veza, alcohol, glucosa, etc., no contienen nada de esta sal, lo que
no deja de ser un caracter distintivo. La densidad del vinagre de
vino varia generalmente de 1°,5 4 29,0 Baumé, ¢ sean 15 4 25 di-
visiones.

El vinagre preparado con el jugo de la cafia dulce, 6 guaragpo.
es tambien bhastanfe bueno; au aroma es muy delicado y recuerda
el de la catia; podria confundirsele con los mejores vinagres de
vino, si no fuera por la carencia de los priuncipios tartricos. La
fuerza ¥ grado de acidez de este vinagre es, por lo gencral, infe-
rior 4 las del de vino.

Los vinagres de eerveza, muy comunes en el Norte de Fran-
cia, Bélgica y especialmente en Inglaterra, no tienen interés al-
guno para Hgpafia; generalmente son turbios, v tienen mal sabor
y cualidades detestables; no contienen nunca mas de 5 a 7de
dcido real, mientras rque log de vino llegan 4 12 v 4 veces 4 13 ¥
14 por 100; sin embargo, 1o densidad del vinagre de cerveza suele
ser igual 4 1a del vino; se encuentra en este vinagre hastante le-
vadura, y fosfatos de cal y de magnesia.

El vinagre de sidra es bastante bueno, siempre que esta pri-
mera materia sea de buena calidad; el de perada cs aun mejor.
Por punto general, podemos decir que estos vinagres ocupan
el términe medio entre los de vino, cafla dulce y cerveza. Su ri-
queza en acido real es de 7 & 8 por 100, cuando estan preparados
con huenas sidrag 6 peradas; su densidad, término medio, es de
1°,8 B.

Cuando se emplean los jugos de ciruelas, cerezas y otros {ru-
tos agradables, se obiienen vinagres que pueden considerarse muy
hien como finos 6 productos de lujo; ¥ siempre serd facil pre-
parar un buen mosto, y despues un egcelente vino por fermenta-
cion, formando una mezcla de frutos y racimos secos y un poco
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de buena melaza O de azicar; de este vino se obfendra un vina-
gre de primera calidad. Estos vinagres son muy-finos y arométi-
cos segun sea el aroma del fruto que predomina en la mezela; la
densidad varia con la rigqueza sacarina del mosto primifivo.

Las flemas de buena calidad, ¢ alcoholes de poca graduacion,
constituyen una de las primeras materias de mas importancia en
la fabricacion del vinagre, de algun tiempo 4 esta parte sobre
todo. Los productog obtenidos con estas primeras materias, lla-
mados con tal motivo vinagres de alcohol, son bastante bucnos,
aunque menos finos gue los de vino, jugos ¥ frutos, como es na-
tural; son mas 0 menos fuertes segun el grado alcohdlico que se
did 4 la primera materia, variando, como es consiguiente, mucho
su densidad.

El vinagre de glucosa contiene casi siempre, por no deecir
slempre, un poco de sulfato de cal.

El residuo que queda en la caldera al destilar los vinos espiri-
tuosos, contiene mas O menos aziicar, Por cuya razon se suele
emplear alguna vez en la fabricacion del vinagre; 1o mismo su-
cede con las cascas, que en Montpellier y otroa puntos de Francia
las destinan & la fabricacion de log verdetes, 0 sean acetatos de
cobre.

Mezclando agua con dcido acético procedente de la deatilacion
de la melaza ¥ mas & mencs purificado, se obtiene un producto
llamado vinagre 4cido, vinagre de madera y vinagre de Molleraf.
El sabor de este vinagre, cunando el acido acético es completa-
mente puro, es desagradable ¥ empireumatico.

El vinagre radical, dcido del comercio, 4cido rectificado, dcido
acético cristalizable, cuyas densidades varfan entre 6°,5 v 8%,5, &
sean 65 4 85 divisiones comerciales, proceden de la fermentacion
de log vinos, 0 de la destilacion de la madera y de las materias
organieag, v de la descomposicion de los acetatos por el calor ¢
por el dcido sulfirico, sepuida de destilacion simple y repetida.

Teoria de I acedificacion.—La transformacion del alcohol en
acido acético es muy sencilla y puede realizarse independientemen-
e de toda intervencion de fermento. Asl, por ejemplo, si se es-
ponen los vapores alcohodlicos & la accion simultanea del aire y del
negro de platine, se forma siempre acido acético. Otros muchos
agentes oxidantes producen el mismo fendmeno (1), Esta oxida-

(1) TLareaccion puede espreancse del siguiente modo:
4 HS 025-40—=C* H* 0*+2 HO.

Alechol. Oxigeno. A. aciético, Agna.
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cion, debida & cierfa accion de contacto, se reproduce exacta-
mente en ciertos liquidos alcohdlicos, el vino, por gjemplo, sin la
intervencion del platino. El metal poroso es sustifuido en este
caso por vegetales particulares, llamados micodermos, cuyos gér-
menes, arrastrados por el aire, se desarrollan hajo la forma de
peliculas lisas G arrugadas en la superficie de todos los liquidos
fermentados; el nombre comun de estos micodermos es el de
Aores de vinagre. Tal es la teoria de Pasteur, muy generalizada
en el dia, y sobre la que, por lo mismo, debemos insistir con al-
guna extension.

Para el Sr. Pasteur la acedificacion 6 conversion del alcohol
en 4cido acético no es otra cosa que una de las numerosas formas
de combustiones lentas que se verifican espontineamente en
todos los seres organizados privados de vida; ¥ es precedida, sin
escepcion alguna, del desarrollo det mycoderma aceti, planta ru-
dimentaria, que nace frecuentemente sin notarlo el esperimenta-
dor. Este micodermo tiene la singular propiedad de absorber
cantidades considerables de oxigeno y fijarlas sobre el alcohol,
interviniendo esclusivamente en todas las fermentaciones indus-
triales, en la del vino natural, cervezas, jugos sacarinos, agua de
levadura de cerveza, etc., que no se agrian jaméas por oxidacion
directa al contacto del aire. En enanto al vino, contiene todos los
elementos apropiades 4 la existencia del micodermo, esto es,
materia nitrogenada, fosfatos de magnesia v de potasza.

El fermento en cuestion estd particularmente en condiciones
para determinar la acedificacion del alcobol, mientras permane-
ceen contacto con el aire y en la superficie del liquido. Una vez
que quede sumergido, no produce ya efecto alguno. La flor del
vino destruye el alcohol, pero sin formar Acido acético; hay mas,
si se afladiese alguna cantidad de este dcido, desapareceria al
cabo de clerto tiempo el mismo acido.

Creemos hastante interesantes algunos de log esperimentos
del Sr. Pasieur para indicarlos, siquiera sea someramente, antes
de pasar adelante. . o

En la superficie de un liquido orgénico cualquiera, que con-
tiene egencialmente fosfatos y materias albumindideas, se hace
degarrollar una especie cualgriera del género micodermo, hasta
que se haya cubierto toda la superficie del liguido. En tal estado,
se estrae el liquido generador de la planta por medio de un gifon,
teniendo cuidado que la pelicula ¢ velillo de la planta no se
rompa ¥ caiga en girones al fondo de la vasija en que se trabaja;
en seguida se reemplaza el liguido por aleohol diluido en agua,
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(ue marque por ejemplo 10° centesimales de rigneza alcohdlica.
Como el micodermo es dificilmente maojado por el agua 4 causa
de sus prineipios-grasos, sube v recubre la superficie del nuevo
liquide. La pequeila planta queda entonces colocada en condicio-
nes escepcionales: se dificulta su vida, $ es que no se hace
completamente imposible, porque no tiene ya por alimentos sino
los que pueda encontrar en su propia sustancia, sobre todo si se
ha tenido la precaucion de lavarla por debajo con agua, antes de
ponerla en la superficie del liguido alcohdlico, y la esperiencia
demmuestra que la planta, en estas circunstancias ancrmales de
enfermedad ¢ de muerte, pone inmediatamente en reaccion el
oxigeno del aire ¥ el alcohol del liguido; la acedificacion empie-
7a, pueg, y continna con gran actividad. Al cabo de algunos dias
la aceion de la planta disminuye, pero no termina; solamente es
contrariada por la acidez cada vez mas pronunciada del Hquido.
31 se quifa otra vez €l liguido v se reemplaza por alcohol en la
misma forma que antes, se produce igualmente la acedificacion,
pudiéndose continuar estos tratamientos durante meses enteros.
Por lo demds, cuando esta acedificacion se paraliza en un liquido
demasiado acético, puede remediarse todo sin mas que introducir
el misme liquido en otra telilla de micodermos que no haya ac-
tuado todavia.

Durante todo este trabajo la planta esperimenta modificacio-
nes bagtante profundas, sin aumentar 4 veces de pesgo; por el
contrario, sufre una especie de combustion que disuelve sus ma-
ferias, de tal suerte, que el liquido se vuelve poco 4 poco apto
para nutrirla ¢ 4 alguna de las especies que se le aproximan al
mismo género mycoderma. A partic de este momento se verifican
fendmenos enteramente distintos, al menos en apariencia: el aci-
do acético ¥ el alcohol desaparecen por completo ¥ con gran ra-
pidez; en algunos dias solamente pierde el liquido toda su acidez,
llegando 4 presentar una completa neutralidad, y siendo, por lo
tanto, & proposito para dar origen 4 diversos infusorios, 0 sea &
una alteracion patrida. '

Toda esta segunda parte de los fendmenos indicados por el
Sr. Pasteur puede producirse cuando se desarrollan los miceder-
mos sobre liguidos aleohdlicos que contienen los alimentos apro-
piadus 4 la nutricion de la planta, tales como el vino, cerveza,
los liquidos fermentados, en general, & no ser gue, por circuns-
tancias fortuitas 6 determinadas por el operador se cologue a la
planta en anilogas condiciones & las en que se encontré en la
primera parte del esperimento.



10 INDUSTRIAS AGRIGOLAS.

- Ala teorfa basada en el estado poroso crganizado, ordinario
en la acedificacion, contesta el Sr. Pasteur con los siguientes es-
perimentos: Se hace correr 4 lo largo de una cuerda el aleohol
diluido en agua; las gotas que caen al esterior de esta cuerda no
. contienen la mas pequena cantidad de deido acético, aun duran-
do el esperimento mas de un mes con una velocidad de la cor-
riente liquida estremadamente débil; una gota cada dos 6 tres
minutos. Repetido, sin embargo, este ensayo, con la precaucion
de empapar la cuerda al principio de la operacion, con un Hqui-
do en cuya superficie se encuentre la pelicula de micodermo que
queda en parte sobre dicha cuerda, el alcohol que despues corre
lentamente & lo largo de la misma y en contacto con el aire se
carga de acido acético. Esta acedificacion puede prolongarse du-
rante variag semanas.

Conira esta opinicn, en lo que se reflere sobre todo al proce-
dimiento aleman, gue como luego veremos detalladamente, con-
siste en oxidar el alcoho! entre lag virutas de madera, se ha le-
vantado la de otros quimicos de gran valia; y uno de ellos, que
al propio tiempo es uno de los primeros fabricantes de dicho 4ci-
do en Alemania, el Sr. P. Pfund, ha hecho trahajos muy deteni-
dos y escrupuloscs para demostrar lo que hubiere de verdad en
la teorfa que acabamos e esponer. Los resultados obtenidos por
el fabricante aleman, pueden resumirse en esta forma: 1.° La
acedificacion no depende de la presencia del micodermo del vi-
nagre; por el contrario, ests no pucde desarrollarse sino durante
la. oxidacion acética y en el caso solamente de que, en presencia
de ciertas materias organicas, el aleochol se encuentre en contac-
to con un gran esceso de oxigeno; pero jamas en barriles 6 tone-
les al estado normal, en los que no pueda actuar mas que una
cantidad muy limitada de aire y exactamente la necegaria parala
oxidacion del alcohol.—2.° El desarrollo de la flor de vinagre em-
pieza, al parecer, despues que haacabado la oxidacion ¥ no antes
0 durante esta dltima; no puede, por lofanto, producirse la ace-
(dificacion en los toneles por la impulsion del micodermo.—3.° La
mycoderma aceli no produce vinagre; lejos de esto, lo consume,
como toda planta absorbe las sustancias del suelo en gue crece.
El interes del fabricante consiste, pues, en evitar su desarrollo
por todos los medios posibles. Bl 8r. Pfund deduce como flti-
ma consecuencia, que en la fahricacion del vinagre por medio
del alcohol ¥ de las virutas, intervienen estas como el musgo de
plating, ez decir, por su gran superflcie, y no por el micodermo.

A falfa de esperimentos propios que dar a nuestros lectores
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en asunto tan delicado é importante, como es sin duda algn-
na la acedificacion, nog limitaremos 4 hacer una sola observa-
cion. Es muy posible que tengan razon en parte los partidarios
de las dos teorias; es muy posible que en el procedimiento de
lag virutas obren estas por su estado de porosidad v gran desar-
rolio de superficie, como en efecto sucede con el musgo de plati-
1n0; pero zquisn ha hecho el esperimento encaminade & probar si
una vez iniciada la acedificacion por el estado poroso, no es acti-
vada por el desarrollo del micodermo despues? Por otra parte, el
esclusivismo en asuntos de ésta naturaleza es peligroso siempre;
v es indudable que la formacion del aicohcl puede ser dehida 4
mas de una causa. El 8r. Brown, por ejemplo, ha hecho trabajos
muy conclenzudos, ¥ sigue haciéndoles, sobre las fermentacio-
nes, y ha demostrado la Tormacion del acido acético en diferentes
circunstancias; ¥ entre los casos de esta formacion cita el que se
verifica & clerta presion, en cuyo cago e descompone una canti-
dad menor de aztcar, pero la parte descompuesta se ha conver-
tido en mayor cantidad, relativamente, en aldehido y en dcido
acético; segun dicho quimico, es probable que este dcido acético
no sea el resultado de una oxidacion del aldehido, sine que el fe-
nomeno consista simplemente en un desdoblamiento andlogo al
de la glucosa en dcido lactico [CH*H"*0*=CH0*+CtH®0"; si divi-
mos esta glucosa, en efecto, por 3 en vez de por 2 comoe entonces,
tendremos tres veces CH4(®, que esla composicion del dcido acé-
tico. Hemos citado este caso sin mas objeto que llamar la aten-
cion sobre la. complejidad del fendmeno de la acedificacion, pues
desde luego parece que, para que cl azlicar diera 4cido acético, era
necesario que antes se convirtiera en aleohol por medio de la fer-
mentacion alechdlica.

Para cuando se trate de la acedificacion de los lquidos aleo-
holicos en general, y fuera del caso de los cuerpos porosos,
cuya teoria parece tener probabilidades de ser exacta, nosotros
creemos que dicha acedificacion es una fermentacion cn donde la
presencia de un fermento, del aire y de cierta temperatura,—
cireunstancias de que nos ocuparemos al hablar de los diferentes
sisternas de fabricacion,—convierten el aleohol en aldehido, que
por cste motivo llamariamos fermentacion aldehidica {1}, y como

(1} C'HS0? ~H-=CtH!'02
Aleohol. Hidrdg.® Aldehido.
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este cuerpo es sumamente avido de oxigeno, en presencia del
agnua se convierte en Acido acetico (1.

Repitamos, para terminar este punto, que la accion prolon-
gada del fermento en esceso sobre el dcido acético formado, ann
cuando la temperatura baje & 15% ¢ 18°, hace que este acido que-
de destruido en parte, v se fransforme en productos volitiles; al-
gunas veces no queda ni siquiera indicio del espresado dcido.

ACETIMETRIA.

DPropiedades del deido acético.—Como el Acido acético es, en
altimo término, el elemento que constituye el vinagre, y algunas
veces lo forma por si solo mezelado con el agua, es importante
que conozeamos sus caractéres o propiedades, porque han de ser-
virnos mucho en la fabricacion del vinagre de vinos y de otras
materias, '

Cuando el &cido acético es monohidratado (C*HP03,H{) crista-
liza & las temperaturas bajas, en forma de liminas 6 de tablas
exagonales que conservan el estado sélido hasta los 16° en que
se funden los crigtales formando un liquido cuya densidad es de
1,063, o de 8°,66 Baumé. Este ez el que hemos llamado acido ace-
tico cristalizable.

Bl 4cido acético liquido puede ser enfriado hasta 0° y aun 4
temperaturas mas bajas, sin que cristalice; pero si se introduce la
punta de una varilla de vidrio, se forma inmediatamente un cris-
tal 4 esta punta, ¥ se propaga la cristalizacion sucesivamente en
toda la masa, elevandose la temperatura rapidamente 4 16°en los
que se mantiene estacionaria hasta que sea completa la soli-
dificacion. \

18] olor del acido acético es vivo, penetrante, caracteristico; el
sabor es mordiente, francamente acido; es tambien corrosivo
como los dcidos minerales mas enérgicos. Hierve 4 120° y la den-
gidad de su vapor es de 2, 0 9, siendo 1 la del aire.

Ll dcido acético disuelve la gelatina, fibrina, alblmina y la
mayor parte de los principios orgénicos nitrogenados. Disuelve
igualmente las resinas ¥ el alcanfor.

La solubilidad del dcido acético en el agua, no tiene limite;
pero contrariamente 4 lo que se observa en las disoluciones acuo-
gas, la densidad de la disolucion aumenta 4 medida que se anade

(1) CHHAOP-20-—C*HIO",

- Oxireno,
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agua hasta que la cantidad de esta llega 4 30 por 100, préxima-
mente 32,5 por 100), en cuyo caso la composicion del liquido
corresponde 4 C+Hs03,3HO. La densidad es entonces 1,063, y em-
pieza en seguida 4 disminuir & medida que se va afiadiendo agua;
de suerte que el acido diluido en un peso igual al suyo de agua,
presenta la misma densidad que el 4cido monobasico. El Sr. Mo-
llerat, que ha hecho muy buenos estudios sobre el acido acéfico,
ha encontrado los siguientes resultados socbre las densidades de
este acido disuelto en el agua:

100 partes de dcido acético y 12?7% de agua, pesan 1,0630
— 9 —

) 1,0742
- 5254 — 1,0800
— 5038 . 1,0763
— 71,90 — 1,0742
— 112,00 - 1,0630
— 116,25 — 1,0658
— 166,34 — 1,0630

Resulta, por lo tanto, de esta tabla, que la densidad del 4cido
acético no puede servir para medir el grado de riqueza acida, al
menos en pasando de la densidad 1,063.

Il siguiente estado es el resultado de un trabajo muy completo
llevado & cabo por el Sr. Oudemans:



.- DENSINAY. mEa s DENSIDAD.
g ;—ET‘; T ———— . _ gl g %Eg T ——— . sl
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PELE| Ao | A | Awe |PBLS| A0n Als. | A0%
0 ! 0.9999 | 0.0992 | 0.0924 || Bl 1.0740 | 1.0623 | 1.0416
1 1,0016 | 1.0007 | 0.9936 (| 52 1.0749 | 1.0631 | 1.0423
2 -] 1,0083 | L0022 | 0.9048 || 53 1.0758 | 1.0838 | 1.0429
3 1.0051 | 1.0037 | 0.9960 | B4 1.0767 | 1.0646 | 1.0434
4 | 10069 | 1.0052 | 0.9972 || 55 1.0775 | 1.0603 | 1.0440
5 1.0088 | 1.0067 | 0.9984 [|° 56 1.0733 | 1.0660 | 1.0445
6 1.0106 | 1.0083 | 0.8996 || ©7 1.0791 | 1.0666 ; 1.0450
7 | 1.0124 | 1.0098 | 1.0008 || 58 | 1.0798 | 1.0678 | 1.0455
8 | 10142 | 1.0113 | 1.0020 | 59 1.0806 | 1.0679 | 1.0460
9 1.0159 | 1.0127 | 1.0032 60 1.0813 | L.0685 | 1-0464
10 1.0176 | 1.0142 | 1.0044 || 61 1.0820 | 1.0691 | 1.0468
11 1.0194 | LO1B7 | 1.0056 62 1.0826 | 1.0697 | 1.0472
12 1.0211 | 1.0474 | 1.0087 63 1.0832 | 1.0702 | 1.0475
13 | 1.0228 | 1.0485 | 1.0079 || 64 | 1.0838 | 1.0707 | 1.0479
14 | l.o245 | 1,0200 | 1.0090 || 65 1.0845 | 1.0712 | 1.0482
15 | 1.0262 | 1.0214 | 1.0l01 66 1 1.0851 | 1.4717 | 1.0485
16 | 1.0279 | 10228 | 1.0112 || ©7 1.0856 | 1.0921 | 1.0488
17 1.0205 | 1.0242 | 1.0123 63 | 1.0861 | 1.0725 | 1.0491
18 10311 ¢ 1.0256 | 1.0184 || 69 1.0366 ! 1.0729 | 1.0493
19 1.0327 | 1.0270 | 1.0144 70 1.0871 | 1.0733 | 1.0495
20 1.0343 ; 1.0284 | 1.0150 71 1.0875 | 1.0737 | 1.0497
21 1.0369 1 1.0298 | 1.0166 || 72 | 1.0879 | 1.0740 | 1.0499
22 1 1.0374 | 10311 | 10178 || 73 1.0883 | 1.0742 | 1.0498
23 1.0390 | 1.032+ | 1.0187 74 1.0836 | 1.0744 | 1.0500
24 | 10405 ! 10337 | 1.0107 ([ -7 1.0338 | 1.0746 1 1.0501
25 1.0420 | 1.0350 | 1.0207 || 76 1.0801 | 1.0747 | 1.0501
26 1.0435 | 10863 | 1.0217 (| 77 | 1.0893 | 1.0748 | 1.0501
27 1 1.04560 | 1.0875 | 1.0227 78 1.0894 | 1.0748 | 1.0500
28 11,0465 | 10338 ) 1.0236 || 79 1.0896 | 1.0748 | 1.0499
29 10479 | 1.0400 | 1.0246 || 80 1.0897 | 1.0748 | 1.0497
30 1.0493 | 1.0412 | 1.026D 81 1.0807 | 1.0747 § 1.0495
31 1.0807 | 1.0424 | 1.0264 82 1.0897 | 1.0748 | 1.0492
32 | 1.0520 | 1.0436 | 1.0294 83 1.0896 | 1.0744 | 1.0489
33 1.0584 | L0447 | 1.0283 84 1.0804 | 1.0742 | 1.0485
34 1 10547 | 1.0450 | 1.0281 85 | 1.0892 | L.0739 | 1.0481
35 10560 | 1.0470 : 1.0800 85 1.0899 | 1.0736 | 1.0455
36 L0873 | 1.0481 | 1.0808 | &7 1.0885 | 1.073L | 1.0469
37 1.0585 | 1.0492 | 1.03816 || &8 1.0881 | 1.0726 | 1.0462
33 1.0598 | 10902 | 1.0324 89 1.0876 | 1.0720 | 1.0485
39 10610 | 1.0518 | 1.0332 || 90 | 1.0871 | 1.0713 | 1.0447
40 | 1.0622 | 1.0523 | 1.0340 || 91 (1) 1.0705 | 1.0438
41 1.0684 | 1.0033 | 1.0348 | 92 1.0696 | 1.0428
42 1.0646 | 1.0043 | 1.0329 93 1.0686 | 1.0418
43 1.0657 | 1.05062 | 1.0363 94 1.0674 | 1.0403
44 | 1.0468 | 1.0062 : 1.0370 95 1.0860 | 1.0388
45 1.0879 | 1.057L | 1.0377 96 1.0644 | 1.0370
46 | 1.0890 | 1.0580 ; 1.0384 3 97 1.0825 | 1.0330
47 1.0700 | 1.0589 | 1.0391 1y 98 1.080¢4 | 1.0327
43 | 10710 | 1,098 | 1.0897 | 99 1.0380 | 1.0301
40 | 1.0720 | 1.0607 | 1.0404 |} 100 1.0553 | 1.0273
50 1.0730 | 1.0615 | 1.0410

(1) La densidad del deido superior 4 90 por 100, no puede determinwrse 4 07, porque

3e solidificn & esta temperatura.
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Las afinidades del dcido acético son disfrazadas por el alco-
hol, hasta el punto de que una mezcla de este alcohol ¥y agquel
#eido pueda no colorar el papel azul de tornasol. Kl Acido acéfico
monohidratado no ataca al carbonato de cal sino cuando se le
diluye en cierta cantidad de agua.

Calentado en vasija cerrada destila el dcido acético 4 120° zin
descomponerse; pero si se le calienta al afre, puede inflamarse su
vapory arde en tal caso con llama azul.

El 4cido acéiico forma, al combinarse con las bases, una série
de acetatos que son de gran importancia industrial como va ve-
remos mas adelante.

Delerminacion de lo rigusra deida de wn vinagré.—La deter-
minacion de Ia riqueza del dcide acético real en un vinagre 6 aci-
do acético procedente de la destilacion de la madera, tiene mucha
importancia para el fabricante, 4 quien no solo interesa conocer
dicha riqueza para la espedicion del producte, si no tambien para
la buena marcha de la acedificacion. Por este motive vamos &
tratar este asunto con alguna estension.

Ante todo veamos cémo se preparan log liquidos graduados ¢
normales. Para ello se toma un frasco 0 matraz de un
litro de eabida {figura 1.%; se llena con agua destilada
4 15°, marcando con mucho cuidado la sefial X en el
punto de envase del Hquido; se vhcia este frasco y se
seca bien.

Por ofra parte, se pesan 63 gramos de acido oxali-
co puro, despues de scearlo perfectamente entre hojas
de papel & proposito, ¥ calentandolo 4 una tempera-
tura suave con el objeto de quitarle hasta la mas pequefia can-
tidad de agua que haya podido tomar del aire ambiente. Estos
63 gramos de acido oxdlico se echan en el frasco indicado, en el
gue se introducen ademas unos 800 gramos de agua destilada, y
se agita bien para favorecer la disolucion del dcido; cuando se
opera en invierno es bueno calentar un poco el agua destilada
con el mismo objeto. Esta disolucion se completa hasta legar
a un litro, en cuanto ha tomado la temperatura de 15°. De es~
te modo tendrernos nn lquido tipo qu{, contendra exactaraente
0,2:063 de acido oxalico (C*0°,3H0; & ——— de equivalente por ca-
da centimetro ctbico de liquido, puc%to que el equivalente dei
espresado acido es 63.

Para preparar la disolucion normal de sosa, que debe servir
para dosar los acidos, se hace con otro frasco de un litro, la mis-
ma operacion que antes; hecho lo cual, se foman 32 gramos de

Figura 1%
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soga, que se introducen en aquel, afiadiéndole como unos 950 cen-
timetros ctibicos de agua destilada, hervida, para que pierda el
acido carbénice gue pudiera contener; se agita para favorecer la
disolucion, ¥ se procede en seguida 4 su graduacion del modo
siguiente:

Se miden exactamente 10 centimetros cubicos de la disoln-
cion de acido oxalico normal, por medic de la pipeta gradua-
da (figura 2., y se les aflade algunas go-
tas de tintura de tornasol que coloran en
azul el Hquide. En un vaso cualquiera
0 en una cipsula, se vierten 10 ¢. ¢. de la
disolucion de sosa, que, si se encuentra en
la verdadera graduacion, debe saturar
exactamente el dcido oxalico y devolver &
la tintura de tornasol su color primitivo.
En el caso que no se nscesite toda Ja can-
tidad de disolucion de sosa para producir
este efecto, estaremos seguros de que esta
disolucion estademasiado concentrada, en

Figura 2.* cuyo caso se le afade una pequeina can-

tidad de agua destilada y hervida, y ha-

ciendo un nuevo ensayo v por medio de tanteos, llegaremos &
obtenerla tal, que 10 ¢. e. de ella produzean los cfectos deseados.

. . .1
De este modo conseguiremos un reactive que contendra o e

equivalente de sosa por centimetro cibico, o sea 0,er031 por
¢. ¢., puesto que la sosa tiene por equivalente NaO=—=31.

—_— . . 1
Es muy conveniente tener esta disolucion normal 4 1= mas del

grado indicade, pueste que esta se altera rapidamente en con-
tacto del aire.

Preparado el liguido normal, debemos afiadir antes de pasar a
la determinacicon de la acidez de un vinagre, que 1 ¢. ¢. de aquel,
gatura exactamente 0,060 gramos de &cido acético monchidra-
tado (C+H02,HO). 7

Para proceder ahora 4 Ia determinacion de la acidez real del
vinagre, se miden exactamente 100 ¢. c. de este, 4 los que se ana-
den 1 6 2 centimetros ciibicos de tintura azul de tornasol, que se
vuelve inmediatamente de color rojo vivo, y se llena la bureta
hasta el cero con la disclucion normal. Esta disolucion se va ver-
tiendo gota 4 gota en el vino medido y colocado en un vaso de
precipitados, procurando agitar el contenido de este por medio de
una varilla de vidrio; cuando el color rojo es sustituido por otro
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i 'woleta intenso, es que se ha verificado la completa nentralizacion.
U Brivez de la sosa caustica, algunos aconsejan el empleo del
f;arbonato de la misma base. Se sabe, con efecto, que 100 gramos
de #cido acético monotiidratado puro, 4 1063 de densidad, 800 Sa-
tiﬁfgdc’as por 238,26 gramos de carbonato de sosa neutro y crista-
lizado; si se satura 1 decilitro de vinagre ensayado por esta sal,
"'de tendra en cuenta la cantidad necesaria para destiuir la acidez
: y formar acetato desosa. Supongamos gue 1 decilitro de vinagre
haya ex1g1do 16 gramos de la sal alcalina para su neufralizacion
pleta se. tendra la’ SIgmente proporcion:
: a7 238,260 100 1 1 16 1 o = 6,465
esdeciry que el vmagre ensayado contiene 6 46 pox 100 de acido
acetico.:
LBL proced1m1ent0 acetlme’cnco del Sr. Salleron, es uno de los
que mas se ‘emplean. Sabido es que el carbonato de sosa da ori-
- gen’4 un desprendimiento de Acido carbénico demasiado prolon-
_"gado ‘para ‘la vapidez de la operacion; la sosa ciustica pasa al es-
tade de carhoriato en contacto del aire, ete. Estos motivos han
' decldldo al Sr. Salleron 4 acudir & la disolucion de borax cuya
composmlon es constante y no da origen & ningun desprendimien-
t0 gaseoso.
< HEL Lquzdo de- prueba ¢ acetimétrico estd formado de una diso-
lucior de borato de sosa, eolorada en azul bastante intenso por el
tor'lla,sol dlSOluClOﬂ compuesta ‘de tal modo, que 20 centimetros
; -ella neutralizan exactamente 4 centimetros eubicos
' 111qmdo.-alca,11metrlco de Gay-Lussac. Este ltimo lquido, por
lo:demés; esta formado de 100 gramos de acide sulfirico mono-
11dratado 80%,HO=1842,70 de densidad), diluidos en agua desti-
~lada de modo que ocupen: un decimetro cibico 6 sea un litro en
i 'voiumen
El liqmdo de piueba para la acetimetria contiene 45 gramos
S de borax por lifro, mas una cantidad suficiente de tornasol. Para
. graduarla y que reuna la condicion que acabamos de indicar, se
miden 4 centimetros citbicos del Hguido alealimétrico en un tubo
-+ graduado, y se le echa encima el liquido acetimétrico (disolucion
.. aznl de borax), hasta que la tinta azul violeta haya reaparecido,
- despues-de pasar la tinta roja §ila cantidad de liguido de pruebs
que produce este resultado es menor de 20 centimetios ciibicos,
- se debe afiadir agua al liquido para que esta cantidad de 20 ¢. e.
+- neutralice exactamente 4 volitmenes del liguido de Gay-Lussac;
- en el caso contrario, se afiade un poco de sosa caustica, con ohje-
to de obtener una proporcion exacta.
INDUSIRIAS AGRICOLAS. 10O II. 2
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Podra suceder 4 veces que el acetimetro empleado no tenga
hastantes grados para medir la-cantidad da dcido acético, por ser
muy rico el vinagre ¢ lignido 4 ensayar. En fales casos se diluye
este en 1,2 0 3 partex de agua, ¥ se multiplica por 2, por 3 6 por
4 el grado indicado por el instrumento, resultando de este modo
la riqueza verdadera del liguido 4cido.

Cuando el vinagre tiene mucho color, se suele decolorar por
cualquiera de los medios que veremos mas adelante.

Como la disolucion de gosa es muy alterable al aire libre, es
recise, cuando se emplea el primer procedimiento gue hemos
descrito, evitar el contacto con aquel, pues en ofro caso se con-
vertiria la primera en carbonato sodico. Para evitar esto, aconse-
ja el 8r. Mohr que se guarde en un frasco, cuyo tapon de corcho
esté atravesado por un fubo ¢ [flgura 3.9 que sc¢ ensancha des-
pues en B, ¥y en cuya boca superior ileva otro
corclio atravesado por el tubo &. La parte B, se lle-
na de una mezcla de partes iguales de suliato de
sosa anhidro y de cal cdustica. Hgta mezcla pre-
serva & la sosa del acceso del Acido carbonico con-
tenido en el aire. Con igual objeto pueden em-
plearse fragscos pequednoes, que se lenan completa-
mente de dizolucion normal, y despues de cerrados
se lacran las cabezas.

Ha demostrado la experiencia que para log vinagrerog, los co-
merciantes en vinagres y los consumidores, el ensayo de los vi-
nagres presenta dificultades, pues exige el pese exacto de una
cantidad de liguido relativamente pequena. Pocas personas fienen
4 su disposicion una balanza hastante sensible para este peso de-
licado, ¥ en los talleres de fabricacion del vinagre, 6 en log al-
macenes una halanza de este género se pierde bien pronto. Por
iltimo, es bastante raro encontrar en esos talleres y almacenes
individuos gue tengan suficiente habilidad O paciencia para ope-
rar pesadas rigorosamente exactas.

Ei 8r. Mohr ha imaginado un procedimiento volumétrico que
se distingue por una exactitud suficiente, por la scncillez de su
aplicacion, por no exigir ningun caleulo complicade, y por ulti-
mo, por evitarse con ¢l las pesadas. Hé aqui en lo que congiste
este procedimiento:

Una pipeta, de la misma forma, poco mas ¢ menos, que las
ordinarias, contiene hasta cierta traza 6 sefial hastante liquido
para que se puedan hacer correr exactamente & centimetros ci-
hicos a la temperatura de 15% se hacen, pues, correr 4 un gran

Figura 3.7
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vaso de heber, los 5 ¢. ¢. del liquido que se quiere dosar, v a este
volimen de liguido se afiaden 5 ¢ 6 gotas de tinturva de torhasol;
despues se gradia por el método ordinario por medio de una
bureta de presion dividida en 1/5 de centimetro cibico; por. ulti-
mo, con ayuda de un aredmetro para los liquidos mas pesados que
el agua, en el gque O indica la densidad de esta & 15°, y da di-
rectamente al menos los 0,005, se busca cudl es la densidad del
vinagre con las precanciones necesarias. Con los datos numeri-
goz obtenidos de esfe modo, ha construido el Sr. Mohr la si-
guiente

TABLA PARA MEDIR LA RIQUEZA DB LOS VINAGRES (1)

CENTIMETROS CUBICOS.

10 20 30 40 50 60 70 80 90

PERISUI(T

1.005 | 10 15| 20.30 | 30.45 | 40.60 | 50.75 | 60.00 [ 71.04 | 81.20 | 91 34
1.010 | 10.10 | 20.20 | 30.30 | 40.40 | 50.50 | 60.60 | 70.70 | 80.80 | 90.90
1.015 | 10.05 ] 20.10 | 80.15 | 40.20 | 50.25 | 60.29 [ 70.34 | 80.39 | 90.44
1.020 ; 10.00 | 20.00 | 30.00 | 40.00 | 50.00 | 60.00 [ 70.00 | 80.00 | 90.00
1.025 | 9.05) 19.00 | 20.85 | 39.80 | 40.78 | 53.71 [ 69.65 | 79.61 | 89.56
1.080 | 9.90]19.81|20.71130.61 4952 )59.42|68.32 | 79.22 | 80.13
1.035 | 9.86 19.71 | 20.57 | 39.42 | 49.28 | 59.13 | 69.00 | 78.84 | 83.70
1040 | 9.81119.62|20.42]30.23 ) 49.04 | 58.85 | 68.66 ) 78.46 | 83.27
1.045 | 976 19.52 | 20.28 [ 39.04 | 48.81 | 58.57 | 68.33 [ 78.09 | 87.85
L0530 | 9711 19.43 1 20.14 | 38.86 | 48.57 | 58.28 | 68.00 | 77.71 | 87.43
1.035 | 9.67(19.36|29.00 | 38.67 [ 48.34 | 58.01 | 67.68 | 77.31 | §7.014
1060 | 9.62 19.25 [ 2887|8349 148.12 |57.74 | §7.36 | 76.98 | 86.61
1066 | §.58|19.15128.73 | 88.31 | 47.80 | 57.46 | 67.04 | 76.62 | 86.19
1,070 | 9.53]19.07 | 28.60 | 38.13 | 47.67 { 57.20 | 66.73 | 76.26 | 85.85
1.075 | 9.40( 19.98 | 28.46 | 37.05 | 47 44 | 56.93 | 66.42 | 75,94 | 85.39
1,080 | 0.44119.89 | 28.33(37.73 | 47.22 | D6.66  66.11 | 75.85 | 85.00
1.085 | §.4019.80|28.20 ) 87.60 |47 01 | 56.4]1 1 65.8L | 75.2]1 | 84.64
1.000 | 9.36|19.72 | 28.07| 37.43 | 46.70 | 56.15 | 65.61 | 74.86 ' 84.22
1,005 | 9.32| 19.63: 27.95| 3726 | 46.58 | BH.89 | 65.21 | 7L.52 | 83.84
1.100 | 9.27 | 19.55 | 27.82 | 37.00 | 46.537 | 5D.64 | 64.91 | 74.18 | 53.48

Para que no quede ninguna duda sobre el empleo de esta ta-
bla vamos 4 poner algunocs ejemplos:
1% Bean 5 ¢. ¢. de vinagre de 1,055 de densidad que han con-

{1) Esta tabla ha sido caleulada por In signiente couacion:
5,1C C
p===1,02=
5D D
en ln que p esla cantidad cenbesimal buscada de deido acébico anhidrg; Cel ndmero de
¢, e. de disolucion normal de sosa gastades pavra neutralizar el liguido, ¥ D, la densidad
encontrads del vinagre.
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sumido 30 ¢. ¢. de disolucion normal de sosa. En la primera co-
Iumma de la tabla. se busca la densidad 1,059; despues ex la co-
Iumna de los centimetros ciibicos, el ntmero 30, y en el punto
donde se cruzan las dos lineas vertical y horizontal que pasan
por dichos dos ntimeros, se encontrard el 29,00, que indica inme-
diatamente la rigueza centesimal en édcido acético anhidro del
vinagre examinado.

2.° [l producto sometido 4 la praeba tiene por densidad 1,040
v se han necesitado para su neutralizacion 26,4 ¢. e. de disolu-
cion normal de sosa; la misma tabla da:

Para 20 centimetros cibicos 19,62
— B — 5,88
— 0,4 — 0,39

25,89

es decir, que contiene el vinagre ensayado 25,59 por 100 de 4cido
acético anhidro.

Se ve por esta tabla que las densidades 0,005 en 0,005 bastan
para los vinagres déhiles sin que sea necesaric acudir & las inter-
polaciones. Para los acidos que escedan de 50 por 100, puede,
gin embargo, resultar un error de 0,4 por 100. Ahora hien, sin
esta clase de pruebas, es precisa, para obtener resultados mas
exactos, leer con la mayor atencion las densidades marcadag por
el aredmetro, y proceder 4 una pequefiisima interpolacion, que
ga verifica facilmente por medio de la diferencia entre dos ni-
meros eonsecutivos, que corresponde 4 décimas en la densidad,
entre las que se encuentra Ia que se busca. Cuando, por ejemplo,
se ha encontrado la densidad 1,032 para un 4cido acético que ha
necesitado el empleo de 75 ¢. ¢. de disolucion sédica para su
neutralizacion, la tabla da para la densidad 1,030, la proporeion
centesimal 47,47; pero como la diferencia correspondients 4 lag
densidades 1,030 y 1,035 es para 70 ¢. ¢. igual 4 0,32 por 100, re-
sulta que 1,032 es 74,81 por 100.

Hasta aqui se ha supuesto que los esperimentos ge hacen a
15°, pero puede suceder que haya necesidad de hacerlos 4 tempe-
raturas muy diferentes. Para la cantidad medida en vollimen,
puédese perfectamente despreciar la correccion de temperatura;
pero para la determinacion de la densidad es necesario una pe-
quefia correceion. Resulta de los hechos mismos que las densida-
des para los acidos acéticos de una rigueza de 5 4 65 por 100, de-
terminadas por el areometro de vidrio, varian, término medio,
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para cada grado centigrado 0,000555. Para hacer la correccion
deseada se multiplica, pues, el numero 0,000555 por la diferencia
entre la temperatura observada y la femperatura normal, y se
afnade el producto de la densidad encontrada cuandoe la tempera-
tura es superior a4 15°, y se resta en el caso contrario.

I1.

FABRICACION DEL VINAGRE. -

VINAGRE DE LOS LIQUIDOS ALCOHOLICOS.

Procedimiento vulgar y sus modificaciones.—El primer pro-
cedimiento de que debemos ocuparnos es el vulgar, gue es suma-
mente sencillo, ¥ consiste en dejar espuesto 4 la accion del aire
libre y caliente el vino 6 cualquier otro liguido alcolidlico, hasta
tanto que se convierta completamente en vinagre. El orujo ¢ cas-
ca de la uva que fiota sobre el vino en las cubas de fermentacion
no cubiertas, se acedifica tambien y se estrae su vinagre por me-
dio de la presion. Ademas de todo esto, los labradores tienen al-
gunos harriles donde deposifan los vinos procedentes de las ma-
dres ¢ posos, asl como los vinos agrios d apuntados; en una pa-
labra, todos los que no pueden ser vendidos como potables. Para
esta fabricacion, que podremos llamar doméstica, no 3¢ observa
ninguna regla racional ni fija; se estrae el vinagre cuando se ne-
cesita, ¥y, aun cuando las euevas se encuentren constantemente 4
10°, el producto obtenido es muy fuerte. Ciertos lahradores tienen
por costumbre afiadir anualmente a log toneles de vinagre un
poco de vino; los productos asi obtenidos han perdido una gran
parte de su prineipio colorante y se han vuelto muy olorosos y
fuertes. '

Como los vinos contienen todavia despues de haber fermenta-
do, una cantidad mas 0 menos notable de fermentc, como suce-
de & todos los liquidos fermentados, resulta que se encuentra en
ellos basfante materia activa para que se realice la acedificacion,
lo ¢cual vemos confirmado todos los dias por la ohservacion de los
muchos liquidos vinosos que se agrian ¢ apuntan espontanea-
mente en contacto del aire. Por este motivo solo habrd necesidad
de afiadir fermento, 6 materias nitrogenadas, cuando se trate de
acedificar el alcoliol separado de los vinos por destilacion; y en
este caso, la levadura de cerveza, el mosto de granos, jugo de
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frutos, madres, gliten, levadura agria, cascas, pulpas O baga-
zos, ete., pueden emplearse perfectamente.

Ll procedimiento valgar ha sido ventajosamente modificado
por el Sr. Boerhaave, que le ha hecho industrial. Este quimico
acomnseja que se sitilen, en un local convenientemente dispuesto,
dos cubas O toneles de madera de roble, colocados sobre dog so-
portes de 33 centimetros proximamente de elevacion sobre el sue-
lo; ala distancia de otros 33 centimetros de! fondo de cada uno
de estos toneleg, se coloca una rejilla de madera, sobre la que se
estiende una capa de sarmientos con sus pampanosrecientemente
cortados y poco apretados entre si; encima de esta capa, y hasta
llenar las vasijas, dejando solamente 33 centimetros de hueco en
la parte superior, se colocan raspas. En esta disposicion se llena
de vine uno de los toneles ¥ hasgta la mitad el otro. Transcurri-
dos dog 6 tres dias, gegun la temperatura del sitio ¥ la calidad
del mosto, empieza la fermentacion en el segundo tonel, ¢ sea en
el que solo contiene vino hasta la mitad de su altura; 4 las vein-
ticuatro horas de haber empezado la fermentacion, marcha ya
esta con regularidad ¥ energia y se llena con vino del primer to-
nel que estaba, como hemos dicho, completamente lleno, y todos
los dias se llena a su vez el que ha permanecido & medio llenar
por esta sustraccion, con una parte del vino del que estd ente-
ramente lleno.

Por este procedimiento, se trasicga todos log dias, como he-
mos visto, la mitad del contenidode un tonel al otro, ¥ se espo-
ne, por 1o tanto, el liquido vinoso 4 mayoer contacto con el aire,
hasta tanto que se ha verificado la acedificacion por completo.
En Espafia, Francia ¢ Italia dura en verano la fermentacion acé-
tica primera unos quince dias proximamente. Cuando el calor es
muy subido y la fermentacion marcha bien, para evitar la pérdi-
da de una parte de alcohol, se cubre el tonel 4 medio llenar con
una tapadera movil ds madera de roble tambien. Si la temperatu-
ra no es bastante elevada 6 el vino es poco rico en aleohol, su
conversion en vinagre es mas 6 menos larga.

Eu varios puntos del Norte de Europa siguen el siguiente pro-
cedimiento de fabricacion del vinagre, que cabe todavia entre el
grupo que hemos llamado con el nombre de procedimiento vulgar.

Consiste el procedimiento del Norte en construir unos toneles
largos, cuya circunferencia disminuye hasta cada una de las es-
tremidades, las cuales forman una especie de cono truncado. Es-
tos toneles tienen una cabida que varia de 60 & 100 litros, v se
colocan sobre dos vigas paralelas que estan unidas denlazadas por



FABRICACION DEL VINAGRE. 23

fuertes traviesas, estando ahiertas de modo que se describe un
cuarto de circulo. La longitud de esta especie de aparato es de
2 a 2=,60. Sobre este aparato, se coloca uno de los toneles, que se
llena hasta los 3/4 con dos partes de vine y una de vinagre; fa-
pando en segnida el agujero de carga, y firando de él hasta lle-
varlo & la parte alta de la curva, se le deju moverse oscilando
hasta que quede fijo en el medio de la carvatura, operacion que
se repite varias veces en seguida; despues se hace esto mismo
tres ¢ cuatro veces al dia, durando Ia operacion total una sema-
na proximamente. Transcurrida esta, se deja el {onel en reposo
durante igual tiempo, ¥ se estraen los 2/3 de vinagre, que se con-
servan en pegquefios barriles.

Como en la fabricacion del vinagre lo primero que hay que
procurar es la obtencion del aldehido, que se verifica por la ac-
cion del fermento, y despues la oxidacion de este aldehido por un
esceso de aire, es evidente que fodo procedimiento en que el li-
quido se someta desde luego 4 la accion del fermento, y despues
seleairee por medio de la agitacion ulterior, por los trasiegos y por
el desarrollo maximo de las superficies del contacto, sera ¢l mas
logico y arreglado & los principios clentificos.

n Burdeos aplican el método Boerhaave, convenientemente
modificado, en la forma que vamos 4 esplicar. Componese ¢l apa-
rato empleado de tres cubag y de una homba; al conjunto de es-
tas cubag Ilaman los holandeses, en términos de taller, carrean,
que consfruyen de diferentes dimensiones; pero la esperiencia
ha demostrado que, en pasando de 20 4 40 hectolitros, la acedifi-
cacion de los vinos resulta muy larga.

Un ¢arrean de 30 hectolitros se construye de la maners si-
guiente: se dispone una cuba de pdsito gue pueda taparse 4 vo-
iuntad, de la espresada cabida de 30 hecidlitros; esta cuba, para
mayor comoedidad del servicio, se coloca mas abajo del nivel del
suelo, reeibiendo de este modo muy facilmente los vinos destina-
dog 4 ser transformados en vinagre. Cerca de esta primera cuba
8¢ colocan otras dos, de 18 hectolitros de cabida cada vna, es de-
cir, un poco mas de la mitad de la cuba grande. Estas cubas tie-
nen una disposicion especial: llevan uno 6 mas dobles fondos
agujereados; es tambien necesario, ¢ por lo menos muy conve-
niente, que estas cubas lleven el mayor niimero posible de agu-
jeros, (jue comunican de uno & otro lado de las mismas por medio
de tubos acanalados esteriores, con el objeto de que circule el
aire con facilidad. Las cubas se Henan en parte de raspas
agrias (6 mantenidas en remojo durante varios dias en buen vi-
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nagrel; las raspas deben colocarse sin apretarlas demasiado.

Arreglado de este modo el aparato, queda en disposicion de
trabajar. Al efecto, se llena de vino la cuba deposito ¥y se hace
funcionar la bomba; el vino sube a las cubas que comunican en-
tre si; déjase & este permanecer sobre las raspas, v todas las tar-
des se vuelve al deposito abriendo las llaves; se abren todas las
aberturas, & fin de gue el oxigeno del aire actic rapidamente so-
bre las raspas htimedas, ¥ por la mafiana vuelve 4 funcionar la
bomba para que el vino suba de nuevo 4 las cubas desde el depo-
sito. Término medio, se necesitan de veinte & cuarenta horas para
acedificar completamente la cantidad de vino contenido en un
aparato, 0 sea, en el caso actual, de 30 hectdlitros.

Se acelera la acedificacion anadiendo a ciertos vinos fermen-
tos, tales como levadura de cerveza, levadura de pan, etc., ¥
multiplicando las superficies de contacto con el aire. De este
modo se obtienen, segun el Sr. Boireau, muy buenos resultados,
sobre todo en las comarcas calidas y tratindose de vinos muy es-
pirituosos, lo cual, dicho sea de paso, tiene una esplicacion gu-
mamente sencilla, Por el sistema de multiplicacion, ¢ gran desar-
rollo de superficie, es naturalmente por el que se consigue fahricar
el vinagre muy rapicamente, y, por decirlo asi, de uno 4 ofro dia,
pero en pequefla cantidad, & menos que no se crapleen aparatos
muy vastos. De estec modo, afadiendo al vino fermentos y forzin-
dole 4 que recorra lentamente superficies ventiladas y cargadas
de materias dvidas de oxigeno, la acedificacion se verifica con es-
trema rapidez.

Por lo demasg, en Burdeos, como veremos hacen tambien en
Orleans, se destinan generalmente a la fabricacion del vinagre
vinos de buena calidad, para obtener escelentes productos con
aroma agradable.

Procedimiento orleands.—Mas empleado que los procedimien-
tos descritos, sobre todo cuando se trabaja en grande escala, es
el llamado de los vinagreros, mas gencralmente conocido por mé-
todo de Orleans, que se emplea mucho, especialmente en el cen-
tro ¥y Mediodia de Francia. Los vinos empleados en las fabricas
donde se emplea este procedimiento son hlancos ¢ tintos de me-
nos de cuatro & cinco afos, con una riqueza alcohdlica minima de
6% v maxima de 8° 4 9%, siendo rechazados los vinos azufrados, y
preferidos los clarificados. Por lo demds, el pracedimiento orlea-
nés consiste esencialmente en poner el vino en contacto ¢con el vi-
nagre formado, dejando que se verifique la fermentacion lenta-
mente al contacto del aire, 4 una temperatura de 25°4 30°.
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El Sr. Basset describe este proecedimiento con gran estension,
en su escelente obra, Guide théorigue et pratique dw jfabricant
d'alcotols et du destillatenr; pero nogotros nos contentaremos con
hacer un estracto bien comprensivo del trabajo del autor franceés,
dando en cambio la deseripeion de la fAbrica mas notable que in-
dudablemente se conoce entre las muchas donde se emplea el
procedimiento orleanes.

En un local suficientemente vasto, se disponen dos ¢ mas filas
de toneles, tumbados sobre armazones ¢ andamios hastante ele-
vados, llenando aquellos hasta la mitad de vinagre fuerte. Una
egtufa mantiene la temperatura interior de la cdmara de acedifi-
cacion a 30° proximamente. Al cabo de ocho 4 diez diag, se ana-
den al vinagre, por el agujero de cada tonel, que queda abierto,

-10 litros de vino hueno, y se continia de este modo recargando
los aparatos cada diez dias, hasta que quedan llenos en sus dos
tercios. Ista especle de preparacion de los aparatos, dura unos
tres meses.

Asl las cosas, se empieza a sangrar cada diez dias 10 lifros de
vinagre, que se reempiazan en seguida por igual caniidad de
vino, ¥ asi sucesivamente, de suerte que un aparato suministra
un litro de vinagre por dia.

El vinagre se filira en seguida en unas cubas grandes gue
contienen raspas ¢ virutas de aya, 6 ambas materias mezeladas,
quedando en aptitud de ser expendide al comercio.

Como se ve, cada aparato no puede suministrar mas que una
pipa de vinagre de 215 4 220 litrog en siete meses y medio pro-
ximamente, tiempo demasiado largo para una fabricacion eco-
noémica, pudiéndose asegurar que en las mejores vinagrerias de
Orleans, e evalla la pérdida en mas de 1/5 del voliimen del li-
guido 4 congecuencia de la operacion.

Los vinos muy alcoholicos se rebajan afiadiendo agua tem-
Plada, y se refuerzan los débiles por medio de una adicion de
melaza, miel, glucosa, etc., dejando 4 la mezcla fermentar antes
de llevarla & los toneles, donde debe sufrir la acedificacion.

En este procedimiento, como en todos los demds, debe po-
nerse especial cuidado en no refrasar la acedificacion por causa
de enfriamientos sibitos. Por este motivo las aberturas de la vi-
Magreria, deben estar dispuestas de modo que no se dirija la cor-

““Tlente de aire sobre los aparatos; la entrada del aire debe ser por
1a parte baja y por la alta la salida, ¥ es muy convenicnte que cl
aire esterior no penetre en el local sino despues de haber sido
calentado en un conducto 6 envolvente metalica caliente; por ul-



26 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

timo, el vino destinado al frabajo diario, dehe depositarse de an-
temano, por partes, en la vinagreria, con ohjeto de que adguiera
1a temperatura media de la operacion.

\\\\Q\\\\\ :
il i

Z

. Figura 4.

Las figuras 4., 5,* y 6." representan respectivamente el piso
bajo, pisc principal y seccion vertical en el sentido de la longitud
de la excelente thbrica de vinagres de M. Concidre-feulin, donde
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se sigue el procedimiento orleanés que acabamos de describir.
El vino destinado & ser convertido en vinagre, se lleva al si-
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tio P delﬁpiso bajo figura 4, y se eleva por medio de un monta-
cargas al primer piso (figuras 5.% y 6.*, donde es vertido en Ia
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cuha-filtro de vino R". De esta cuba es conducido porun tnhoe XZ
4 los 239 barriles de la vinagreria. El vinagre fabricado se recoge

Fizura 6.

en lag dos cubas-filtros R2 y R3, situadas en el piso inferior, por
los conductos que arrancan en M y Z, Por ultimo, al salir de las
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expresadas cubas, el vinagre corre 4 las pipas VVV, que en ni-
mero de 14 se encuentran al lado de las mismas, Si es preciso, se
aclara el vinagre en las pipas V, por los medios conocidos. Los
toneles que se ven & la derecha de la figura en el mismo piso son
el depdsito de vino.

El taller de la vinagreria, perfectamente embaldosado y con
¢ielo raso, estd caldeado por medio de una estufa F de fundicion
con envolvente mévil de palastro que impide la radiacion directa.

Los vinagres de vino son muy superiores & los de aleohol, si
bien en compensacion cuesta su confeccion dos veces mas. La
superioridad de los vinagres de Orleans no consiste {inicamente,
como pudicra creerse, en que son fabricados con vino, sino en
que el método empleado en su elaboracion conserva al producto
los prineipiog volatiles aromaticos. La corriente de aire y la ele-
vacion de temperatura debida 4 la acedificacion misma hacen
desaparecer log principios aromaticos en la fabricacion del vina-
gre. Por eso, aunque el vinagre de Orleans contenga menos dcido
acético que el de alecohol, no parece sin embargo menos fuerte
al olfato y al gusto.

Ademés de los graves inconvenientes que ofrece el procedi-
miento de Orleans de exigir un trascurso de tiempo considerable,
de exigir una fabricacion continua y vastos talleres, numeroso ¥
costoso material, calentamiento, etc., presenta uno desapercibido
hasta hioy, vy del gue hace mérito M. Pasteur en los siguientes
parrafos.

«En todos log toneles, sin excepcion alguna, dice el eminente
quimico, abundan pequeiios séres, las anguiliuie del vinagre.

»Como no se vacian jamas por completo los toneles, & causa
de la fabricacion misma, los animalillos son de dia en dia mas
numerogos. Ahora hien: esta probado que aquellos animalitos ne-
cesitan aire para vivir, y nuestros experimentos han demostrado
ademas que la acedificacion no tiene lugar sino en la superficie
del liquido, en una capa ligera de mycoderna acels, que se renue-
va 8in cesar.

»Supongamos esta capa bien formada en el momento de la
acedificacion activa; todo el oxigeno que llega 4 la superficie es
utilizado por la planta, que no deja la mas minima parte a los
animaliilos, y estos, que se hallan por tal razon en la imposibilidad
de respirar, guniados por uno de esos maravilosos instintos de
que log animales todos nos ofrecen en diversa escala tan curiosos
ejemplos, se refugian en las paredes del tonel v forman una capa
himeda, hianda, de mas de un milimetro de espesor ¥ de algunos
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centimetros de altura, en estremo animada y bulliciosa: alli so-
lamente pueden respirar, y como puede suponerse, no ceden su
puesto 4 los mycodernos. Muchag veces he fenido ocasion de pre-
senciar la lucha que se traha entre las anguilinle ¥ la planta.»
»A medida que esta, siguiendo las leyes de su desenvolvimien-
to, se establece en la superficie, las anguillule reunidas en torno
de ella en bandadas, se esfuerzan en hacerla caer en el liquido &
pedazos. En esfe estado no puede perjudicarles, pues una vez su-
nmergida, su accion, segun he probado ya, es nuia ¢ poco menos.
No dudo, anade M. Pasteur, que los deterioros de los toneles, se-
gun el procedimiento de Orleans, son ocasionados por los anima-
lillos en cuestion; y gue
ellos son los que debilitan
v detienen con frecuencia
la acedificacion.»
Procedimiento acelerag-
do.—Liegamos ya al proce-
dimiento mas importante é
industrial que se conoce
para la fabricacion que nos
ocupa; tal es el llamado
acelerado ¢ de Schiitzen-
hach. Iste procedimiento
consiste esencialmenteenlo
que sigue: Se disponen los
toneles (figura 7.%) sobre
tino de sus fondosg de modo
Figuen 7.0 que queden elevados & una
altura conveniente para las
necesidades del servicio; en su interior, hacia la sesta parte infe-
rior de su altura, llevan un falso fondo leno de agujeros, donde se
ponen virutas de madera, carbon ¢ paja, preparado como ya vere-
mos mas adelante. Ofro falso fondo B lleno igualmente. de aguje-
ro3, por donde pasan hilitos de cinamo con un nudo gue les retie-
ne, va colocado en la parte superior, de suerte que se forma una es-
pecie de cubeta destinada & recibir el liguido. Elliguido cae gota s
gota sobre las virutas, y una série de agujeros o dan entrada al aive
por la parte inferior, y el tubo ¢le da salida por la superior. Los co-
pos, que ocupan el hueco que queda entre los dos falsos fondos, han
sido sometidos & la aceion del vinagre fuerte hirviende, 6 hien de
acido acético, hasta la saturacion. il liquido destinado & acedificar
g, en general, el aleohol rebajado convenientemente, aunque 4
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veces.se le afiaden algunas milésimas de un liguido azucarado
{ermentescible, tal como el jugo de remolacha, d mejor, sobre todo
al principio, 5 décimas 6 1 por 100 de buena levadura de cerveza
v un poco de aziicar hasta su disolucion (50 por 100]. Esta adicion,
que aconsejan algunos autores franceses, no la cresmos necesaria
en ¢l procedimiento rapido que nos ocupa, por las razones que
iremos exponiendo lucgo. De todos modos, el liguido alcohdlico
se vierte en la cubeta del aparato por ¢ y filtrando gota 4 gofa 4
lo largo de los hilos, se reparte en capas delgadas sobre las virutas
donde bajo la accion del fermento, segun unocs, 4 de otra aceion
analoga & la que se verifica en el musgo de platino, como ya in-
dicamos antes, s¢ forma el Acido acético yue se recoge por 7.

Tal eg el procedimiento en esencia; y como su importancia es
superior a la de tolos los demis, vamos 4 hacer sobre él algunas
consideraciones tedrico-practicas gque consideramos muy nece-
sarias.

Hemos dicho que los toneles antes de recibir la primera adi-
cion de liquido alcohodlico, deben ser acedificados, es decir, que
las virutag que los llenan deben empaparse bien de vinagre, cuya
fuerza sea por lo menos igual a la del que se quiera obtener. Este
vinagre se aflade hasta tanto que, el que sale por ¢l fondo del to-
nel tenga ¢l mismo grado de concentracion, en cuyo momento
queda casi establecido el equilibrio entre la adherencia del vina-
gre ¥ su peso. Lag virutas retienen una cierta contidad de vina- .
gre que queda en el rellenado, v se llama vinagre de accdifica-
cion; esta cantidad serd tanto mas graude, cuanto mayores sean
las dimensiones del tonel, y mas pura la materia cmpleada para
el rellenado. Un tonel de dimensiones medianas (por ejemplo, 1
metro de diametro por 2 de altura de relleno) absorbe las cantida-
des siguientes de vinagre:

Virntas ordinavias. ...... ..., cee.. .. 3004 350
— ensortijadas.... ... ... ... 350 4 400
— idem y dispuestasencapas.. ....... 00 4 600

Carbon de lefia de tilo. ... ...ovvens s .. 800 4 1200

Manojos de paja dispuestos en capas.. ... .. 40 4 60

Estos nimeros varian todavia mucho con el espesor de las vi-
rutas y el grano de carbon.

Ll vinagre de acedificacion se prepara aparte, y su produccion
representa un papel importante en las fabricas. Liste liquido for-
na en el rellenado un fondo de vinagre que sc trata de mantener
siempre al mismo grado de concentracion, y eun esto consiste todo
el arte de la fabricacion del vinagre. Si se descuida el entreteni-
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miento de este liguido, queda perturbada toda la fabricacion. Las
giguientes consideraciones haran comprender mejor toda la im-
portancia que tiene en la indusiria que nog ocupa el vinagre de
acedificacion.

K liquido acedificable es, como ya hemos dicho, una mezcla
de alcohol y agua, en proporciones variables (74 12 por 100 de
aleoliol absoluto) O una mezela de estos dos liquidos ¥ vinagre.
Liste liquido e ccha por infermitencias y por pequerias porciones
en los toneles, donde, en virtud de su peso, desciende poco 4
poce ¥ gana lentamente el fondo.

La manera de practicar estas adiciones fraccionadas varia en
cada fahrica; cada [abricante tiene para ello un método especial,
¥ lo mismo sucede para la combinacion de los toneles, pues
mientras unos los hacen funcionar aisladamente, los otros los ha-
cen. comunicar dos 4 dos, tres & tres, cte.

Cuando se trata de toneles separados o alslados, cada uno es
alimentado en parte con el liguido acedificable y en parte con el
vinagre que corre por su parte inferior. Si todos los toneles vier-
ten en un deposito comun, reciben el Hquido acedificable y el vi-
nagre de este deposito. .

La primera adicion de liguido aleoholico produce en el tonel
ios efectos siguientes: el equilibrio del vinagre de acedificacion se
destruye entrando cate por completo en movimiento; el lignido
acedificable desaloja una parte y se mezcla con el resto; la por-
cion de liguido espulsado desaloja 4 su vez, al descender, una
cantidad de vinagre de acedificacion, ¢orriendo el vinagre por lo
bajo del tonel en cantidad correspondiente durante todo el tem-
po que dura este movimiento.

Dezpues de la primera adicion, se tiene, por lo tanto, sobre la
primera capa, una mezcla de vinagre y de disolucion aleohdliea,
en la cual dornina esta Wltima, tanto mas y durante mayor tiem-
po, cuanto mas regular y lenta se haya verificado la distribu-
cion. La segunda y la tercera capa contienen vinagre puro de
acedificacion.

La segunda adicion se hace con el lguido que acaba de salir
del tonel, puro 6 mezclade con un poco de aleohol. El efecto de
esta adicion se comprende facilmente en ia primera capa: el vi-
nagre que ha sido espulsado por el liquido alcohdlico, queda
reemplazado; el lquido acedificable, parcialmente oxidado por
la no interrumpida circulacion del aire, se mezcla con mayor
cantidad de vinagre ¥ es rechazado 4 la segunda capa, mientras
que por la parte baja abandona el tonel nueva cantidad de vina-
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gr de acedlﬁcal que ordmanamente suele servir para una fer-
cera admlon =
ontinta el mowmlento del liquido en el tonel; en-la primera
S .unda ‘capa, queda completamente reemplazado €l vinagre de
'cechﬁcacmn, el liquide alcoholico oxidado ya, queda transfor-
mado-en vmao*re 'y corre por el fondo para ser recibido en el de-
6511;0 de vmame hecho En tal situacion, el tonel se encuentra
:-por'cempleto -en su-primer estado de acedl_ﬁcaclon ¥y capaz de
cir ina nueve, cattidad de vinagre.
Re'almente, 14 cosas tio'pasan como acabamos de decir, por-
qiie hemos upuesto solamente tres capas en los toneles, y esto
ede er-smo por escepclon, en log generadoxes (5 toneles de

1 ayor. Por Io demés, 1a marcha del fenémeno es la misma.
; “1 fonde del tonel dehe sahr siempre vinagre completq-

'Despues de Io dlChO sobre. los fen{’)menos que se verifican en
‘el 'caso de los toneled aislados, no es preciso entrar en grandes
“detalles & propésito de los toneles reunidog en sistemas, por cuyo
-.motivo nos limitaremos 4 esponer algunas hreves observaciones.
" Bajo el punto de vista del principio, nada ha cambiado: Ia
'dlferencla secundaria que se presenta es tan solo 1elativamente
“al nfimero de capas ¢ zonas que, en vez de estar como antes,
-reunidas en el mismo tonel, quedan aqui separadas, estando re-
- “presentadas dos por un tonel ¥ la tercera por otro. Se comprende
~fhcilmente, despues de esto, que el método de los toneles aislados
. “conviene mejor para los generadores de grandes dimensiones,
./ ‘siendo preferente el que consiste en reunirlos, para los pequeiios.
INDUSIRTAS AGRICOLAS ‘TOMO II 3
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Comeo en ¢l método anterior, lo que imporia en el que nos
ocupa, principalmente, es mantener el contenido constante de
cada tonel en estado de concentracion y reemplazar continua-
mente el vinagre de acedificacion &4 medida que es agotado porel
alcohol. 81 se observa siempre esto, v 8l el vinagre ya formado
que sale del primer tonel, se vierte regularmente en los otros, se
pueden obtener por este método escelentes resultados.

El rendimicnto de un tonel de vinagre, ¢ por mcjor decir, su
poder productor, ¢ la cantidad mas ¢ menos grande de aleohol
que puede transformar en vinagre en un tiempo dado, depende
de varias causas gue vamos 4 examinar. Por de pronto, es indu-
dable que 4 igualdad de circunstanciag, el rendimiento de un to-
nel serd tanto mayor cuanto mayores scan sus dimensiones; sin
enbargo, estas dimensiones no podran esceder de clerfos limites
sin separarse del maximum de su utilidad practica. Bl Sr. Piund,
cita el siguiente hecho observado en su fabrica: un tonel que te-
nia 2 metros de diimetro por 4,3 de altura, que representa una
cabida de 135 hectdlitros prozimamente de relleno, y que, por 1o
demas, estaba perfectamente dispuesto y servide, producia cada
doce horas 100 litros proximamente de buen vinagre de 7,5 & 8
por 100 de Acido hidratado; mientras que otro tonel de I metrode
didmetro por 2 de altura de relleno, produce en las mismas condi-
ciones 25 litros de vinagre de igual fuerza que el anterior, siendo
asi que proporcionalmente no debia dar mas que 12 litros, puesto
que, la relacion entre las cabidas de los dos toneles es de 8,5 &
1 {135:15,7}, siendc solamente de 4:1 la que se ha obtenido. Apar-
te de esto, un tonel grande tiene tambien el inconveniente de ser
dificil de limpiar, de no poderse graduar su temperatura facil y
prontamente, de donde resultan & veces pérdidas sensibles de al-
cohol, v otras desventajas inherentes 4 sus grandes dimensiones.

La practica ha sancionado que la mejor altura para el relleno
de los toneles es de (™,8 solamente, altura que es suficiente para
que todo el alcohol se convierta en vinagre con una sola, vez que
le atravieze. Naturalmente, para poder obiener, con tonclas tan
bajos, grandes cantidades de vinagre, es preciso aumentar el
diametro. Las diferentes capas seran en este caso muy delgadas,
v se comprende ficilmente la necesidad de un relleno escogido y
dispuesto con gran cuidado, asi como Ja de quc, la distribucion
sobre la superficie del liguido & acedificar, se verifique con la
mayor igualdad posible. Con fales precanciones, estos toneles
hacen un trabajo escelente: un tonel de la altura indicada por
2™ 3 de didmetro, da por hora 3,4 litros de vinagre de 7,5 por 100
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de acido. 81 no se quiere hacer depender el resnltado esclusiva-
mente del aparato de distribucion o que e tanto mas dificil
euanto mas ancho es el tonel}, se le puede dar 4 este un didme-
tro de 1 metro a4 1™,50, y suplir la falta de ancho por una altura
mayor, que puede ser de 2 & 2,50, )

La materia que constituye el rellenc del tonel tiene una doble
migion: presentar a la accion del aire una gran superficie con el
ohjeto de acelerar la acedificacion del liquido alcohdlico, y, ab-
sorhiendo en seguida el vinagre, disminuir el movimiento de
aquel para que todo el aleohol pueda transformarse en acido acé-
tico. No es, pues, solamente la estension de la superficic lo que
debe tencrse presente en la materia de relleno, sino tambien su
masa y porosidad interior. -

Como materia de rellene se emplea casi esclusivamente las
virutas de haya roja y el carbon de lefia, aungue algunas veces
se suele emplear la paja, sarmientos {generalmente mezclados
con virutas de haya), tabletas delgadas de haya, etc. Las mas
empleadas son las virutas de haya, porque realizan al mizmo
tiempo las condiciones mas favorables de superficie y poder ab-
sorbente; pudiéndose usar cstas virutas planas 6 ensortijadas,
que se echan simplemente en el tonel 6 colocindose por capas
horizontales. Un tonel mediano, que no puede contener mas
que 4 quintales de virutas echadas sin oOrden, exige para el re-
leno 6 4 7 quintales si se colccan en capas. Este tltimo proce-
dimiento, aungque mag caro, tiene las ventajas de dar mas facili-
dad y regularidad & la circulacion del aive y presentar mayor su-
perficie; por este motivo no debe estrafiarnos el que la practica
haya sancionado gue por él se ohtiene mayor cantidad de vina-
gre ¥ de mas alta graduacion.

Bl carbon de lefia, sobre todo de lefia de tilo, se emplea fre-
cuentemente como materia de relleno, depositindole dentro del
tonel simplemente ¥ en trozos del tamafio de una nuez, al estado
de sequedad completa y libre de polvo. Log toneles llenos con
este carbon funecionan bien ¥ con mucha regulavidad, mante-
niéndose 4 una temperatura moderada; por consiguiente, la eva-
poracion es menor y menos accidentes log que pueden ocurrir que
cuando se emplean lag virutag; pero el carbon tiene cl defecto
de dar un rendimiento muy pequeilo con relacion a la cantidad
de vinagre de acedificacion empleada. Este relleno abgorbe fa-
cilmente, en un tonel mediano, 10 & 12 hectolitros de vinagre, ¥y
no produce mag que produciria un tonel de virutas con 3 & 4
hectolitros de vinagre fuerte. El carbon de lefia, en efecto, retie-



36 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

ne el vinagre con tanta energia, que no puede ser este ultimo
espulsado por el liquido alechdlico, sino de la capa superficial;
mientras gue en el interior gueda estacionario ¢ apenas si se
mueve, quedando, por consiguiente, sin accion; de suerte que,
el vinagre fuerte encerrado, por decirlo asi, en el interior de cada
trozo de carbon, en este caso es un capital improductivo.

La paja empleada para el relleno tiene el defecto contrario que
el carbon: el liguido vertido penetra ficilmente hasta las capas
mas profundas; el vinagre fuerte es tratado por una cantidad de
alcohol menos fuerte en una mitad; el tonel se calienta demasia-
do, lo que, afiadido & los inconvenientes que sobrevienen en se-
guida en la misma paja, produce una especie de fermentacion
putrida. Un tonel asi dispuesto, exige, por lo tanto, mucho cui-
dado ¥ atencion; no dehe recibir adiciones considerables, sino re-
lativamente pequefias y con frecuencia repetidas. Se aconseja sin
embargo el siguiente método de relleno con paja, que parcce da
buenos resultados: se corta la paja de trigo y de avena en haces
de 30 4 40 centimetros de longitud, sujetos suavemente en su
mitad por medio de un hilo; estos manojos de paja se colocan
sobre el fondo del tonel, sublendo las capas unas sobre otras, cor-
tando el hilo que uné los haces cada vez que ha terminado una
de estas capas superpuestas; de este modo todos los vaslagos ¢
canas de paja se cncuentran unidos unos contra otrog en po-
gicion vertical, formando un sistema de hilos estrechos, en el que
pueden circular con bastante libertad el aire y el vinagre, sohre
todo cuando se ha tomado la precaucion de quitar 4 las pajas sus
ligaduras.

En cuanto & las otras materias, presentan fan poco interés
que ereemos inutil indicarlas siquiera, ¥ vamos solamente 4 decir
algo sobre el platino empleado como estimulanie en la acedifica-
clon. Sdbese que una notabilidad quimica ha consfruido un ge-
nerador de acido acético,--si asi puede calificarse su aparato,—
gue consiste esencialmente en una fuente que lleva en su medio
una capsulita que contiene negro de platine, y se cubre con una
campana grande de vidrio, abierta en su parte superior y dis-
puesta sobre tres cufias de madera, para que el aire penetre fa-
cilmente por debajo; por la abertura superior se introduce un
embudo de pino largo, adelgazado en un estremo. Echando al-
cohol por el emhudo, este liguido cae gota 4 gota sobre el platino
contenido en la cipsula; hay desprendimiento de calor y forma-
cion de vapores, que se condensan en estado liquido sobre las pa-
redes de la campana, reuniéndose luego en el fondo de la fuente.
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Una gran parte del alcohol aiadido serd de este modo y en poca
tiempo transiormada en dcido fuerte; sin embargo, este aparato
n¢ ha sido aun empleado industrialmente en ninguna parte, al
manos que sepamos nosotros, porque la cantidad de dcido obte-
nido es demasiado pegueiia con relacion a la del alcohol consu-
mido. En esta oxidacion, y aun cuando haya un esceso de aire,
se forma, ademas del dcido acético, mucho aldehido que no se
transforma en dcido acético, pero que 4 consecuencia de su gran
volatilidad se escapa con ¢l aire, mezclado con vapores alcohdli-
cos. Por otra parte, el platino plerde rapidamente su eficacia, y,
para devolvérsela, es necesario calentarle al rojo, operacion que,
aun heclia en pojueda escala, ocasiona una gran pérdida de esta
tan cars mafteria.

El &r. Pfund, que tan notables trahajes ha realizado en la in-
dustria vinagrera, ha practicade una série de ensayos sobre la
aplicacion del platine 4 la acedificacion, construyendo al efecto
un aparato muy costoso que no presenta el ultimo de los incon-
venientes que hemos sefialado, peroque tlene, en mas alto grado,
el primero. La reaccion quimica, en el aparato, es tan violenta
gue el platino, que actlla aqui en un estado de division todavia
mayor que el negro el mismo medal, se mantiene constantemen-
te a la temperatura del rojo, ¥ por consiguiente, no pierde su
aceion quimica. Todos los productos de la reaccion se recogen a
medida que se condensan, en un aparate refrigerante dispuesto
para este fin. Con este aparato, empleando 50 gramos de platino
inalterable, se obtiencn 10 4 12 litros de un liguido que contiene
25 por 100 de aleohol, 10 &4 15 por 100 de aldehido, y solamente
0,5 4 1,56 por 100 de dcido acético.

Descartado ya este punto, vamos & continuar ocupandonos de
el estudio de los factores que influyen en el rendimiento de log
toneles, tocandole su turno al liguido acedificable. Consiste este
en una mezela de alcohol ¥ de agua, 4 la que suele afiadirsele 4
veces cierta cantidad, muy variahle por clerto, de vinagre ya
formado; la composicion de esta mezcla, especialmente su ri-
queza en aleoliol, tiene una gran influencia sobre el rendimiento
de los toneles, como vamos & ver en seguida.

El producto de un tonel no es constante y depende, en ignal-
dad de circunstancias, de Ia fuerza del vinagre que se quiere ob-
tener, y por consiguiente, de la proporcion del aleohol en la mez-
cla. Asi, por ejemplo, i un tonel suministra por dia 50 litros de
vinagre a 6 por 100 de dcido, no se puede decir que producira
los 2/3 de esta cantidad con 9 por 100 de 4cido y la mitad con 12



38 INDUSTRIAS AGRICULAS.
por 100, En realidad, un tonel que produce 300 centésimas de
deido en un vinagre de 6 por 100, apenas si dard:

30 litros & 9 por 100 § sea 270 centilitros de 4cido,
ylp — 12 — 180 —

A partir de cierto limite inferior, la acedificacion es tanto mas
lenta, cuanfo mas acido acético contienc el liquido alcohodlico,
siendo nula cuando la ddsig de dcido hidratado en el producto eg
de 12 por 100 préximamente. Con ningun aparato, ni por gran-
de que sea la cantidad de alechol, ni por procedimiento alguno,
se puede obtener de un tonel el 4cido mas concentrado. Los ejen-
Plos precedentes Jnuestran que 4 este limite de accion acedifica-
dora no se lega buenamente sino per grados, ¥y que, por consi-
guiente, si la concentracion del vinagre se aproxima al limite,
1o se podra utilizar ventajosamente la capacidad productora de
los toneles. Si el fabricante no obtiene vinagre de una fuerza de-
terminada, si no se trata para é!l mas que de la cantidad, la con-
centracion mas ventajosa es la de 6 & 7 por 160, no siendo bueno
descender de este grado, puesto que por el empleo del alcohol
mas dilatado 6 débil, podria acontecer un accidente, de que ha-
blaremos pronte, y que tiene lugar cuundo en un tonel, en que la
temperatura es muy elevada, no hay que hacer mas que muy
poco trabajo.

Una adicion demasiado grande de vinagre & la mezcla de al-
cohol, influye igualmente sobre el rendimiento del tonel, pu-
dicndo volver mas dificil la oxidacion. Esto es lo gue sucede
cuando se aflade vinagre fuerte en tal cautidad, que el lquido
alecholico vertido en el tonel forma sobre la primera capa una
mezcla de mas de 6 por 100 de acido. El poder productor del tonel
se ejerce entoncesen las circunstanciag mas desfavorahles, como
puede verse facilmente por el siguicnte ejemplo: Supongamos
que se produce vinagre & 9 por 100 con un liquido alecohdlico, ai
que se ahade la mitad de su volumen de cste vinagre; este liguido
contendré 4,5 por 100 de Acido; pero esta désis subird & 7 por 100
por su contacto con el vinagre de acedificacion de la capa supe-
rior, que naturalmente es tambien de 9 por 100, haciéndose la
oxidacion, por lo tanto, muy lentamente; si en este mismo caso
no sc afade vinagre al liquido alcchdélico, se obtiene en la capa
guperior de relleno, una mezcla de 4,5 por 100 proximamente,
que se oxida rapidamente y sube & 7 por 100, despues que se
amortigua la oxidacion, consiguiéndese de este modo nna acedi-
ficacion de 2,5 4 2,5 por 100 que se verifica casi sin ayuda de adi-



FABRICACION DEL VINAGRE. 39

cion alguna. Asi, pues, un fonel en que pueden tratarse 50 litros
por dia de liquido alecoholico de una fuerza determinada, no dehe
ser alimentado con 100 lifros de una mezcla de este mismo ligui-
do con vinagre; el rendimiento serd el mismo, pero no se obten-
dra sino un producto incompletamente oxidado.

Ia mezcla del liquido alcoholico en el vinagre, tiene, por lo
demés, una ventaja sobre el liquido empleado puro, 4 saber: que
la evaporacion de aleohol es mucho menor, pues la reaccion qui-
mica es mas lenta, la temperatura del tonel menos elevada, y por
ofra parte, siendo mas acuoso el liquido de la primera capa, que
es el sitio de la evaporacion, tiene un punto de ebullicion supe-
rior, la tension de su vapor es menor, y los elementos volatiles
son arrastrades con menos [acilidad por el aire caliente.

La temperatura en el interior de los toncles es uno de los fac-
tores mas importantes de su poder productor, indicando ademéas
con gran prohahilidad, Ias irregularidades del procedimienfo que
podran producirse en el interior de aquellos toneles. Por este mo-
tivo, en una buena fabricacion debe introducirse un termometro,
por lo menos en el tonel, y la obgervacion diaria del instrumento
que debe penetrar lateralmente en las capas medias de aquel,
ticne grande interés para el fabricante. Hasta clerto limite {(47°
préximamente) el rendimiento de un tonel gera tanto mayor cuanto
mas elevada sea la temperatira; 4 5° la produccion parece toda-
via nula; & 12° la acedificacion es aun tan débil, que un tonel de
famaiio algo mas que mediane, apenas ha producido por dia 12
litros de vinagre de 6 por 100 de 4cido, que contiene todavia 1,5
4 2 por 100 de aleohol sin alteracion. Con la temperatura anmenta,
igualmente la evaporacion del aleohol, siendo la de 30° 4 32° un
limite que no puede escederse sin que el aumento de la produccion
dela vasija sea mas que equilibrado por la pérdida del alcohol.

La temperatura de los toneles depende principalmente de la
del local de fabricacion, siendo mas necesario arreglar la am-
biente, cuando se trata, sobre todo, de pequefias vasijas, pues la
temperatura interior de estas es siempre mas elevada que la de la
bodega, en un nfimero de grados que es constante; asi, por ejem-
plo, siendo el calor esterior de 153°, el del interior es de 15-+7--22%
¥ si es de 18° el primero, serd este ltimo de 18+7=25°, etc.
Cuando esta diferencia cs demasiado pequeiia, indica una parali-
zacion, 6 por lo menos que disminuye la acedificacion, siendo
este un sintoma que frecuentemente precede con mucha antela-
cion 4 la alteracion del lignidu producto, que es la consecuencia
tinal de aquella paralizacion. En log grandes toneles, ia tempe-
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ratura debe ser casi constante, ¥ no depender rigorosamente
de la del aire; aqui tambien, sin embargo, existen cierfos limites,
de los que no podra escederse; pero la regularidad de la fempera-
tura del local de fibrica es siempre inenos necesaria para las gran-
des vasijas que para las peguefias, siendo peligroso, sobre todo
para las primeras, la época de la mitad del verano, pues se ca-
lientan facilmente mas de lo conveniente, lo cual ocasiona pérdi-
das de alcoliol y ofros accidentes, mientras que en los toneles pe-
quefios, por el contrario, es el invierno la época en que hay que
temer accidentes, porque se enfrian y no trabajan sino débilmente,
volviéndose espirituogo su vinagre de acedificacion. Por lo demas,
cuando los toneles se calientan demasiado, no solamente trabajan
con una evaporacion enorme, sino que consumen uta parte del
vinagre producido, y acaban por atacar el de acedificacion.

El aire, en el local de la fabricacion, dehe ser todo lo mas puro
posible: una ventilacion convenientemente dispuesta debe produ-
oir la renovacion sin hacer bajar la temperatura ambiente; al
efecto, debe verificarse esto de tal modo que el aire fresco llegue
4 la fabrica por los puntos proximos ai suelo v el viciado sal-
ga por cerca del techo, & por una chimenea alta de tiro, pudién-
dose y aun dehiéndose hacer, siempre que sea posible, que el aire,
anfes de esparcirse en la atmdsfera, atraviese un aparato que re-
tenga los vapores de acldo yaleohol de que esta cargado; tambien
gera muy venfajoso que, antes de llegar al local, atraviese el aire
un calorifero donde se calentara si no llegase a 10°, lo que, por lo
demas, solo sucede duranie los inviernos rigorosos.

Poco se sabe todavia sobre la influencia del ozono en el rendi-
miento de log toneles, aun cuando esfa influencia no pueda po-
nerse en duda: & la aproximacion de una tormenta 6 durante el
paso de grandes nubes tempestuosas, se nota con frecuencia un
asumento sensible de temperatura en el interior de los toneles, de-
biéndose temer aquella, realmente, cuando el tiempo calido y tem-
pestuoso persiste largo tiempo.

Muchos fabricantes no dejan penetrar la luz solar en los loca-
les de fabricacion, atribuyeéndola una accion perniciosa, precau-
cion 4 que nosctros no damos importancia alguna, por cuyo mo-
tivo no la recomendamos; sin embargo, no podemos negar que la
formacion de depdsitos viscosos, asi como ia aparicion de las
moscas, se verifica preferentemente en los sitios espuestos 4 la
uz; pero la gran limpieza y cuidado, asi como una ventilacion
suficiente, hardn masg para evitar estos inconvenientes que la os-
curidad que tanto recomiendan algunos.
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Si el generador esta bien construido ¥ las operaciones se prac-
tican con cuidado, el vinagre que sale porla parte inferior no
contendrd nada del liguido que se afiade al mismo tiempo; ¥ 8i el
instante mismo en que desaparece por la acedificacion la ltima
parte del aleohol, coincide con el ent que el liquido sale del fonel,
ge tendlrd una prueba de que el trabajo de eafe ha sido arreglado
exactamente & su actividad. En tal condicion, todo el liquido intro-
dueido en el-tonel ha sido utilizado; en otro caso, habrd pérdidas
directas de materia. Como el poder productor de un tonel depende
de las eircunstancias 6 factores que hemaos indicado, para que un
generador dé siempre bucnos resultados, es decir, para que con-
vierta en acido acético el maximum de alcohol, es preciso, & man-
tener estos factores constantes, o bien, si hay cambios, modificar
la cantidad de trabajo que se le impone. Una diferencia cansi-
rable entre el trabajo irapuesto al tonel y el que puede producir,
conduce al cabo de cierto tlempo prolongado, 4 accidentes muy
perjudiciales para el fabricante. Vamos, pues, 4 someter estas
circunstancias 4 un exdmen detenido y a indicar al mismo tiempo
los medios de levar estos toneles & su estado normal , O por mejor
decir, 4 devolver la fuerzaal vinagre de accdifica cion, puesto que
4 esto se reduce todo en ultimo término.

Cuando nn tonel en plena actividad no es alimentado suficien-
temente, si la cantidad de aleohol que se va anadiendo es dema-
siado débil, de tal suerte que el liquido es acedifieado enteramente
mucho antes de que abandone el tonel, el mismo vinagre de ace-
dificacion es, al cabo de cierto tiempo, atacado enérgicamente.
Un fratamiento insuficiente y prolongado ¢ el empleo brusco de
un liquido acedificable demasiado débil, son tanto mas peligro-
s0s cuanto mayor sea la actividad del tonel ¥, sobre todo, mas
elevada la temperatura; por el conirario, no hay ningun riesgo si
4 consecuencia de una temperatura ambiente poco elevada, des-
ciende la del tonel gradualmente y llega la acedificacion & ser
nula; naturalmente, & medida que la temperatura baja, es preciso
anadir cada vez menos alcohol. Sin embargo, si la actividad del
tonel es muy viva, no hay completa estincion de la accion qui-
mica en el interior de la materia de relleno; cuando el alcohal ha
desaparecido completamente, el vinagre se descompone en icido
carbonico y en agua, empezando esta descomposicion en las capas
mas profundas. 14 acido carbdnico, en virtud de su gran densidad,
corre por log agujeros de entrada del tonel, ¥ su cantidad es tanta
que apaga una bujia & la distancia de algunos piés, pareciendo
que la corriente del aire se dirije en sentido inverso; al mizmo
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tiempo la temperatura del tonel es muay elevada, lo que es prueba
suficiente de que la destruccion del vinagre avanza con rapidez
estraordinaria, teniendo, por otra parte, la prueba mas convin-
cente en el hecho de disminuir rapida y estraordinariamente la
fuerza del vinagre gue sale del tonel.

Lstos fenomenos son para el fabricante una advertencia ur-
gente, y debe, por lo tanto, tomar sin pérdida de momento toda
clase de medidas contra la destruccion del producto que trata de
obtener. Para ello, es precizo anadir al tonel una gran cantidad
de alcohol, o hien emplear como Uquido acedificable nna materia
que no se descomponga facilmente; es preciso tambien, al mismo
tiempo, modificar los otros factores de la acedificacion de suerte
que reaccionen contra la perturbacion latente. El segundo metodo
para remediar ¢l mal es mas racional y consiste en lo siguiente:
Se cierran la aberturas inferiores del tonel con el objeto de impe-
dir que enfre el aire, por cuye medio se para la descomposicion;
ge anade en seguida una gran cantidad de vinagre fuerte mezcla-
do con 3 0.4 por 100 de espiritu de vino, y se deja reposar durante
dos horas proximamente, al cabo de cuyo tiempo se destapan los
agujeros ¥ se dejan abiertos durante media hora tan solo, ¢ por
mejor decir, durante el tiempo que se juzgue necesario para que
la parte superior del tonel ge llene de una cantidad de aire corres-
pondiente al voliimen dei liguido afiadido que penetra en el inte-
rier, en cuyo momento, la region inferior del tonel contiene to-
davia acido carbdnico. Esta operacion se repite hasta tanto que,
estando abiertos los agujeros, no se note desprendimiento de dci-
do carbénico, ¥ gue la prodnceion de burbujas de aire sea reem-
plazada de nuevo por la absorcion regular ¥ normal de este gas.
Duranie este esperimento, la ventilacion en la fabrica debe ser
muy regular y la temperatura lo mas baja posible, con el objefo
de acelerar la marcha de la reaccion; y asl que se vea restablecida
la regularidad de la cirenlacion del aire en el aparato, se trata de
nuevo el tonel de la manera ordinaria, dejando abiertos los agaje-
ros; pero serd mas ventajoso, sin embargo, mezelar al liquido ace-
dificable 25 por 100 proximamentede vinagre, y reemplazar, en las
siguienfes adicicnes, el vinagre que sale, por otro fuerte de dis-
tinta procedencia, hasta que adquiere el que sale la fuerza normal.

TUn tonel que, en circunstancias normales, acedifica exacta-
tamente la cantidad de liquido alcohdlico que se introduce, no has-
tard desde el momento en gue los agentes de la acedificacion se
encuentren en circunstancias desfavorables. En este caso, lo pri-
mero que se observa, es una corriente considerable de aleohol sin
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alterar, mientras que en la fabricacion regular el liquido que corre
no contiene, v no debe contener, sino'indicios de alechol, 1/46 12
por 100 apenas, en las circunstancias que hemos senalado; la can-
tidad de este ultimo llega & 1, 2, 3 ¥ hasta 6 por 100, bajando la
temperatura al mismo tiempo cada vez mas en el tonel y aproxi-
méandose a la del aire esterior. Ademas de esto, la acedificacion
es incompleta, formandose mucho aldehido, que en su mayor parte
es arrastrado por el aire, aunque todavia queda bastante en el i~
quido que corre del tonel para demostrar su presencia. Facilmente
se ve aqui yue la disminueion de la fuerza del vinagre comienza
en las capas superiores del relleno; la presencia del aleohol v al-
dehido en el liquido que corre, no acusa, pues, solamente una
acedificacion incompleta del iiquido que se afade, sino que prue-
ba que todo el contenido del tonel es espirituoso.-

Para devolver al tonel la marcha normal, puede hacerse lo si-
guiente:

Se empieza por disminuir la ddsis de alcohol en el lignido ace-
dificable, ¥ aun serd convenienie parar por algun tiempo de ana-
dir liguido alguno, dejando en reposo el fonel durante algunas
horas; el liguido que corre, mientras sea fuerfemente alcolwlico
no se vuelve al tonel, conservandole aparte para mezclarle al li-
quido & acedificar; para las adiciones hay que emplear un vina-
gre hien fuerte, que solo ¢ mezelado con el liguido aleohdlico,
hay que calentarlo 4 la temperatura de 20° 4 25°. La temperatura
de la sala debe mantenerse igualmente, cuanto posible sea, entre
20° v 22° para log grandes toneles, y entre 22° v 25° para los de
pequenas dimensiones, siendo preciso al mismo tiempo cuidar de
que la ventilacion sea suficiente.

Si el estado del tonel es muy malo, puédese afadir 4 las dis-
posiciones indicadas, el empleo de una pequenisima cantidad de
fermento; al efecto, se empleard la miel, jarabe, estracto de mal-
ta, levadura de cerveza, ete., que se diluyen en pequeiia cantidad
de vinagre, afiadiendo agua vy echando la disolucion poco & poco
en el tonel; y este es el tnico caso en que debe aladirse fermen-
to en la fabricacion del vinagre por el procedimicnto gue nos
ocupa, pues un generador bien construide dard siempre, en una
fabrica dirigida con inteligencia, un vinagre que ni hajo el con-
cepto de calidad ni de cantidad, ganard nada con la adicion del
fermento; por el contrario, cuando el tonel no funciona hien, em-
peors el vinagre que produce, corriéndose este riesgo en todos
log puntos del generador cada vez que, para anmentar el rendi-
miento, se introducen aquellas materiag estrafas.



44 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

Mientras que el trabajo del tonel mejora, es indispensable ob-
servar constantemente el texmometro que existe en su interior;
tan pronto como se vea un aumento gradual de temperatura, y
aun antes de que llegue al grado normal, es preciso concluir con
las medidas de mejora, tales como el calentamiento del liquido
afiadido, adicion de fermento, etc.; desde este momento no debe
continuar subiendo la tempera-
tura sino en virtud de la sola
reaceion quimica.

En la figura 7.* dimos un
sistema de tonel, aislado, para
trabajar por el procedimiento
deserito; en la figura 8.7, da-
mos otro modelo de aparato
para el mismo objeto. Kste apa-
rato, (ue tiene muecha acepta-
cionen Bélgica, reune, en nues-
tra opinion, mejores condicio-
nes que el anterior. Las hom-
bas ¢ 7 sirven para elevar el vi-
no 6 liguido alcoholico al depo-
sito de alimentacion e’ g'; estas
bombas son gencralmente de
madera; el liquido alcohdlico
corre 4 la cubeta de los toneles
de graduacion g, 4, y filtrando
por unas mechas se reparte sobre lag virutas d; las espitas 7/ sir-
ven para dar mas o menos aire 4 log aparatos, segun que se
abran mas ¢ menos los agujeros; en fin, el liguido transformado,
0 sea cl vinagre, cae en un recipiente por Jas llaves e, ¢, y puede
sor elevado de nuevo para hacerle atravesar otra vez, y cuantas
sea preciso, las cubas, como ya sabemos.

Antes de dar por terminado el estudio del importantisimo pro-
cedimiento rapido de fabricacion del vinagre, vamos 4 hager la
descripcion de una fabrica modelo establecida en Blasewitz, cer-
c¢a de Dresde, que forma parte de una gran fabrica de productos
quimicos, y estd dedicado esclusivamente el vinagre gue cn ella
s obtiene, 4 la preparacion delacetato de plomo puro.

Cincuenta toneles de tamafio mediano (1 metro de didmetro
por 2 de altura de relleno) producen dmuamente 2,200 litros de
vinagre 4 6,7 6 7 por 100 de 4cido acético.

En la organizacion de este establecimiento, se ha tenido pre-

Fipura 8.*
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sente, sobre odo, el que la fabricacion fuera independiente de la
inteligencia de los obreros, y la economia en la mano de cobra; ¥
esto se ha consegnido de un modo admirable, hasta tal punfo que
s¢ ha prehibido absolutamente & los obreros que entren en lag
camaras de acedificacion, quedando al cargo de uno de los pro-
pietarios de la fabrica 0 de persona de su confianza, el entrar
una 0 dos veces al dia, ¥ durante algunos minutos solamente,
para la inspeccion de las camaras y conocer bien la marcha de
las operaciones. Todos los trabajos necesarios para la fabricacion
se ejecutan fuera de las espresadas camaras, ocupando dos obre-
ros que trabajan cuafro horas al dia, ¥ que durante el resto
trabajan en la de productos quimicos; estos obreros no es me-
nester que tengan la menor nocion gobre la fabricacion del vi-
nagre.

Para que guedaran satisfechos los propositos del director de la
fabrica de Blasewitz, ha sido preciso que el lguido fuera llevado
y distribuido en los toneles por medio de un mecanismo automi-
tico, ¥ otro tanto respecto del almacenaje. Al efecto se han adop-
tado las disposicicnes siguientes:

Los toneles estdn colocados en un vasto local del piso bajo,
mientras que lag ecubas que contienen el Hquido acedificable ¥
el vinagre fuerte, se encuentran encima de las cdmaras de vina-
gre, en el primer piso del edificio; en cuanto 4 los depdsitos que
deben recoger y graduar el vinagre fabricado, estan situados en
el sétano 6 bodega, debajo de las ciAmaras. El transporte de la
bodega al primer piso, del vinagre, agua y alcohol necesarios
para la alimentacion de los toneles, se hace por medio de una
bomba de vidric y eacutchoue, manejada por los dos obreros in-
dicados antes; actualmente se trata de reemplazar este trabajo
por el de! vapor, de que disponen con esceso. De este modo la fa-
bricacion no exige mas que una persona, el cubero, que estd en-
cargado de repasar los toneles y preparar los que han de servir
para la espedicion del acetato de plomo.

La distribucion atomatica se verifica de la manera siguiente:
una cubeta de 6 4 10 litros de cabida, esti provista de un sifon
de vidrio; el brazo mayor atraviesa la cubeta y el menor tiene su
ahertura muy cerca del fondo; del conducto prineipal, que arran-
ca del primer piso, se desprende un tubo lateral que desemboca
en la cubeta y conduce el liguido 4 distribuir; cuando el nivel
llega 4 la altura de la curva del sifon, la cubeta se vacia y el li-
quido, aspirado por aquel, es trasegado 4 la rueda de riego, que
1o es otra cosa que una especie de torniquete hidraulico, el cual,
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givando rapidamente. alrededor de su centro, distribuye con
gran uniformidad el liguido bajo la forma de lluvia fria sobre la
superficie del tonel. La llegada del liquido 4 la cubeta puede ar-
reglarse de modo que las distribuciones se verifiquen cada media
hora, cada hora ¢ cada dos horas. La salida por el fondo de los
toneles es continua ¥ no periddica, como sucede en muchas fa-
bricas, ¥ el liquido de todos los generadores se dirige por fubos
que le conducen al depdsito sitnado en la bodega.

Kl caldeo y la ventilacion se hacen por medio de un calorife-
r0; este aparato estd situado en la bodega, cerca de un plano in-
clinado gue pone en comunicacion & esta con el pizo bajo; el aire
gue llega sobre este plano inclinado es aspirado por el calorifero
y tragmitido & las cdmaras de fabricacion por unas aberfuras
practicadas cerca del suelo; en virtud de la temperatura mas ele-
vada de las camaras,—pucsto que en verano esta elevacion de
temperatura debe evitarse, por la comunicacion de las canales
superiores de la ventilacion con la chimenea de la fabrica,—se
produce aun sin necesidad del caldeo por el calorifero, una cor-
riente de aire muy viva.

Yete procedimiento descrito es, como hemos tenido ocasion de
ver, muy espedifo, pero no es aplicable al vino ni 4 la cerveza;
los productos con éi obtenidos son de inferior calidad, sobre todo
cuando se emplean aleoholes de mal gusto. Dicese tamhbien por
algunos, que ¢l método acelerado ocasiona pérdidas considera-
Eles de materia primera, pogue el liguido aleohdlico muy disemi-
nado se halla sometido constantemente & una corviente de aire
que da lugar 4 una evaporacion enérgica.

De todos modos, v sin perder de vista que estas objeciones
parten siempre de personas ihteresadas en el éxito de ofros pro-
cedimientos, por lo que son siempre exageradas aguellas, nues-
tra particular opinion es que hoy por hoy el procedimiento ace-
lerado O aleman es el mas industrial en el sentido rigurose de la
palabra.

Procedimiento Pastewr.—El Sr. Pasteur siembra o coloca la
Mycoderma aceti, 6 flor de vinagre, en la superficie de un liquido
compuesto de agua ordinaria que contenga el 2 por 100 de su vo-
Iimen de alcoliol y el 1 por 100 de acido acético procedente de
una operacion preliminar y ademdis 10 miiésimas de fosfatos al-
calinos y terrosos. Los fosfatos de amoniaco, de potasa, de mag-
nesia, asi combinados, sirven de alimento al micodermo. La pe-
quefia planta se desarrolla y cubre muy pronto la superficie del
liquido, sin dejar el menor espacio descubierto, ¥ al mismo ticm-
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po, el aleohol se acedifica. Luego que la operacion estd bastante
adelantada, cuando la mitad, por ejemplo, dela cantidad total
de alcohol empleado se ha transformado en dcido acético, se ana-
den cada dia cortas ddsis de aleohol, de vino 6 cerveza alcoholi-
zados hasta que el liquido haya recibido alcohol hastante para
que el vinagre marque el grado comercial que se desea.

In tanto gue la planta puede provocar la acedificacion, se
agrega el alcohol al lignido. Cuando su accion comienza & debi-
litarse, se deja terminar la acedificacion del alecohol que resta to-
davia en el liquido: se trasiega luego este; coldcasc aparte la
planta que, lavada puede dar aun un liguido un poce acido y azoa-
do, suscentible de servir posteriormente. Llénase de nueva la cu-
ba; sela prepara lo mismo, ¥ el trabajo comienza ofra vez dan-
do el mismo resultado.

Lz muy importante cuidar de que la plania no carczca de al-
cohol, porque entonces, poniendo en relacion el oxigeno con el
acido acético yva formado, produciria agua y dcido carbonico, ast
como otras sustanciag volatiles cuya falta vuelve insipido y pri-
va de aroma al vinagre. Iis preciso asimismo no provocar uu
degarrollo escesivo de la planta, porque, sohreescitada su acti-
vidad, el acido acdtico se franstormaria tambien parcialmente en
agua y en acido carbonico & pesar de contener el liquido una
cantidad suficiente de aleohal.

Tuna cubeta de un melro cuadrado de superficic, que conten-
ga de 50 4 100 lifrog de liquido, suministra cadae dia cinco d seis
liéros de vinagre. Siguiendo el procedimiento de Orleans, que ya
conocemos, se obtienen 10 litros de vinagre cada ocko digs. Tl
nuevo método produce en el mismo tiempo una cantidad cinco
veces mayor.

El 8r. Pasteur recomienda el empleo de las cubetas de madera
redondas ¢ cuadradas, poco profundas, semgjantes & las que sir-
ven en las cervecerias para enfriar la cerveza, ¥ enteramente cu-
biertas. En sus ensayos ha hecho uso de una cubeta de un metro
cuadrado de superficie ¥ 20 centimetros de profundidad. Es, sin
embargo, ventajoso aumentar las dimensiones y verificar la ope-
racion & una temperatura tan baja como sea posible. Iintra el
aire en las cubetas por dos agujeros, y ¢l liquido alcoholizado
por medio de fubos de gutta-percha, fijos en el fondoe, evitan-
doge de este modo levantar la cubierta v alterar la superficie del
Uquido.

Para transformar el vine en vinagre, basta mezclarle vinagre
de una operacion anterior, sembrar su superficie con micoder-
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mo procedente de una cuba en marcha cuarenta ¥ ocho horas
antes v continuar como hemos esplicado.

E]l Sr. Pasteur resume asi las ventajas de su procedimiento:

«Opero, dice, en cubetas cubiertas 4 baja temperatura. lstas
son las condiciones generales del procedimiento de Orleans, pero
dirijo & voluntad la fabricacion. La capa superficial acetiza sola-
mente en dicho pracedimiento; ahora bien, yo la hago desarrollar
en las condiciones determinadas por mi; domine, en una palabra,
la operacion. Las anguillule no subsisten, porque si nacen algu-
nasg no pueden multiplicarse por falta de tiempo, puesto que cada
cuba se renueva en cuanto la planta ha actuado todo lo posible.
La acedificacion es, por lo demés, tres & cuatro veces mas rapida
que en Orleans, en igualdad de circunstancias.

»Relativamente a los procedimientos de las virutas, las venta-
jas consigten, de una parte en la conservacion de los principios
que dan fuerza al vinagre, porque la acedificacion se verifica 4
baja temperatura, y, por ofra parte, en la gran disminucion de la
Pérdida de alcohol, porque la evaporacion es muy débil para un
liguido colocado en cuba abierta. En fin, el nuevo proced1m1ento
puede aplicarse & todos los liguidos sleohdlicos.»

El procedimiento del 8r. Pasteur se aplica en una fibrica es-
pecial por los Sres. Brefon-Lorions, de Orleans; estos sefiores no
operan por el pracedimiento continuo, es decir, no afaden vino
en las cubas durante la acedificacion, para no alterar la pelicula
¥ ahorrar la mano de obra. Asi que las cubas han terminado
su trabajo, las lavan y las ponen otra vez en actividad. Con un
material limitado consigucn de este modo, segun el Sr. Ronna,
trabajar cinco veces mas aprisa que por el procedimiento de Or-
leans, produciendo 12 4 15 hectolitros de vinagre por dia, en vez
de 24 3.

Segun los informes que ha podido alcanzar el Sr. Ronna, el
vinagre obtenido en la fabrica de los Sres. Breton-Lorion dista
mucho de igualar, por su deuguel y aroma, al de Orleans, siendo
precisc mezclarlo con este ultimo para que encuentre facil salida
en el mercado. Este inconveniente es, sin duda alguna, la causa
principal de la lentitud con que se adopta el procedimiento Pas-
teur, no obstante la opinion ventajosisima que del mismo se for-
md en todas partes & su aparicion en el munde industrial.
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FABRICACION DI VINAGRES VARIOS.

Vinagre de melazas —Se forma la siguiente mezcla

Melaza C e ewen .. 60 kildgramos,
Agua... .. .. ......... 180 —
Levadura... ... .. . 3 —

Se agita ¢ remueve bien esta mezcla 4 la temperatura de 25°
Reaumiur. La fermentacion se presenta pronto, y de quince 4 diez
v ocho dias despues, la mezela se ha conver tldo en vinagre.

_ Vinagre de cervéza.—El vinagre de cerveza se hace lo mismo
" ‘que el de vino; pero como la primera es menos ica que este en
© . aleohal, es preciso afiadir antes 3 por 100 de melaza 6 4 por 100
de alcohol 4 70° de fuerza. En Gante se hacé un buen vinagre de
cerveza con 920 kilégramos de cebada maltada, 342 de trigo, 245
- de trigo moreno 6 alforfon; despues de reducidos 4 harina, se les
... hace hervir durante tres horas en 27 toneladas de agua de rio, ¥y
. "ge obtienen 18 de cerveza & proposito para vinagre; por medio de
‘otra’ decoccion, se produce un Hquido que fermenta mas facil-
mente, y que se mezcla al primero
'Vamgre de sidra y perada.—Tstos vinagres se fabrican como
ino '-_alg‘unas veces, sin embargo, es preciso anadir & los
. erta cantidad de férmento.
' aﬂwar— -—Sl ge toman 3 4 5 gramos.de azticar, 2,29
ilbgr _mos-de agua, 60 crramos de fermento y se mezelan, se vera
tar'al cabo de cinco: 6 seis horas. 125 gramos de este vina-
gre saturat: 4 gtamos. de: potasa El doctor Ura asegura que se
‘uede hacer un escelente vinagre con 500 g‘ramos de azticar pot
8 11tros deagua. -
S se mezclan 125 partes de azucar 90 de alcohol 860 de agua
: _-'19 de fe}:mento, ge obtiene, al cabo de diez y ocho (h&s, un buen
.- vinagre, del que 125 gramos saturan' 8 gramos de potasa. Por'des-
- “tilacion, se estrac la mitad préximamente del algohol empleado,
. que se deberd disminuir por lo fanto. Los ensayos practicados
-4 edte efecto, parecen demostrar que la cantidad de alecohol no debe
- esceder de 1/3 del azticar empleado. La mejor férmmia para fabri-
- ¢ar este vinagre es, segun Fontenelle:

Aglear.. .. o ...« 3 Xkilégramos
Aleohol... O | —
Fermento........ . ... ... 087 —
Aguad 30 . ... ... . 14 —

INDURIRIAS AGRICOLAS TOMO II° 4
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Kl vinagre que con ella se obtiene no presenta ni indicios si-
guiera de alcchol, y satura 10 gramos de potasa.
Vinagre de glucosa.—EFl aziicar ¢ jarabe de glucosa es sus-
ceptible de dar, por fermentacion, un escelente vinagre; las me-
jores proporciones son:

Azicar glucosa......... .+ 4 kildgramos.
Aleohol..............0... 1,50 —
Fermento. ................ 0,37 —
Apua........ ... . .. 15 —

La fermentacion de esta mezela se establece mas aprisa quela
del azicar de cafia, como es consigniente, y 125 gramos del vina-
gre ohtenido saturan 10 gramos de potasa.

Vinagre de miel.— La miel hien diluida en cierta cantidad
de agua y sometida 4 la fermentacion, afiadiendo un poco de le-
vadura, da un liquide viseoso muy agradable, conocido con el
nombre de hidro-miel. Esta bebida, espuesta al contacto del aire,
se acedifica prontamente. Cuando se qulere preparar el vinagre de
miel, se toma:

Miel de consistencia gélida... 10 kildgramos.
Aleohol . ... h, 3 —
Agud. .ooiees oo . 30 —
Fermento............ R |

1a fermentacion empieza desde luego; prodiicese hidro-miel
que ecsperimenta en seguida la fermentacion acética, la que se
~ produciria tambien sin el concurso de un fermento estrafio; pero
en este caso seria mas larga. Bl vinagre de miel, algun tiemopo
despues de hecho, se vuelve muy fuerte y conserva siempre el sa-
bor de la primera materia.

Vinagre de almidon.—S31 se toman 215 gramos de harina, y
despues de haber formado por la coceion con 1,75 kilégramos de
agua una papilla, se afiaden 15 gramos de levadura de cerveza, la
cantidad de vinagre producida, al cabo de un dia, puede saturar
35 gramos de potasa.

Si ge sugtituye la harina por el almidon, y se deja fermentar el
liguido durante treinta v cince dias, el vinagre que resulta puede
gaturar 42 gramos de potasa.

Pero el mejor medio de fabricacion consiste en transformar la
materia amilicea en glucosa, ¥ esta en vinagre como ya sabemos.
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ADULTERACIONES, CLARIFICACION Y CONSERVACION
DEL VINAGRE.

Aduiteraciones.—1.os vinagres se adulteran ¢ falsifican de dos
maneras: 1.°, haciendc macerar en ellos ciertas sustancias asperas
destinadas & darle fuerza; 2.°, anadiéndoles cierta cantidad de aci-
dos minerales. Esta dltima adulteracion puede ser de fatales con-
gecuencias para el consumidor, por cuyo motive debe ger muy
perseguida por la ley, pues en ultimo término es un verdadero
envenenamiento.

La pimienta, la raiz de pelitre, el gengibre, corteza de torvis-
¢0, granos de mostaza, etc., se emplean fodavia por algunos fa-
bricantes para dar mas rigidez, mas acritud v fuerza 4 sus vina-
gres; pero todas estas sustancias irritantes, sobre ser perjudiciales
4 la salud, se oponen tambien & la conservacion del producto.

L.og principales dcidos que se podrian emplear sin inconve-
niente y aun con cierta ventaja para dar fuerza & los vinagres y
mejorarlos, son el Acido tartrico y el citrico; podrianse afiadir el
lactico ¥ el malico si se consiguiera obtenerlos puros econdmica-
mente, ¥ muy especialmente libres de toda combinacion plambi-
ca. No quedan por lo tanto mas que los dcidos tartrico y citrico
como unicos acidos vegetales que pueden emplearse en ddsis mo-
derada para suplir la debilidad ¢ poca fuerza de los vinagres y
darles un sabor agradable sin perjudicar & la salud. Pero estos
aeidos son relativamente caros, ¥ el comercio de mala fe ha acu-
dido para dar fuerza & los vinagres 4 los 4cidos minerales, em-
pleando preferentemente los 4cidos nitrico, sulfirico y clorhi-
drico, :

Hé aqui algunos procedimientos, los mas sencilios, para cono-
cer estas sofistificaciones.

Para descubrir la presencia del dcido nifrico en el vinagre, se
disuelve un poco de sulfato de protoxido de hierro en agua aci-
dulada con acido gulfurice, & cuya disolucion se afiade la mitad
de su volimen del vinagre & ensayar; se introduce en seguida en
el Yiguido asi formado una lamina de hierro, que veremos colorar-
$6 en rosa O pardo, al cabo de algunos instantes, por el hioxido
de nitrégeno que se forma al descomponerse dicho dcido nitrico,
Mas sencillo aun que este procedimiento es el siguiente: se echa
en el liquido un poco de limadura de hierro, ¥ agitando con una
varilla de vidrio, veremos producirse en el aire vapores rcjos, can
tal que no sea muy pequefia la cantidad de &cido nitrico.
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Para demostrar la presencia del dcido sulfirico en el vinagre,
ge echa en este un poco de agua barita ¢ una diselucion de cual-
quier sal soluble de esta base, y veremos formarse en seguida un
precipitado blanco abundante de sulfato de barita. Téngase muy
presente que si el precipitadono esabundante y el liguido queda so-
1o lechoso, puede proceder esta reaceion de la presencia del sulfato
de potasa que en pequefia cantidad contienen algumnos vinos.

El nitrato de plata produce un precipitado blanco, que se
agrega faeilmente en copos cuando se afiade 4 un vinagre que
contiene acido clorhidrico & cloruros solubles; este precipitado,
gue ne es ofra cosa gue cloruro de plata, se preseunta primero vio-
leta, despues negro 4 la luz; es insoluble en los dcidos y soluble
en el amoniaco.

No olvidemos, sin emhargo, cuando ze trate de un anilisis ju-
dicial 0 de gran interés, que el vinagre puede contener pequenas
cantidades de cloruros y de sulfatos solubles que acusan precipi-
tados cuando se tratan por los reactivos que acabamos de indi-
car. Lo mismo decimos de los vinagres procedentes del alcohol ¥
de cualquier mosto preparado con el agua ordinaria, pues es hien
sahido gue en esta pucden hasta abundar ciertas sales que acusen
tambien precipitado.

El Sr. Payen ha indicado un buen procedimiento de ensayo,
por medio del cual se puede investigar la presencia de los acidos
libres sin esponerse 4 confundir la existencia de estos con la intro-
dueccion 6 la presencia normal de las sales. Como el 4dcido acético
no disgrega la fécula hasta el punto en que cesa dc azular por
el iodo & log ioduros, se toma 1 decilitro del vinagre sospechoso,
v se le afiade medio gramo de fécula de patata; se hace hervir
durante veinte 4 treinta minutos, dejando enfriar en seguida el
lignido, ¥ se anade, por Gltimo, la tintura de iodo. 8 no se ma-
niflesta el color azul intenso, puede decirse que el vinagre con-
tiene un Acido mineral cualquiera, cuya accion ha decolorado la
Técula, bastando 2 4 3 milésimas de &cido sulfurico para produeir
este resuliado.

Para descubrir las sugtanciag dsperag se satura el vinagre por
medio de la sal de sosa; si es puro, no posee despues de esta sa-
furacion sino un gusto salino no ciustico; en cl caso contrario
conserva casi todo su sabor fuerte y picante.

‘Otro fraude mny frecuente consiste en sustituir al vinagre de
vino, vinagres artificiales, que asi se llaman, los que se fabrican
con la cerveza, sidra, perada, heces de vino, azticar de fécu-
la, efc. Este iraude puede averiguarse determinando la cantidad



FABRICACION DEL VINAGRE. 53

de estracto suministrada por log diferentes vinagres, siendo los
gue menos dan los de vino,

Encuéniranse, por ultimo, en el vinagre, aunque pocas veces
por fortuna, sales de zine, de plomo, cobre, ete., procedentes de
lag vasijas en que se prepart 6 guardd dicho producto; circuns-
iancia sobre la cual llamamos la atencion de los vinagreros.

Clarificacion de los vinagres.—Generalmente se clarifica el
vinagre en las fabricas dejandole dentro de unos toneles ¢ barri-
cas proximamente llenas de virutas de haya completamente secas
y limpias, entre las que deposifa el liquido las impurezas que
lleva en suspension; al cabo de diez dias se trasiega lentamente
para no enturbiar el liguido claro, y se lleva 4 otro tonel igual
si no lo estd basfante. ,

81 esto no basta, conviene encolarlo con la cola de pescado 0
la gelatina, slempre que el vinagre contenga bastante cantidad
de materia astringente. En fodo caso, bueno es tener presente que
el vinagre, segun ya tuvimos ocasion de decir, disuclve facil-
mente las materias albumindideas, que son de este modo una
causa mayor de alteracion. Lo mejor que puede hacerse es aha-
dir al vinagre una disolucion de 10 & 15 gramosde buen cachun-
de por hectdlitro, colocarle en una cuba provista de serpentin de
estafio ¥ calentar & 90°% se le hace correr 4 una cuba de reposo y
se le trasiega con precauncion al cabo de doce dias. Tambien po-
dria filfrarse el liguido una vez calentado con un poco de ca-
chunde.

In el Mediodia de Francia, en Espafia y en ofros puntos, solo
se preparan vinagres tintos; y para decolorarlos, ¢ por mejor de-
cir, para convertir el color rojo en ambarino, se les afiade 1/25
de su peso de leche caliente, removiendo hien el liquido y filtran-
do al caho de algunos dias. Al coagularse lu leche, arrastra la
mayor parte de la materia colorante. Igual ¢ parecido resultado
se obtiene diluyendo en 40 kildgramos de vinagre rojo, 1 Kildgra-
mo de levadura de panadero, removiendo de vez en cuando la mez-
cla y filtrando al cabo de algunos dias. Lstos procedimientos no
los recomendamos para ningun caso.

Cuando se quiera decolorar completamente el vinagre rojo 6
amarillo, basta agitar este con carbon animal, lavado con acido
clorhidrico, y filtrar al cabo de algunas horas. El lavado con el
acido clorhidrico y sulfirico tiene por ohjeto privar al carbon ani-
mal del fosfato de cal, que es soluble en el acido acético. La filtra-
cion puede hacerse perfectamente 4 través del carbon vegetal
bien lavado. .
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Para lag necesidades domésticas puede clarificarse el vinagre
4 través de una tela de lana, pero este procedimiento debilita los
productos.

Conservacion.—La congervacion de los vinagres exige que, las
vasijas estén bien limpias, llenas, cerradas perfectamente, y
mantenidas en lugar oscuro y fresco. Por el contacto del aire, no
tarda el vinagre en volverse turbic, pierde fuerza y aroma, y deja
posarse una materia adherente, gelatinosa, pegajosa, que, si ge
deseca, se parece mucho 4 la goma y no contiene nitrogeno. A
medida que se verifica esta modificacion, se debilita el liguido y
entra en putrefaccion; es decir, que se transforma en agua ¥
dcido carbdnico. Por este motivo es indispensable, en la fabrica-
cion del vinagre, ne abandonar 4 sl mismas las cubas en que
haya terminado la acedificacion, trasegando el liquido que con-
tienen para clarificarlo en seguida.

Otra enfermedad, que ya apuntamos al hablar del procedi-
miento orleanés, y que tiene consecuencias desastrosas, es la de-
bida 4 la presencia de las anguilillas microscépicas {Fibrio aceti)
que se multiplican en nimero asombroso, gracias & la interven-
cion del aire atmosférico. Cuando la pelicula micodérmica no se
ha formado ¢ tarda en hacerlo, las anguilillas invaden las capas
superiores del liquido, absorben el oxigeno y lo arrebatan & la
planta cuyos gérmenes se desarrollan débilmente, como es natu-
ral. Reciprocamente, cuando el micodermo ha tomado la parte
superior, lag anguilillas 6 vibriones son relegados en masa contra
las paredes fuera del liquido en busca del aire necesario.

Para preservarse de estos pequeiios animales, basta limpiar
con mucha frecuencia las cubas si se ha de trabajar hien, 6 de
cerrar el accese del aire. -

Lag alteraciones debidas al micodermo y 4 las angnilillas,
desaparecen en el vinagre fabricado, por el mismo procedimiento
indicado por los Sres. Veryuetie-Lamotte ¥ Pasteur, para con-
gervar log vinos. Brande indiea que estos animalillos gquedan des-
truides sin mas que pasar el vinagre por un serpentin introduci-
do en el agua 4 100°% 6 calentindole en el hafic-maria.

Hspedicion.—La espedicion de los vinagres se hace en bar-
ricas 6 botellas, segun los paises. En el primer caso, se les es-
porta en barriles con aros de hierro; en el segundo casgo, reciben
los mismos cuidados que los vinos, es decir, que se les pone la
capsula, etiqueta, cubierta, y se embalan del mismo modo. Los
barriles deben lavarse perfectamente, hasta con vinagre blanco
é hirviendo, gi es necesario, para que no suelten color.
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Algunos fabricantes remontan sus vinagres con vinagre radi-
cal ¢ acido acético diluido; pero este procedimiento les hiace mas
agrios y menos odorificos.

Para colorar log vinagres blancos en rojo, ¢ avivar este color
en los que solo lo tienen débil, se les afiade un poco de vino muy
tinto en rojo. 81 se trata de dar color ambarino & un vinagre
blanco se le puede afadir un poco de caramelo.

Algunos fabricantes afiaden 4 sus vinagres un poco de éfer
acético y 0,5 & 1 por 100 de alcohol de buen sahor.

I1I.

VINAGRE DE MADERA.
DESTILACION DE LA MADERA.

Princigios de la destilacion de la madera.—Si se somele 4 la
destilacion una sustancia vegetal dentro de una retorta 6 cual-
guier otra vasija cerrada, se desprenderi primero, el agua que
contenga aquella; despues, otra porcion de este liguido formado a
espensas del oxigeno y del hidrogeno que entran en la composi-
cion de la misma, y por iltimo, quedara libre una cantidad pro-
porcional de carbon; el calor aumenta sucesivamente y empieza
el desprendimiento de 4cido acético, comocido tambien con el
nombre de Acido pirelefiogo. En un momento dado, la cantidad
de carbono crece hasta tal punto que se forma un aceite empi-
reamatico que, poco eolorado al principio, se espesa y colorea
cada vez mas, 4 medida que se va cargando de mayor cantidad
de carbono. Al mismo tiempo que esto sucede, se desprende 4cido
carbonico, gran ecantidad de carburos de hidrégeno, el espiritu
de madera 6 alcohol metilico, y al final una porcion notable de
6xido de carbono. El escedente de carbon que no entra en estas
diferentes combinaciones queda como residuo de la destilacion
en la retorta; pudiendo decirse, légicamente hablando, que esta
destilacion no es otra cosa que una carbonizacion en vasija cer-
. rada.

El 8r. Gillot resume de este modo los principios generales de
la. carbonizacion de la madera, en una Memoria presentada en
1868 4 la Academia de Ciencias de Paris:

1.* TLalentitud de la operacion es la tniea condicion necesa-
ria para una buena carbonizacion, lo mismo en pilas que en va-
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sijas cerradas; una duracion de setenta y dos horas satisface com-
pletamente esta condicion en el segundo procedimiento.

2.° Hasta los 100°, por lo menos, no empieza la descomposi-
cion de la madera.

3.2 Las reacciones que se verifican durante la carbonizacion
entre los cuerpos compuestos que censtituyen la madera, hacen
que se degprendan con los hidro-carburos, el dcido carbdnico y
otros gases que son el resultado de aquellas y una cantidad de
carbon gque crece con la temperatura del horno y con las cantida-
rdes de materias descompuestas, de modo que este calor, un poco
antes de Ilegar 4 los 300° del horno, determina, en la retorta, un
esceso de temperatura sobre la de este horno, esceso que debe per-
sistir hasta el fin de la operacion para que pueda esta ferminar,

4.° El aumento gradual de esta temperatura interior de la re-
torta, es el signo regulador de la marcha de la operacion, y su
formacion demasiado répida determina la presencia de un esceso
de brea y de gas, y una merma correspondiente de los productos
accesorios y utiles, asi como de carbon, ¥ al mismo fiempo fam-
bien una haja en la calidad de este 0ltimo, resuitado de la rotura
de sus fibras y de la esponjosidad en su estructura, que son uno
de los efectos de esta destilacion demasiado rapida 6 acelerada.

5.° lariqueza en acido acético de los liquidos condensados
sigue una marcha creciente hasta los 218° en que alcanza 48
por 100, para decrecer en seguida hasta 0, punto que sefala el
final de la operacion.

6.° Esta circunstancia permite separar los liquidos ricos de
los que son pobres, ¥ disminuir notablemente de igual modo los
gastos de la rectificacion.

5.2 La cantidad de 4cido acético monohidratado 6 eriséafiza-
dle que se puede obtener por una buena carbonizacion, estd com-
prendida entre 7 y 8 por 100 del peso de la madera, aunque es
probable que esta contenga mayor proporcion, que se encuentra
retenida con mas fuerza & medida que avanza la carbonizacion
por la creciente influencia de la masa, descomponiéndose 4 las
temperaturas de la disociacion de este dcido con los cuerpos con
que estd comhbinado en la madera. '

8. Por ultimo, el volimen de carbon es los 2/3 del de la ma-
dera que lo ha suministrado.

Primeras materias.—Segun el mismo Sr. Gillot, puede admi-
tirse que cl estado medio de humedad de la madera que se trata
de carbonizar al pié del bosgue mismo, es de 60 por 100 en peso,
¥ 40 por 100 de carbono; este 60 por 100 se reflere, no tan solo al
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agua higrométrica, sino 4 la de combinacion, estando tambien
comprendidos en esta cantidad un poco de nitrégenc ¥y 0,748 de
hidrigeno en esceso sobre el necesario para formar agua.

En la carbonizacion por el procedimiento vulgar ¢ de las
pilas, se obtiene 15 por 100 de carbon 4 lo sumo, con relacion al
peso de la lefia, consumiéndose el resto en producir el calor ne-
cesario para la carbonizacion, 6 perdiéndose al estado gaseoso en
la atmodsfera, combinado con otras sustancias Gtiles desprendidas
por la destilacion. Cuando la carbonizacion se verifica, en vasijas
cerradas, se cbtiene, segun el Sr. Stolze, que ha practicado nume-
rasisimos ensayos, de cada 100 kilogramos de madera, 36 4 48
kilogramos de productos liquidos, de los cuales se estraen 12 431
kilégramos de dcido pirolefioso, dependiendo esto de la naturale-
za de la madera empleada ¥ de su estado. Las maderas duras y
vigjas, que han crecido en un suelo seco, son las que dan el acido
mas concenfrado; el abedul ¥ el olmo blance dan 8 kildgramos
de aceite empireuméatico y de brea por 100 de madera; el pino
rojo da 16 por 100 de los mismos productos.

Hé aqui, por lo deméas, la preduccion de icido acético de
varias esencias de madera, debiendo advertir que se refierem &
una libra inglesa de peso de cada especie de la madera:

Carhonato
de potasa
neutrali-
Peso del zado por Pesa del
Nombre de 1n madera. deido una onza  carbonde
bruto. de 4eido, leiia.
Onzes. Granos, Onzns,
Abedul blanco (Betuls alda)........... 71/8 4] 378
Haya comun (Fegus sylvatica). ....... 7 b4 3178
Tilo {Tilia plataphyila).. ... N 678 o2 3 5/8
Roble comun (Quercus robur)........ . 678 50 41/8
Fresno elevado (Frazinus éxcelsior).... T 12 44 334
Castafio de la India (Bsculus hippocas-

BARUS )t e e e e s 7 3/8 11 312
Chopo lombardo (Pepules delalate).... 7 3/8 40 3 3/4
Alamo blaneo (2. albg).. ....... ... 738 39 331
Cerezo (Prunus padus)............... 7 37 3 1/2

CBauee (Saliz) ... e 7 3/8 35 312
Pino cerval |Bhamaus)...oooveniann-.. 712 34 3172
Hematoxilo de campeche (Hemaloaylon 35 2

COMPECRIAGNUM) . ... oot ieen RN 9 1/8
Aligo (Alnus) ..o oeeniiie it 7 3/8 30 3172
Enebro comun [Juniperus communis ... T 1/4 29 3 5/8
Abeto (Pinus abies)............... .. 658 20 3 3/8
Pino comun (Pinus sylvesiris)......... 6 8/4 28 31/2
Sabina (Juniperus sabing). ... ... ... 7 27 3 58
Abeto blanco (4 bies pectinata). ... ... G 38 27 3 3/4
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Segun el Sr. Mollerat, en la destilacion de la madera se obtie-
ne, término medio, por 100 de esta, 125 kilégramos de Acido pi-
rolefioso, v de 25 4 30 de brea. Los liquidos condensados contie-
nen 1 por 100 de su voltmen de aleohol metilico o espiritu de
madera, cantidad que serd tanto mayor cuanto menos elevada
gea la femperatura del aparato destilador.

Productos de ln destilacion.—Para terminar este punto dire-
mas algunas palabras sobre los productos de la destilacion de
Ia madera. '

Ll carbon obtenido de este modo es mucho mas hello que el
que dan los procedimientos ordinarios; esta libre de tizones, ¥y es
de mejor calidad, y parece demostrado que evapora 0,1 de agua
mas que el carbon comun. En cuanto 4ls cantidad producida, ya
hemos visto que es doy veces mayor que en el procedimiento
de las pilas, no siendo el consumo de lena en el hogar del apara-
to mas que 1/8 parte de la que se trata de carbonizar.

La brea que se obtiene en esta destilacion retiene una gran
cantidad de dcido acético, que la hace impropia para los usos
ordinarios y es un producto perdido en la fabricacion del 4cido
acético dela madera, ano ser que encuentre aplicacion para otras
industrias, como por ejemplo en la fabricacion de la paratina. En
algunos puntos, sin embargo, mezclan 4 esta brea un 1/5 de peso
de resina, y se destina & la mayor parte de las aplicaciones
de las otras breas.

El espiritu de madera ¢ alcohol metilico, que, como hemos
dicho, se encuentra en la parte acuosa de los productos de la
destilacion, se purifica por un procedimiento que indicaremos mas
adelante. En estado puro es un liquido incolore, neutro, muy
fllido, de 0,738 de densidad 4 20°, de olor empireumético ¥ al-
coholico, parecido al del éter acético. Arde con gran facilidad; es
soluble en el agua en todas proporciones; tambien es soluble en
¢l aleohol y en.el éter; hierve & 66,5, por cuyo motivo se le en-
cuentra siempre en los Gltimoes productos de la destilacion que se
condensan. Las aplicaciones del alcohol metilico son bastante
numerosas y algunas importantes.

Segun Ure, la densidad de las mezclas de este aleohol en el
agua a 15°5, es la siguiente:
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Crntidad Cantidad . Cantidad

de espiritu de espiritu ’ de espiritn

Densidad. de madera Densidad. de madera Densidad. de madera
por 100, par 1. por 100,
¢.8136 100,00 0.8822 77.00 0,0242 53.82
0.8216 93.11 C0.8842 75,76 0.92066 97.73
0.8256 96,11 (.8876 74,63 0.9206 D6.18
0.8320 04,34 0.5918 %3.93 0.9344 53.70
0.8384 092.22 0.8930 2.46 0.9386 51.54
}.8418 90.90 0.8950 71.43 0.9418 90.00
0.8470 88.30 0.8984 T70.42 0.9448 47.62
0.5514 87.72 0.9008 60.44 0.9484 46.00
0.8564 86.20 0.9032 68.50 0.9518 43 .48
0.8296 84.%5 0.9000 67.97 0.9540 41,66
0.8342 83.33 0.9070 66.66 0.9564 40.00
0.8674 82,06 0.9116 65.00 0.9584 33.46
0.8712 80.64 0.9154 63.30 0.9600 37.41
0.8742 79.36 0.9184 61.73 0.9620 35.71

0 8784 78.13 0.0118 60.24

El decido pirolefioso bruto es un liquido amarillo rojizo, mas
menos diluido en el agua, segun el grado de sequedad de la ma-
dera, cuando se le purifica en el 4cido acético. En el primer esta-
do se emplea para preparar el piroliiiito de lierro, que tanta apli-
cacion tiene en la tintoreria y en otras indusirias.

APARATOR DE DESTILACION.

Aparato Fray.—La figura 9.* representa este aparato, que se
emplea en Choisy ¥ se llama de retorta movible. Hé agui su des-
cripeion y modo de funcionar:

La lefia seca y nunca demasiado tierna, se destila dentro de
grandes retortas C circulares 6 cuadradas, de palastro; en la parte
superior y lateral de esta retorta va un tubo horizontal de palas-
tro tambien de 30 6 40 centimetros de longitud, al que se aplica
un tubo de cobre. Asi que estd cargada la reforta se cierra con
una tapa de palastro que se sugeta con chavetas; en tal estado, y
por medic de una grua, se lleva la retorta al hogar, tapando en’
seguida la abertura superior del horne con un disco & placa de
mamposteria K.

Dispuestas asi las cosas, se enciende en el hogar cualguier
combustible, con lo cual empieza & disiparse la humedad de la
lefia; pero cuando el vapor, de trasparente que es al principio, se -
presenta espeso, se afiade una alargadera al tubo horizontal, la
cual penetra en otro tubo gque sigue el mismo grade de inclina-
cion empezando aqui el aparato condensador. Los medios de con-
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densacion varian en cada fabrica. En algnnas el enfriamiento se
verifica por medio del aire; para ello se hace recorrer al vapor
una larga série de cilindros, y 4 veces varios toneles adaptados
nnos 4 otros; pers, cuando se puede disponer facilmente de agua,
se da siempre la preferencia 4 esta. El aparato mas sencillo 4 este
efecto, consiste en tres ¢ilindros T T T”, que llevan envolvente,
dejando un espacio suficiente por donde pueda circular la nece-
saria cantidad de agua para enfriar los vapores. En el punto Iif

Figura 9.°

sc encuentra un tubo muy corto encorvado hicia el suelo que es
por donde se derrama el agua calentada en sl enfriamiento, cuyo
liquide procede del depdsifo E ¥ penetra en este dérgano por el
tubo inferior T". Este érgano, refrigerante o condensador, termi-
na por un eonducte de ladrillos ¢ un depdsito Z, del que arranca
otro tubito que vierte los productos liguidos en la cisterna 4; cuan-
do esta se encuentra lena, se descarga por medio de un tubo re-
bosador. El gas que se desprende, corre por el tubo S hasta el
cenicero del hogar, y sube 4 este donde es quemado; una llave dis-
pussta en este tubo sirve para regular la corriente de dicho gas.

In vez de ser la retorta mévil, se suele hacer fija, como sucede
en ¢l aparato Kestner. Pero de cualquier modo gue sea, cuando la
operacion toca 4 su término, se lleva la temperatura hasta el rojo
¥ 8¢ la mantiene algun tiempo en este punto. Iin general bastan
cinco 6 seis horas para obfener una descomposicion completa de
la lefia cargada en la retorta.

Asf que esta operacion ha terminado, se deja enfriar durante
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algunas horas; se destapa un agujero practicado en la parte infe-
rior de la caldera & retorta A ¥ ge recoge répidamente en apaga-
dores el carbon formado. Estos apagadores pueden ser cajones de
palastro que cierren perfectamente. Terminada la descarga se in-
troduce en la retorfa nueva cantidad de madera yse empieza ofra
operacion.

Aparato inglés.—Componese este aparato de cilindros hori-
zontales como los en que se fabrica el dcido nitrico. Estos cilin-
dros 6 retortas que generalmente son de fundicion, figura 10, se

Figara 10.

disponen horizontalmente unos al lado de otrosen un horno cons-
truide de ladrillo; aungue su longitad puede variar, lo mas ge-
neral es que tengan 3 metros por 07,80 de didmetro; se montan
siempre en nimero par y se combinan dos 4 dos. Tl cierre es por
medio de tapas de hierro fundide, siendo la de detras fija, pero
pudiéndose desmontar cuando se quiera, ¥y la de delante movil
que se reviste ¢ enloda 4 cada operacion con harre arcilloso. Del
medic del disco de detras, parte un tubo corto, tambien de fundi-
¢ion, ensamblado por un codo movil con otro tubo que penetra
en su caja rectangular B y B, cerrada con cierre hidraulico.

Para poner en actividad ol hogar del modelo de la figura, que
comprende dos pares de dos cilindros, se llena cada uno de estos
con la madera hecha astillas y se enciende la lumbre en cada par.
Bajo la influencia de un fuego de hulla, se volatiliza primero el
agua, ¥ en cuanto los productos destilados empiezan & despren-
derse libremente en la estremidad y se vuelven caliginosos 6 4ci-
dos, se disponen los codos de cada cilindro, se eleva la tempera-
tura y la destilacion empieza realmente.
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Las breas que son menos volatiles que el dcido acético se de-
positan las primeras, ¥ la mayor parte de estos cuerpos se con-
densan en las cajas R R' de donde corren 4 los toneles T' T" des-
tinados & recibirlos arrastrando con ellos cierta cantidad deécido
acético.

En enanto 4 los compuestos acucsos y acidos, se escapan en
muy gran parte 4 traves de log tubos cortos de cobre que parten
de R R’y se condensan en un serpentin que contiene la cuba re-
frigerante C, serpentin que estd continuamente enfriado por una
caorriente de agua fria, comu ya sabemos. Los liquidos 4cidos
corren al tonel T & través de un tubo que se sumerje hasta el fon-
do de donde son evacuados en una canal que los conditce al depo-
sito. Los gases combustibles, se escapan por dos fubos que se ven
en la figura, v pasando por debajo de tierra llegan & los hogares
donde son quemados para que activen la combustion.

La destilacion en log aparatos ingleses parece que marcha mas
ripidamente; siendo preciso sin embargo, fijarse en que destilan
5 metros cibicos de madera en ocho horas.

Una vez terminada la destilacion, se deja enfriar, se estrae el
carbon de las calderas, y se lleva toda.wa cahente 4 los apagado-
res, procediéndose 4 ofra operacion.

Es cosa bien sabida que el serrin, virutag, palos tintdreos, tur-
ba, ete., son susceptibles de dar por destilacion dcido pirolefioso;
pero gque, & consecuencia del estado de estrema division en que se
encuentran estas sustancias, el procedimiento ordinaric por que
se verifica la destilacion presenta dificultades, y hasta €3 casi
imposible en la practica, porque la porcion que estad en con-
tacte inmediato con la retorta queda completamente carboni-
zada, mientras que 4 cansa de las propiedades no conductoras
del carbon, el calor no puede pevefrar en el interior. Para sai-
var este Inconveniente el Sr. Halliday, introduce en una folva el
serrin, virutas, ete., dentro de la cual giran unas hélices que ar-
rasiran estas materiag, y regulan la distribucion en lag retortas
dispuestas en una posicion horizontal como las anteriores y ca-
lentadas 4 fuego directo. En estas refortas, mantienen otras hé-
lices—girando tambien—Ilas materias 4 destilar en continuo movi-
miento, haciéndolas caminar al propio tiempo héacia adelante,
hasta que se haya desprendido todo el acido pirolenoso.

El carbon que se forma de este modo cae 4 través de tubos en
una arca llena de agua ¢ en una vasija impenstrable al aire, de
donde parte un fubo que se sumerge en el agua y permite al gas
escaparse & medida que el vaso se llena de carbon, y de donde se
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le puede estraer por una puerta lateral. El 4cido pirolefnoso es con-
denszado de la manera ordinaria en tubos de hierro ¢ de cobre, ro-
deados de agua ¢ sumergidos en este liquido. En cuanto & los
otros productos de la destilacion de las materias, se recogen y
emplean como ya sabemos.

Ofros aparaios.—Los sefiores Salomon ¥y Azulay, emplean para
in destilacion de la madera el vapor de agua recalentado. Se hace
llegar directamente este vapor recalentado sobre la madera en-
cerrada en un aparato conveniente. El 4cido es necesariamente
debilitado, pero se compensa en gran parte este inconveniente
utilizando el vapor en la concentracion de los productos, hacien-
doles pagar 4 través de un serpentin dispuesto en las calderas de
evaporacion.

El 8r. Hebert coloca tambien la madera en un wagon que en-
cierra en una cavidad de ladrillos, y por medio de un ventilador,
establece una corriente de gases y de vapor de agua recalentado
procedente de un hogar esterior.

El Sr. Reichenbach emplea grandes hornos de ladrillos, en los
que s¢ infroducen masas considerables de madera que se carbo-
niza por el calor que trasmiten unos tubos que los atraviesan de
un cstremo al ofro, ¥ en los que circula la llama de un hogar se-
parado. Ll aparato es costoso, ¥ lenta & imperfecta la carboni-
zacion.

En otras fabricas se suelen organizar los aparatos como las re-
tortas de las fabricas de gas.

Por filtimo, se ha intentado tamhbien hacer la destilacion con-
tinua, por medio de wagones cargados que penetran por el es-
tremo de un horno y salen por el otro.

CONCENTRACION DEL ACIDO ACETICO.

Vinagre destilado.—Como el dcido acético es menos volatil
que el agua, basta esponerle 4 la accion del ealor para quitarle
una parte de este liquido; pero como el agua arrastra siempre
consigo un poco de dcido acético, en pura pérdida, ha habido ne-
cesidad de recurrir & la destilacion; las primeras porciones que
pasan son muy déhiles, y segun ohserva el Sr. Stahl, son un vina-
gremuy fucrte. En cuanto este residuo ha adquirido la consisten-
cia de las heces del vino, se para la destilacion. S8i se componc
&l condensador de tres vasijas, en las que se produzca el enfria-
miento de los vapores, en la una 4 100° en la otra & 50°, y & 10°
en la Ultima, se obtendra el 4cido acético & difercntes grados. de
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concentracion. Hagamos observar que el vinagre destilado no se
encuentra, como se ha creido, en un estado de perfecta pure-
za; retiene siempre sustancias orgénicas, 4 veces hasta amo-
niaco.

La fizura 11 representa un aparato destilatorio, gue vamos 4
describir, al mismo tiempo que su modo de funcionar. En el
alambique A, se introduce el acido pirolefioso bruto, gue se ca-
lienta por medio del vapor que llega por M al serpentin situado
en el fondo de este alambique, y sale por N. La cubierta de este

Figura 11.

alambique es movible ¥ puede ser levantada con el tubo que lle-
va, por medio de un contrapeso P, que se gradia 4 voluntad por
medio de clavos, puntas, eic. Los vapores, en vez de pasar direc-
tamente al serpentin para ser condensados, salen por un tubo en
forma de cabeza de rociadera que desemboca en la scgunda cal-
dera, parecida & la anterior, y en la cual se ba introducido de
antemano cicrta cantidad de cal, sulfato de gosa, un poco deagua
v lag aguag pobres de 4cido acético. Por medio de un agitador
K, se bracean estas sustancias que forman prontamente el aceta-
to de sosa. De vez en cuando, por medio de una abertura practi-
cada en la ecubierta 0 tapadera, se estrae una muestra para exa-
minar el egtado de saturacion del liquido, ¥ cuando aparezca un
poco acido se aiiade cal en polvo. Se trasiega el liquido turbio
que lleva en evaporacion el sulfato de cal; se carga otra vez la
segunda caldera, lo mismo que antes con cal ysuifato de sosa; en
la caldera A, se echa cl Acido bruto, y empieza otra operacion.

Mientras que el Acido acético destila, los vapores no Acidos,
tales como log de espiritu de madera, acetona, etc., pasan al ger-
pentin, donde se cendensan por medio de una corriente de agua
fria.
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Cuando Ia disolucion del acetate de sosa estraida de la calde-
"ra B, ha dejado depositar todo el stufato de cal que tenia en gns-
..pensmn, se decanta, s2 lava sobre telas el sulfato, se reunen los
iquidos, y se évaporan suavemente hasta la sequedad en calderas
de palastro Tl residuo seco es un acetato de sosa muy impuro, y
cargado de materias breosas; pero puede punﬁcarse esta sal por
“medio de cristalizaciones sucesivas, o por terrefaccion. Al efecto,
‘46 dolocd en una caldera de palastro tapada que se calienta con
'mucha precauncion de 400° & 500°, temperaturas 4 que el acetato
~de'gosa no sufre alteracion alguna mientras que las materias
:'breosas se volatilizan en parte 0 se descomponen dejando un re-
' suiuo carbonoso mezclado con el acetato.

i Terminada la torrefaceion, se disuelve este acetato, para se-
. parar el'carbon que contiene, Con-este objeto, la materia liquida
"se ‘acha por medio de una tolva, para evitar las proyecciones, en
_una ealdera Nena de agua; la sal que cae con ruido se disuelve en
el agud ‘¢aléntada & temperatura elevada; se filtra el liquido ca-
11eﬁte sobre telas que retlenen el carbon y las impurezas, y este
11q11do ﬁltrado se evapora 4 sequedad ¢ abandona & la cristali-

oncmtmcwn par ol frio.—Este es el efecto confrario de la
eracion: utemor, en aquella se empleo ei calor, ¥ en esta em-

Se- de_]a. otra Yoz el vinagre & la helada ¥ 8o reitera esta opela—
.cion: acudiendo, si es posible, & un frio mas intenso, para sepa-
- rar toda el agua que se pueda. Segun el 8r. Estahl, termina la
“operacion’ cuando se ha reducido el agua 4 1/8 de su voltimen.
- In tal estado el vinagre no ha llegado todavia 4 su Gitimo grado
- de concentracion, porque cuando se encuentra & 1 ,063 v 439 se
o _torna et una mass cristalina

R El St Sfahl ha observado que, duraute esta congelacion del
agug, se precipita el cremor-tArtaro, cuando se-trata del vina-
L gTe de ving; y Lowitz ha demostrado que 4 la temperatura de
INDUSTRIAS Aénicoms. TOMO II. 5
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13 grados bajo cero, el mismo 4cido se congela como el agua.

Concentracion por enrarécimients.—El Sr. Dumas ha pro-
puesto concentrar el dcido acético por medio de la maiquina neu-
mafica, colocando denfro de la campana una cdpsula con 4c¢ido
sulfirico concentrado. Haciendo el vacio, se evapora el agua,
. giendo sn vapor absorbido en seguida por el acido sulfirico.

Resalta 4 simple vista gue este procedimiento, muy bucno
para los egperimentos de laboratorio, no podrd nunca ser indus-
trial por ser caro primero, y ademas por tener que operar sobre
eantidades pequefiag de producto y ser la operacion sumamente
larga.

Concentracion por el carbon.—Se emplea el carbon de lefia en
polvo fino y se reduce 4 pasta con vinagre ordinario; esta pasta
se somete & la destilacion. Primero empieza & pasar el agua,
siendo preciso una temperatura mas elevada para operar la des-
tilacion del acido acético. Lowitz, quc es el autor del procedi-
miento, asegura que repitiendo este esperimento se puede obte-
ner vinagre en cristales.

Destilacion de los acetalos.-—Como veremos bien pronto el
calor ejerce diferente accion en cada acetato; en unos el acido
acético sufre una descomposicion mas ¢ menos prefunda, mien-
tras que en otros se descompone la sal, y el vinagre 6 4dcido acé-
tico pasa & la destilacion en estado de concenfracion. Entre estos
ultimos figura el acetato de cobre, que es el que se emplea muy
especialmente para fabricar el vinagre radical. Iiste es el nom-
bre que se da al vinagre puro y concentrado que se prepara en
lag farmacias del modo siguiente:

Se llena hasta 2/3, con acetato neatro de cobre, reducido a
polvo, una retorta de gres, 4 la que se adapta un matraz provisto
de alargadera; este mairaz lieva un tubo largo ¥ recto en su tu-
huladura. Coldcase la retorta en un horno de reverbero, y se ca-
lienta poco & poco, no tardando la operacion en empezar. El aci-
do acético se divide en dos partes: una de cllas se une al oxigeno
del éxido de cobre ¥ forma gas acido carbdnice, hidrdgeno car-
bonado, agua y acetona; pero la mayor parte del acido acético
dlestila con el agua producida, ¥ se condensa en el matraz con el
espiritu piro-acético. Débese tener cuidado de enfriar el matraz
rodedndole de paiios mojados. Hl residuo quc queda en la retorta,
se mezcla con un poco de ecarbon, de protdxido de cobre y de
este metal muy dividido. Se conoce que la operacion ha fermina-
do, cuando calentando la retorta al rojo oseuro no se producen

mas vapores.
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Es preciso mucho cuidado en la graduacion del fuego, porque
si este es eaceaivo, la descomposicion serd demasiade rapida y no
se condensara todo el acido acético en el matraz; si no lo fuera
bastante al final de la operacion, una parte del acetato de cobre
fuedaria sin descomponerse, lo que seria una pura pérdida.

Ll acido acético obtenido de este modo tiene un ligero color
verde que debe 4 un poco de acetato arrastrado, del que se sepa-
ra destilando en una retorta de vidrio hasta que no quede casi
nada en dicha retorta. Durante la operacion, se depositan & ve-
ces en el cuello de la retorta pequertios cristales blancos, que Vau-
quelin ¥y Vogel han reconocido ser de acetato de cobre, cuyos
cristales, puestos en contacto del agua, adquieren el color azul
yue caracteriza esta sal, '

Como el acetato de cobre es de un precioc mucho mas elevado
gue el verde-gris y el vinagre, el Sr. Pérés ha propuesto, como
medio econémico, reducir el verde-gris 4 polva y rociarlo con huen
vinagre todos Ios dias hasta que el dxido de cobre se haya con-
vertido en acetato. Si se opera sobre medio kildgramo de verde-
gris, se destila el producte con 1 kildgramo de 4cido sulftrico

- concentrado, ¥ & un calor suave, se obtiene mas 4cido acético
que por el método ordinario. Por otra parte, el residuo que gue-
da en la retorta, lavado y evaporado, da hermosos cristales de
sulfato de cobre que tiene gran aceptacion en el comercio.

IV,
APLICACIONES DE LOS VINAGRES.
VINAGRES COMPUESTOS.

Vinagres de mesa.—Con el nombre de vinagres compuestos
se conoce el vinagre simple gue tiene en disolucion una 6 varias
sustancias. Estos vinagres se emplean como condimentos, como
cosméticos 6 como medio terapéutico. Daremos log fres princi-
pales de cada grupo, empezando, como es congiguiente, por el
de Ios vinagres de mesa.

Vinagre de estragon.

Hojas mondadas de estragon........... 500 g
Buen vinagre rojo ¢ blanco............ 6 kilégramos.
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Se introduce la mezela en un matraz y se deja digerir 4 un
calor suave durante algunos dias; se pasa esprimiendo bien y se
filtra en seguida.

Este vinagre se emplea mucho como condimento.

Vinagre de¢ wiostaza.

Mostaza en polve fino............. 0 60 gramos.
Buen vinagre.............o oL 500 —

8e hacen digerir juntoz durante algunos dias y se filtra des-
pues. Hste vinagre conserva el olor y sabor de ia mostaza y puede
ser empleado como condimento. Si el vinagre que se emplea es
rojo, se decolora en parte, y se clarifica por la albltmina que con-
tigne la mostaza,

Vinagre de frambuesa.

Frambuesas libres de su céliz y ligeramente
machacadas,.......coooviiiiiiiiininas 3 kildgramos.
Vinagre superior.....cooviiiiiiieeninaan 2 —

Se deja macerar durante cuatro dias, se pasa sin esprimir, y
se filtra al cabo de algunos dias.

Este vinagre se emplea como condimento; sirve tambien para
hacer el vinagre de jarabe de frambuesa.

De igual modo se preparan los vinagres compuestos de otros
frutos rojos, tales como la cereza, fresa, efe.

Vinagre de mesa aromdtico.

Ao e 45 gramos.
Vinagre blaneo muy fuerte. .............. 1 kil§gramo.

Se filfra al cabo de quince diag de maceracion.

De igual modo se preparan los vinagres de pepino, berro, cha-
lota O escalufia, corteza de naranja, gengibre, cebolla, pimien-
to, ete.

Vinagres aromdlicos y destilados.—La menta, salvia, serpolio,
romero, ajedrea, tomillo, lavanda, etc., destiladas con agua, dan,
comno ya sabemos, un aceite volatil, en el que reside el olor de es-
tas plantas. Este aceife es muy scluble en el alcohol, y menos en
el acido acético; por consiguiente, cuando se quieran preparar en
seguida vinagres arométicos con estos aceites, bastard disolver 4



APLICACIONES DE LOS VINAGRES. 69
gramos de uno cualquiera de ellos en 125 gramos de alcohol &
89°, v ariadir en seguida 250 gramos de vinagre Mollerat. Todavia
se podrian hacer mas aromaticos estos vinagres aumentando la
dosis de los aceites esenciales.

Otras veces se obtienen los vinagres aromaticos por destila-
cion. De unos y otros vamos a dar algunos ejemploas.

Vinagre de espliego.

Se destila en un alambique, cuya cucirbita sera de gres, vina-
gre con flores de espliego, hasta que se obtengan 3/4 del vinagre.
La cantidad de vinagre empleado debe ser tal, que solo sohbrena-
den las flores, Bs muy bueno tambien dejar macerar 4 estas en el
acido durante algunos dias.

El vinagre de espliego es aromatico; solo se emplea para to-
cador. Diluido en agua, sirve para lavarse; es refrescante, y da
tono 4 las fibras de la piel.

Del mismo modo se preparan los vinagres de romero, salvia,
serpolio, etc. -

Vinagre 4 la rosa.

Rosas palidas..........ooooiiiiis Lo, 1 kilégramo.
Vinagre destilado. .....ooo oLl ..o 4 —
Aleohold larosa...... ..oy, o1 —

Se destilan las rosas con el vinagre en una retorta de vidrid al
bafio de arena; y, cuando hayan pasado los 3/4 del liguido, cesala
destilacion para no quemar las flores; se aiiade al producto desti-
lado el alcohol 4 la rosa, y se conserva la mezcla en un frasco cer-
rado al esmeril. Puédese dar & este vinagre el color de la rosa, co-
lorando el aleohol con un poco de cochinilla.

Vinagre @ la jflor de naranjo.

Flores de nara;njo frescas v sin mondar.. 750 gramos.
Vinagre destilado............0 o L 4 Lildgramos.
Aleohol 4 1a flor de naranjo......... .. 900 gramos.

Se sigue el procedimiento anterior. Estos dos vinagres son
muy estimados para el tocador. Puédense obtener igualmente
anadiendo 4 dos partes de buen vinagre de madera, una de alco-
hol aromatizado por la esencia de rosa § por el neroli.
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De la misma manera se preparan los vinagres al clavel, limon,
hergamota, sidra, etc.

Vinagre ¢ la naranja.

Luquetes de paranja.......ovv v veenan 20 gramos.
Aleohol 4 1a naranja, ¢ estracto de naranja. I kilogrameo.
Vinagre destilado. . .vvvoviv i il 4 —

Se opera lo mismo que en el vinagre 4 la rosa.

El vinagre & la naranja es una disolucion del neroli, 6 bien
aceite esencial de la naranja en el alcohol ¥ dcido acético 6 vina-
gre; por lo tanto, se puede abreviar esta operacion mezclando:

Neroll ..o ooovir o e 90 gramos.

Alcohol 4 1a naranja despe. . ] 1 kilégramo.
Buen vinagre de madera................ 4 —

Puédese prescindir de destilar este vinagre.

Vinagre al clavo de especia.

Clavo de especia. ........... ......... 185 gramos.
Aleoholde89°, ... . ... . ... e 1 kilégramo.
Buen vinagre de madera................ 4 —

Se rompe 6 tritura el clavo, ¥ se le pone en maceracion en el
alcohol durante ocho dias; en seguida se afiade el vinagre, y se des-
tila la mezcla en una retorta de vidrio al bafio de arena.

Vinagre ¢ la canela.

CaneladelaChina. .................... 250 gramos.
Aleohol de89°. ... ... ... e 1 kilogramo.
Vinagredemadera. ... ... . ... ..., 4 —

Se destila como el vinagre de clavo. Inatil es decir que se

. pueden preparar tambien estos vinagres haciendo disolver los

aceites esenciales de estas sustanciag en el alcohol, anadiendo en
seguida el vinagre.

Crema de vinaggre.

Esencia de bergamota. ........ ... ... .. < oo .. 45 gramos.

— de limon. ...o.oooieo s e B

— demeroli. ........... .. e 0 10—

~— ddeTOSR. .iih i e . . 28 decigramos.
Aceite de moseada. ........ ... s e eie wiieee o B pgramos.
Estoraque en Mgrimas .......... ... ... e e 8 —
Vainilla. ..o oo 2 vainas.
Benjui............. e e et et 8 gramos.
Aceitedeclavo. ......... e e beiaaaaieas 4 —
Aleohol de B9°. ... oo .. 1 kilésgramo.

H
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Unense todas estas sustancias al aleohol, y al cabo de dos
dias, se destila la mezecla al batio-maria; afiddase al liquido que
resulta, el vinagre radical.

Se puede dar 4 este vinagre un color rosa, si se desea; pero es
mejor que 1o tenga ninguno.

La crema de vinagre, tal como acabamos de prepararla, tiene
un olor muy suave, y se puede considerar como un escelente
‘cosmético. Para servirge de ella, se pone una cuacharada en un
vaso de agua. Para las personas competentes este cosmético cs
superior 4 la renombrada agua de colonia.

Vinagre rosado.

=

Hojas de Tosas sec88......vvvviueanans 500 gramas.
Vinagre superior blanco 6 rojo........ 8 kildgramos.

Se deja macerar durante gnince dias en un vaso cerrado, te-
niendo cuidado de agitar de vez en cuando; se filira y conserva
en un frasco bien cerrado. :

Liste vinagre se emplea mas particularmente en el tocador.

Vinagre de Colonia.

Se anade 4 cada litro de agua de colonia 30 gramos de vina-
gre radical muy concentrado.

Vinagre virgingl.

Benjui en polvo... .......... e 60 gramos.
Aleohol... ... ... Lo Ll 2280 —
Vinagre blanco. .. ... il 1 kildgramo.

Se hace macerar el benjui con el alecohol durante seis dias; se
cuela, y se afiade el vinagre al residuo, al cabo de ofros seis dias
de infusion; se decanta el vinagre, se le une con la tintura de
benjul y se filira al siguiente dia. Este vinagre diluido en agua
es un escelente cosmético.

Vinagre de afeite.

Cochinilla en polvo...coovvveiiiinnn. 8 gramos,
Buena laca en polvo.. ......... e .90 —
Alechol...... ... it 185 —

Vinagre de espliego destilado........... 500
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Despues de seis dias de infusion, agitando de vez en cuando
la botella, se cuela y filtra.

Vinagres medicinales.—El dcido acético es fambien Ia primera
materia para preparar varios vinagres compuestos, de gran apli-
cacion en la medicina. Nos ocuparemos solamente de los mas
principales, porque el ndmere de estos vinagres medicinales es
casiiofinito, ¥ muchos de ellos tienen poco interés.

Vinagre alcanforado.

Aleanfor. .. ... ... ool .e 4 gramos.
Aleohol.......ov e, 20 gotas.
Vinagre fuerte ....... e Ceeraiiaaas 306 gramos,

Se reduce el alcanfor 4 polvo triturdandolo en un almirez ¥
afiadiendo alcohol; se le disuelve en seguida en el vinagre. Se
emplea esta preparacion en las calenturas atixicas, adinami-
cag, etc., asi como sobre las partes gangrenadas y en las fumi-
gaciones.

Vinagre colchico Reuss.

Vinagre de tres grados............. etriieiae.es 319 gramos.
Raices de edlehico frescas y recolectadas en Otofio. . . 30 —
Aleohol. i e e .18 —

Se corta en rajas muy delgadas la raiz de colchico y se la pone
en maceracion con vinagre durante ccho dias; se esprime en
seguida v se afade aleohol.

Vinagre antipiirido.

BEspliego cvvivininr civnninnens
Balvia.....ooiiiiin il e
Tomillo..........0. Ceereiaes .
Bilsamo . ..... Crereaeaan Ceaaa
Ajedrea.. ........ s
Estragon............... e +... ;Un pufiado de eada una.

Romero..............
Hisopo.. ......................

A_]o ....... e .-+ Una cabeza.
Clavo. ... ...oovivial. e 20 clavos.
Canela........ e . 80 gramos.
Sal comun............ ceiieae. B0 —

Buen vinagre blaneo............ 6 kildgramos.

Se triburan las diferentes sustancias, y se ponen en macera-
cion en seguida durante un mes con el vinagre, en un frasco ¢
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botella de vidrio bien tapado; al cabo de este tiempo, se cuelan
esprimiendo y se filtra.

Vinagre de ruda.

Hé aqui como lo preparan en [talia:

Hojas frescasde ruda.............. ... .. 125 gramos.
— debetdnica....................e. 30 —
— de pimpinela ............. .. ... 30 -
Cabezas Ae BJ0....uoveriinineran nn. 6
Bayas deenebro..... ... ... ... ... .., 30 gramos.
Aleanfor. ..o, 1 —
Vinagre fuerte.........ooiooiiialt 3 litros.

Al cabo de ocho dias de infusion, se pasa esprimiendo.
Eler acético.

He destila & un calor suave la siguiente mezcla:

Alcoholabsoluto...........coieieant, 100
Acido ac8tiCo. .- o i i e 67
Acido sulfirieo. ..o ouveinenn .. 17

El primer producto gque se recoge es éter acético casi puro,
que se depura agitindole con 1/10 de su peso de potasa que se
apodera del dcido acético libre, y se separa la capa superior del
liquide. Este éter es la bage de muchos medicamentos.

FABRICACION DE LOS ACETATOS.

Acetalo de cobre. 1l acido acetico forma con los dxidos de
cobre cinco acetatos, pero nosotros solo nos ocuparemos de dos:
el conceido en la industria con los nombres de verdele y verde-
gris, y el acetato neutro ¢ biacetato de cobre, conocido con los
nombres de eristales de Venus y verdefe eristalizado.

El procedimiento generalmente seguido para preparar el pri-
mer acetato ¢ sea el verde-gris, consiste en tomar placas de cobre
delgadas, batiéndolas y calentandolas hasta 50°, proximamente;
estas placas se introducen en tal estado en un bhafio de vine ca-
liente 6 de vinagre. Por otra parte se dispone en el suelo otra
capa de buen orujo 0 casca de uva, sobre la cual se coloca otra
capa de placas de cobre, y asi sucesivamente. En tal disposicion
v al cabo de un mmes & mes y medio, segun la cantidad de alcohol
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que contenga la casca, las placas se encuentran cubiertas de una
capa verdosn; conseguido esto, se las separa de la pila, ¥ se las
coloca unas al lado de otras transversalmente, rocidndolas varias
veces con agua acidulada con vinagre y algunas ofras veces con
agua solamente, por cuyo medic se consigue que la costra sali-
na se hinche y se forme una eflorescencia blanquizca que pre-~
senta en sus bordes largas agujas y se separa facilmente de las
placas. En tal estado el verde-gris 6 verdete estd ya en disposi-
cion de ser scparado, lo que se hace rascando la costra, dejando
reposar las placas algun tiempo, para reempezar en seguida esta
operacion; debiendo ohservar que en invierno, mientras duren
estas, se calienta el taller con objeto de mantener la tempera-
tura alrededor de 20°. Por lo demds, la formacion del producto que
nos ocupa se esplica bien facilmente: el alcohol de la casea se
transforma en 4cido acético, en contacto del aire, y bajo la in-
fluencia de este acido, se oxida tambien el cobre y queda en dis-
posicion de poderse combinar con el primero.

Otras veces se prepara el verde-gris rociando el cobre con vi-
nagre caliente, y en algunas fabricas apilan las planchas de este
metal con pedazos de pafio impregnados de vinagre.

El verde-gris es una mezcla de tres sub-acetatos. Hé aqui los
resulfados obtenidos por el Sr. Phillips, al analizar algunos ver-
detes del comercio:

Verde-gris Verde.gris Verdo-gris

Céleulo. ingléa ingles
francds. cristalizado.  gomprimido.

Acido acético supnes-
to anhidro....... . 25 20,3 28,30 20,62
Oxido de cobre..... 43,2 43,6 43,25 44 25
AU, ... 20,3 25,2 28,45 25,51
Impurezas, ........ » 2.0 » 0,62
100,0 100,0 100,00 100,00

Ll verde-gris se emplea principalmente en la pintura ¥ en
medicina.

Por 1o que toca al segundo acetato que hemos indicado al
principio, 0 sea el verdete cristalizado, se prepara disolviendo el
verde-gris en vinagre, filirando la disolucion y cristalizando por
concentracion el liquide filtrado.

Acetatos de kierro.—De todos log acetatos de hierro nos inte-
resa s0lo conocer el lamado en la industria pirelifiiée de Aierro,
que no es otra cosa que una mezcla de acetato ferroso y de acetaio
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férrico enlaque, bajo la influencia de las materias empirenméaticas
que acompafian al Acido pirolefioso, el acetato ferroso se conserva
hastante tiempo inalterado. El pirolifiito de hierro se prepara po-
niendo en digestion durante algunas semanas el dcido pirolefioso
en recortaduras de hierro 6 hierro viejo; la disolucion del metal
se acelera trasegando el liquido de vez en cuando, obteniéndose
finalmenfe un liquido de 1,120 de densidad que constituye el es-
presado pirolifiito de hierro. .

El pirolinito de hierro se emplea en tintoreria principalmentc.

Oiros acelalos.—-Digamos para terminar este punto dos pala-
bras sobre la preparacion de otros acetatos, que tienen tambien
aplicaciones industriales.

fil acetato de alimina, que se emplea mucho para fijar los co-
lores sobre las indianas, y en otfras aplicaciones, se prepara disol-
viendo en el acido acético puro la altmina gelatinosa en esceso,
evaporando 4 sequedad, si la disolucion es clara. Generalmente
se prepara el acetato empleado en las artes, descomponiendo por
el acetato de plomo una disolucion de alumbre.

Iil acetato de manganeso, que sirve como mordiente y princi-
palmente para fijar el dxido de manganeso, se prepara, disol-
viendo el earbonato de dicho metal en el dcido acético, ¢ bien
descomponiendo el sulfato por medio del acetato de cal.

El acetato neutro de plomo, llamado se! y tambien azdcar de
Saturno, se prepara industrialmente disolviendo el litargirio en el
acido acético, O esponiendo al aire una mezcla de este dcido y de
plomo; la digolueion evaporada hasta 2,2 de densidad deposita
cristales de acetato de plomo. Este acetato sirve para tintoreria y
en medicina, y el 8r. Capeccioni lo emples para dar al sebo una
consistencia mas fuerte.

El acctato de cal se prepara, saturando por la cal el Acido piro-
lenoso bruto, sometiendo el producto que se obtiene 4 una calei-
nacion moderada, que destruye la mayor parte de las impurezas
contenidas en el Acido: se disuelve la parte sélida en el agua, y la
disolucion clarificada por medio de la sangre, 0 mejor aun, de la
albumina, se somete & la evaporacion. Para obtener el acetato
cristalizado, es precigso afiadir 4 1 voliimen de una disolucion de

- dicho acetato que eontenga 27 por 100 de sal seca, 5 ¢ 10 volame-
nes de aleohol de 88° la mezcla deposita cristalesal cabo de vein-
ticuatro horas.

Ll acetato de barita se obtiene tratando por el dcido acético el
carbonato ¢ sulfurc de la misma bage; evaporando la digolucion,
se obtienen cristales de dicho acetato. ‘



GOMAS, RESINAS Y ESENCIAS.

ene

I.

GOMAS.

GENERALIDADES.

Caracléres de las gomas.—Las gomas son verdaderos jugos
mucilaginosos que frasudan del troneco lenoso v de la corteza de
variog arboles; estos jugos ge solidifican al aire, perdiendo su agua
de vegetacion en la que salen disueltos.

Las verdaderas gomas,—pues se confunden con ellas algunas
sustancias que no lo son,—se presentan bajo ¢l estado sdlido; son
incoloras, inoderas, ingipidas ¢ de sabor soso, fraslicidas; al es-
tado de sequedad, presentan una fractura conchdidea y vitrea, y
son duras ¥ quebradizas; cuando hiimedas, se cortan como la
materia cornea; calentadas 4 160°, se reblandecen y pueden esti-
rarse en hilos, ¥ si la temperatura se eleva hasta 200° producen
gegun Mulder, agua Acide, productos empireumaticos y diferen-
tes gases.”

Las gomas son incristalizables é insolubles en el alcohol, éter
v en los aceites fijos v volétiles; no se alteran al aire seco pero se
acidifican si dura mucho el contacto con el aire hitmedo, ¢ si es-
tan disueltas en el agua, en cuyo liquido son solubles en frio ¥y en
caliente. Esta ltima propiedad las distingue perfectamente de
los mucelagos (1) que no hacen mas que hincharse en el agua.

(1) Elmusilago vegetal, es una susteacia de apariencia viseosa, gelatiniforme, que se
encuentra en considernble cantidad en los grancs del membrillo y del lino, en lag hojes,
vagtagos ¥y raices de las malviceas, de la borraja, en las hojas, pdmpanocs y ruices de gron
nimero de lilidcens, cbe, Bl residro de la desecacion del mucilago presenta el aspecto de la
woma.— Algunos autores considernn,—en nnestro sentir con razon,—que el mucilago no es
ofra cosa que celulosa soluble, viniendo 4 ser como la materia plistica del vegetal, y pu-
di¢ndose considerar yune la pectosing, en el fonde, es simplemente mucilago.
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Por la aceion del 4cido nitrico dan las gomas 4cido milcico,
4cido oxdlice, y, en algunas circunstanciag, 4cidos sacarico y thr-
trico. Hsta propiedad de producir Acido muecico, distingue 4 la
goma de la dextrina, que no lo da nunca al ser tratada por el dei-
do nitrieo; tambien se distinguen las dos en que la disclucion
de la primera desvia hacia la izquierda los rayos de luz polariza-
da, mientras que la dextrina, como ya sabemos, los desvia & la
derecha. 31 se hierve la goma con el dcido sulfiirico diluide, se
transforma desde luego en dextrina y despues en aztcar que des-
via & la derecha. Tratdndola por una mezcla de dcidos nitrico y
sulfirico, puede transformarse en un cuerpo niiroso esplosivo
como el algodon-polvora.

Composicion.—Il ilustre quimico Gueérin- Varry, suapone las
gomas formadas de fres principios inmediatos, que llama aredi-
na, basoring y cerasing, preexistentes en las diferentes gomas;
fundado en esta composicion, el mismo quimico clasifica & estas
en tres séries. En el comercio y en la industria, sin embargo, se
conocen las gomas con los nombres de los paises de donde proce-
den ¢ de log irboles que las producen.

Los espresados principios inmediatos, no se coloran por el iodo
cuando no contienen féenla, y pueden desempediar el papel de dci-
dos con relacion & las bases combindndose con varios dxidos me-
talicos. La arabina, se disuelve lentamente en el agua fria y con
mucha mayor rapidez en la caliente; es el principio inmediato
que constituye la casi tofalidad de la goma ardbiga. La basorina,
no se disuelve sensiblemente en el agua, pero se hincha mucho ¥
acaba por transformarse en una materia gelatinosa; se la encuen-
tra abundantemente en las gomas alquitira y basora. La cerasina
se disnelve muy dificilmente en el agua fria, se hincha mucho y
si se la hierve con este liguido durante algun tiempo, se transfor-
ma en arabina.

Secadas 4 130°, las gomas presentan la siguiente composicion,
segun los Sres. Mulder ¥ Schmidt:

AOMA MUCILAGO
- e e e, e | p——
aribiga,  del Senegul., de lino. de membrillo,
Cathomo, ....c.cvnennn. 44,6 44,4 44,6 449
Hidrégeno. .. .... e 6,4 6,1 6,3 6,2
Oxigeno. covvveenennnn 49,3 49,5 49,1 489

100,0 100,0 100,0 100,0
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Esta composicion corresponde con la formula de la materia
amilacea C*H0", '

Tal como se presentan en el arhol, ¥ corren despues en la in-
dusatria, lag gomas-no son puras, sino mezclas mas 6 menos com-
plejas, encontrandose en ellas materias salinas, materias grasagy
nitrogenadas, materia colorante, almidon y uno 6 mas principios
gomosos. Las dos gomas mas importantes que se emplean en la
industria, indistintamente muchas veces, la arabiga ¥ la del Sene-
gal, presentan.la siguiente composicion:

GOMAS
e mp——

ardbiga. del Senegal,

Arabima .. .. ... . ..ol 79,40 81,10
Agua interpuesta. ... ... . coeeee.. 17,60 16,10
Cenizas,........ 3,00 2,80

100,00 100,00

Las cenizas estin formadas de cloruro de potasio, Oxido de
hierro, alumina, silice, magnesia, cal y potasa. Estas dos Gitimas
hages proceden del malato 4cido de cal y del acetato de potasa
que preexiztian en estas dos gomas, con indicios de materias co-
lyrantes, grasa y nitrogenada.

Procedencia y aplicaciones de las gomas.—La goma se encuen-
tra sumamente repartida en el reino vegefal, hasta tal punto,
que 4 penas si s encuentra un andlisis quimico de alguna parte
de los 4rboles, en el que no figure aquella; perc 4 veces existe en
tan pequeiia cantidad, que es preciso acudir 4 los reactivos.
para demostrar su presencia; otras veces, por el contrario, es la
cantidad tan considerable, que se la ve acumulada al esterior de
log arboles que la trasudan bajo la forma de gotitag, lhgrimas y
aun de masa. Los vegetales que producen mayor cantidad de go-
ma, pertenecen especialmente & las familias de las Zeguminosas
v de las Rosdceas; debiendo afiadir todavia que en los paises cali-
dos es donde se encuentran mayor cantidad de goma; asi suce-
de, que el Africa, yespecialmente el centro de esta peninsula, es
la region mas favorecida, obteniéndose tambien goma en la India,
China, Nueva Holanda y aun en Europa, si bien en poca cantidad.

En-cuanto 4 las aplicaciones de las gomas son muy numero-
gas & importantes: pueden servir como alimento, pero especial-
mente se emplean en medicina, en las artes y en la industria,
como sustancias adhesivas, para aprestos, etc.
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PRINCIPALES CLASES DE GOMAS.

Goma de Jdeayoibg.—Bsta goma, llamada tambien goma de
Acaju, es producida por el Casniso occidental y por la Hsvietenia
Makogoné; se presenta en lagrimas con frecuencia muy largas,
amarillas, transparentes, durag, de fractura vidriosa parecida 4 la
del suceino. Tratada por el agua fria, se hincha y disuelve,en par-
te; la parte no disuslia presenta las propiedades dela basorina. El
sefior Guibourt considera esta goma como idéntica & la del Senegal.

Goma alguitira.—La goma alquitira o tragacanta, trasuda es-
puntaneamente de la corteza de arbustos que pertenecen 4 la fa-
milia de las leguminosas, tales como el A séragaius, Tragacantiha,
4. gummifer y el A. verus. Esta goma cuela, O de las heridas he-
chas en los ramos ¥ tallos de los astragalos por causas fortuifas,
0 bien de los desgarrones que determina en ellos la espansion de
zumos propios durante los calores de verano; se presenta en pe-
dazos largos, 4 veces planos, otros en filamentos retorcidos 6
ensortijados irregularmente ¢ en forma de grumos; su color es
blanco ¢ amariilo y opaco; es poco soluble en el agua, aunque se
hincha considerablemente absorbiendo gran cantidad de liguido
y formando un mucilago tenaz y muy espeso.

Segun Guibourt, la goma tragacanta estd formada esencial-
mente por una materia organizada, gelatiniforme, que se hincha
v divide en el agua, hasta el punto de poder pasar en parte 4 tra-
vés del filtro. En cuanto 4 la parte de la goma que resiste 4 la
ebullicion en el agua, es una mezcla de almidon y de lefiosa. Gué-
rin-Varry considera la goma alquitira como formada de basorina
y de cerasina; pero todo hace creer que los principios gomosos de
la alquitira son la arabina ¥ la basorina.

La densidad de la goma que nos ocupa es de 1334 v su compo-
sicion en 100 paries, la siguiente:

Arabinga. . ..o il e 53,30
Basorima.... .. .....ooiiiiiiiiiiiiieee. 33,10
N T 11,10
Materias fijas. ....... e i e 2,50

100,00

La presencia del almidon en esta goma se demuestra por la
reaccion del iodo que produce en ella, ¢cuando se hincha en agua
hirviendo, un color azul.
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Se fabrica una falsa goma tragacanta con fécula cocida y ha-
rina pasada con fuerza & fravés de las mallas de un tejido ¢ entre
los agujeros de un cilindro. Este fraude se reconoce muy pron-
to, puesto que en contacto con el agua, la falsa goma se reduce
4 pasta y se colora intensamente en azul por el iodo.

Goma ardbiga.—DPropiamente hablando, la goma aribiga, o
simplemente goma, es la gque producen en Africa los arboles del
género dcecig; pero se asimilan con ella ¥ se da el mismo nom-
bre 4 gomas producidas por vegetales del mismo género que cre-
cen en otras regiones de la tierra. Segun su procedencia v algunas
propiedades esteriores, se conocen varias clases de goma arabiga,
tales como: goma arabiga, goma de Berberia, goma blanca de
Arabia, goma blanca resquebrajada, goma blanda, goma de Ga-
lam, goma de Jedda, goma de la India, goma ligninede, goma
lustrosa y apezonada, goma pajiza del Senegal, goma pedicula-
da, goma roja de la India, goma de Sasa, goma del Senegal,
goma transparente soluble, goma tirica, goma verde. Digamos
primerc los caractéres de la goma ardbiga verdadera ¥ despues
examinaremos los de las mas importantes de las que acabamos
dec enumerar.

La goma ardbiga verdadera es blanca 0 rosada; la primera, lla-
mada tambien goma tirica, se presenta en pequefias ligrimas
hlancas y fransparentes, que se agrietan cn todos sentidos al aire;
es completamente soluble en el agua é insipida; su densidad es
de 1355; el acido sulfirico concentrado actla sobre ella como go-
hre la celuloza; su composicion y otras propiedades quedaron ya
indicadas antes.

La goma del 3enegal, tiene 1650 de densidad; es menos solu-
ble que la goma ardbiga ¥ contiene una cantidad notable de ba-
sorina, aunque su principio esencial es la arabina; se presenta,
unas veces, en lagrimas secas, duras, no quebradizas, redondas 0
ovaladas, arrugadas al esterior, ¥ ofras veces, en pedazog mas
gTuesos, que pesan hasta 500 gramos, de color amarillo 6 rojizo;
susabor es dulce; su disolucion enrojece el tornasol v se enturbia
abundantemente por el oxalato amonico. Hay otra clase de goma
del Senegal, llamada goma de Galam, que se presenta en pedazos
menos regulares, angulosos v con frecuencia brillantes; 4 veces
se encuentran mezcladas con esta goma ofras dog variedades
designadas hajo los nombres de goma de Bondon y de goma go-
nakié, presentando la primera un sabor amargo, que debe hacer-
la rechazar del comercio, mientras que la goma gonakié es roja,
se seca con gran facilidad y se vuelve vidriosa.
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Con el nombre de goma de la India, se designa una goma for-
mada de lagrimas blandas, soldadas en una sola masa, la cual
despues ha sido 1ota en pedazos del grosor de Ia goma del Sene-
gal Esta goma esta cargada de impurezas y de arena; sus pe-
quefias parfes son fransparentes y presentan una gran variedad
de color desde el amarillo palido hasta el 10jo intenso; su sabor
es dulce, vy, aparte sus impurezas, es completamente soluble en
el agua.

troma de Basora —Esta goma, llamada tambien goma, de Bag-
dad, parece producida por una especie de Cacte, sunque algunos
creen que procede de la deacia de cabeza blanca, otros de la Aca-
cie que leva goma, otros una especie de Mesembrianiemo y
ofros, en fin, la Mimosz & Acacia Sassa. D= cualquier modo
que sea, la goma de Basora se presenta blanca ¢ amarilla, como
harinosa y argentina en su superficie, en pedazos generalmente
planos y largos, pocas veces redondeados; se hincha considera-
blemente y se convierte en jalea transparente; una parte se di-
suelve y presents, los caractéres de la arabina; la porcion insolu-
ble se llama basorina. La densidad de la goma de Basora es ge
1359, ¥ su composicion la siguiente:

"

Arabina..... ... e e e 1i,20
Basorina.’. . . e e e eean .. 61,81
Agua.. ) 3 ¢
Matenas vanas o e e e 5,60

100,00

La materias varias son las mismas que se encuentran en la
goma arabiga.

La goma de Basora, tiene poquisimo ¢ ningun valor indus-
trial,

Goma del pais. —Asi ge llama la goma produmda por los 4r-
boles frutales pertenecientes & la familia de lag Rosdceas, tales
como el cerezo, ciruelo, albaricoguero, guindo, etc., de los que
trasuda espont&neamente de los troncos y ramas viejas; al salir
es liquida € incolora, pero se vuelve dura por el contacto del aire
v adquiere cierto color; se encuentra en el comerdio en pedazos
gruesos, aglutinados, lustrosos, trahsparentes, rojizos, con fre-
cuencia impuros; con el agua forma un mueliago muy espeso,
sin disolverse completamente.

La parte insoluble designada por Guerm Varry con el nom-
bre de cerasina, estd formada de gumatos solubles y de msta-
gumatos insolubles.

mﬁusmms AGRICOT As. TOMO 17, 6



82 INDUSTRIAS AGRICOLAS.
La goma del cerezo contiene:

Arabina..oooiiiiiiiii e 52,10
Carasing ... vveevviie iy i 34,90
- T 12,00
Materias fjas......... . ..ol 1,00

100,00

La goma del ciruelo estd compuesta de:

Arabina y cerasina............... o 82,23
- Y=o 15,15
Materias fijas. . ..ooie i i 2,62

100,00

La goma del albérchigo tiene la siguiente composicion:

Arabina yeerasina........... . 000l 82,60
AUt e vennvvrrerannnanersennnasainssroes 14,21
Materias fijas. ovvvrirr i 3,19

100,00

La goma del albaricogquero contiene:

Arabina yeerasing.........ooiiiiiiiiila, 89,85
Agua.....oiiiean et reaaeaens S 6,82
Materias fijas....oooe it et 3,33
100,00
II.
RESINAS.

GENKERALIDADES.

Formacion de las resinas.—Algunos autores, cntre los cuales
figura el Sr. Vigaud, afirman que las resinas ge forman, en los
vegetales productores, por la desorganizacion de lag membranas
de las celdillas (1}. Otfros, ¥ son la generalidad, creen que las re-
sinas se producen generalmente por la oxidacion de los aceites
esenciales. Para nosotros no tiene ningun interés esta cuestion,
por cuyo motivo nos limitamos 4 sentar las dos opiniones mas

(1} Los que tengen interds en esbudiar cata cuestion, pucden leer un notable trabajo
del ingeniero del Cusrpo de Montes, Sr. Xeriea, inscrbo con el titulo de «Hormacion de
las resinas vegetales,» en la Revista forastal.
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verosimiles sobre la formacion de las resinas en log vegetales,
aungue nos parece mas fundada la primera.

En casi todos los arboles existe la tendencia marcada en la
savia de escaparse, siempre gue, por una circunstancia cual-
quiera se produce una incision en la corteza; y aun sucede 4 veces
yue, 4 falta de esta incision, la sdvia exuberante se abre paso por
si misma y aparece en el esterior. Entre los efectos de esta causa,
estd la produccion de las resinas, producto de gran importancia
industrial que nos toca estudiar.

Propiedades de lags resings.—Es muy dificil definir exacta-
mente 1o que se entiende por resinas, por ser estas muy mal co-
nocidas todavia, no estando determinada su accion quimica. En
tal situacion no queda otro recurso para deﬁmrlas que referirge
al conjunto de sus propiedades.

Lag resinas son uznas sustancias amorfas,—rara vez cristali-
nag,—ingolubleg en el agua, solubles en el alcohol, éter, esen-
cias, ¥, en caliente, en los aceites grasos; se liguidan 4 tempera-
turas poco elevadas, y algunas veces son blandas 4 la tempera-
tura ordinaria; no son volitiles y se destruyen por la accion del
calor,

Algunos dividen las resinas en balsamos, gomo-resinas y re-
sinas propiamente dichas; los primeros son resinas mezcladas
con deido cindmico 6 Acido bhenzdico, & quizas con los dos; las
gomo-Tesinas son una mezcla de resinas y de gomas, producida
espocialments por los vegetales de la familia de las Umbeliferas,
Leguminosas y Terebintdceas, en los que se encuentran en sus-
pension en el agua y como en estado emulsivo. Las gomo-resinas
contienen, en general, mas resina que goma, siendo esta la, ara-
bina ¢ la basorina. Cuando se eliminan los dcidos 4 los balsa-
mos, se obtienen wverdaderas resinas, y tratando por el alcolol
las pomo-resinas se separa la materia resinosa. Tor dltimo, las
resinas propiamente dichas, son las que no contienen ni esen-
ciag, ni acidos aromaéticos, ni gomas.

Se ha dado el nombre de resinas fdsiles & clertos cuerpos que
se encuenfran en el suelo; clertas resinas fosiles, son carhuros de
hidrégeno, como sucede, por ejemplo, con la eschererita (NCHY),
que se presenta en hojas romboidales, de brillo perlado 6 resinoso,
traslucidas, [rigiles, inodoras & incoloras; soluble en ¢l aleohol y
en el éter, se funde 4 44° v destila 4 los 92°, sin descomponerse,
¥ con la ozokerita, que tantas aplicaciones recibe ya en el dia.

Un gran ndmero de resinas las producen los vegctales, mezcla-
das con esencias; destilandolas en agua, queda la regina sélida en
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el alambique, y se separa por volatilizacion la esencia; ofras
veces se irata el producto vegetal por el alcohol, por cuyo medio
se extrae la resina, como sucede en la preparacion de la jalapa.
Muchas resinas naturales son mezclas de varios principios, que
se pueden separar por el empleo sucesivo de distintos disolven-
tes, alcohol, éter, benzina, etc.

Las resinas se obtienen en un gran ntmero de reaccicnes;
pero esta e cuestion sin ningun interés para el industrial.

Diferentes resings.—Vamos & dar una idea de las diferentes
resinas mas conocidas y empleadas, deteniéndonos un poco mas
en la del pino ¢ trementina por ser la mas importante de todas ¥
la finica cuya fabricacion en grande hemos de describir.

El Wintera aromdiéica, 6 canelo blanco, segun unos, el fim-
pet [arbol llamado asi en Madagascar) segun otras, produce una
resina que se designa en el comercio con el nombre de A luckhi,
que se presenta en forms blanca al esterior, negruzca en su inte-
rior, de gabor aromatico, amargo, que sabe 4 pimienta. El seflor
Bonastre, que la ha analizado, ha encontrado en esta sustancia 68
por 100 de una resina muy scluble en el alcohol, 20 por 100 de
ofra resina poco soluble en el mismo liguido, vn aceite de olor
desagradable, un 4cido libre y otros diferentes productes.

Tratando por el aleohol hirviendo el jugo seco del anfiaro
(Antiaris tozicaria) empleado por los salvajes del archipiélago
indio para envenenar sus flechas, se obtiene una resina llamada
de Antiar, que se separa por enfriamiento en copos mezclados
con cera; este depdsito se calienta con agua, en la que sobrenada
Ia mayor parte de la materia cerosa; se vuelve & fratar el residuo
que queda por el alcoliol hirviendo, y se precipita la resina de
antiar en copos hlancos; esta resina no tiene propiedades ve-
Tenosas.

En lag islas Filipinas crece el Arhol-a-brea (Canarivm aldum),
de la familia de lag Terebintaceas, del que se extrae una resina
gris, glutinosa, de olor fuerte y agradable, que contiene, segun
el 8r. Bonastre, 61,29 de resina soluble en el alcoliol, 25,00 de re-
sing, poco goluble en el mismo disolvente, 6,25 de aceite egencial,
0,52 de 4cido libre, 0,52 de materia amarga, y 6,42 de impurezas.

De la corteza esterna del abedul (Befule alda), de la familia
de las 4manidceas, se estrae una resina por el signiente procedi-
miento: se trata la espresada corfeza bien seca, por el agua hir-
viendo; se seca ofra vez, ¥ se trafa por el alcohol hirviendo, que
abandona la resina por enfriamiento; esta se puede purificar ha-
ciéndola cristalizar en el éter. La resina del abedul se presenta
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bajo la forma de mamilag crigialinas, solubles en el alcohol ca-
liente y en el éfer, fusibles 4 200°, préoximamente.

Del Ceradia furcais, planta que presenta el aspecto del coral,
trasuda una resina ambarina, de olor de incienso, de 1197 de
densidad.

De varios arboles del género Copaifera, familia de las Legu-
minosas, se estrae por incision la copaiba, que es una resina, lla-
mada impropiamente balsamo. Tal como sale del arbol, la copai-
ba es de consiztencia mas 6 menos blanda, segun la cantidad de
aceite esencial que contiene; su color amarillento es variuble, su
olor mas & menns fuerte y desagradahle, su sahor acre y amar-
go. 8 el arbol productor ge halla en todo su desarrollo, se pue-
den hacer dos ¢ tres incisiones por ano, dando cada una proxi-
mamente 6 kilégramos de oleo-resina. La composicion de la co-
paiba, estudiada con cuidado por los Sres. Gerber y Stolze, es un
aceite esencial, que tiene en disolucion una mezcla de dos resi-
nas andlogas 4 la colofonia.

La resina Copal es producida por diferentes especies del gé-
nero Hymenea (Leguminoesas). Se distinguen dos clases: el copal
duro, que procede del H. verrucosa, ¥ el copal tierno, proce-
dente del A, courdaril. El copal duro se presenta en lagrimas ¢
en gruesas estalactitas, de amarillo oscuro, textura vitrea, escesi-
vamente duras, lisas y transparentes; para fundirla necesitase una
temperatura muy elevada; es inodoro é insipido; su densidad 1045
4 1139; es parecido al suceino, pero no da como este, acido sucei-
nico por destilacion; es casi insoluble en el aleohol absoluto y se
hincha en el éter, que le disuelve en seguida. Segun el dr. Filhol,
el copal duro de la India contienc cinco resinas, solubles unas &
insoiubles las otras. El copal blando se presenta en lagrimas glo-
bulosas, blancas, fusibles 4 100°, enteramente solnbles en frio en
la esencia de trementina € insolubles en el alcohol,

Ll Dammara awstralis, de laz Abieticeas, produce una resina
que se presenta en fooma de masas hlancas 6 amarillas, dificiles
de romper, de textura brillante y olor de trementina; segun
Thomson, el alcohol hirviendo disuelve el dcido damérico, que-
dando ¢como vesiduo una materia neutra, la damarana. El Dam-
mara alba produce otra resina en masas amarillenfag ¢ incolo-
rag, textura conchdidea, de 1040 & 1090 de densidad, fusibles
4 160% solubles en los aceites esenciales, y particularmente en el
aleohol absoluto v en el éter.

Del Amyris elemifera (Terchinticeas], arbusto de la América
meridional, se estrae una resina lamada Flems, que se presenta
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amarilla, transparente, blanda y odorifera; su densidad 1080 y su
composicion en astado bruto es de 60 por 160 de resina amorfa,
soluble en el alcohol frio, de reaccion Acida; 24 de ofra resina,
soluble en el alechol hirviendo, de donde se deposita al estado
cristaline por enfriamiento; 12,5 de aceite esencial isomérico,
gegun Deville, con las esencias de trementina y limon.

La resina de guayaco es suministrada por el Guajacum of7i-
cinalis (Ruticeas), que la irasuda naturalmente del tronco; pero
se egtrae en mayor cantidad ahriendo un taladro 4 lo largo de lus
ironcos viejos; si se calientan estos por un estremo, echan la resi-
na por el ofro. Algunas veces se estrae tambien dela madera ras-
pada, porelalcohol. La resina de guayaco, llamada tambien gua-
yacing, se presenta en masas bastante considerables, quebradi-
zas, brillantes en su textura v de color pardo verdoeso; su sabor
es agrio, su olor parecido al del benjui; soluble en alcohol y éter,
muy poco en la esencia de trementina en frio y en los aceifes
grasos; bajo la influencia del oxigeno del aire se vuelve verde.
Iista resina es una mezcla muy compleja de acidos guayicico
guayarético y guayacinico, agl como una resina, una goma, y pro-
hablemente un poco de glucodsida.

De la Pursifera gommsfera, familia de las Terchintaceas, se
cgtrae la resina Gomard, ¢ almécigo comun, que se presenta
seca, de fextura cristalina, casi blanca y da & la destilacion 4,7
por 100 de aceifc csencial.

La raiz del jalapa tuhenia 11 oficinal {Convaloulus Schiedanus)
¥ del jalapa fusiforme (Convoloulus orizabenus), suministran la
resina llamada de jalapa. Se estrae por medio del alcohol que di-
suelve ios 10 4 15 por 100 de resina que contiene aquella rafz. Al
estado de pureza esta resina es hlanca; pero el comercio la es-
pende en pedazoy pardo-verdesos de textura brillante. Segun to-
das las probabilidades, la resina de jalapa estd formada de dos
glucisidas, convolruling v jalaping.

Muy semejante 4 la resina de elemi es la de 4sice, que la su-
minisira un arbol de la familia de las Peredinidceas, que com-
prende seis especies, siendo la que mayor cantidad da, el Jeica
balsamifero. Ksta resina se presenta bajo la forma de placas del-
gadas 0 de granos opacos, quebradizos, color blanco amarillo,
olor dulee y agradahle, mas intenso en caliente; insoluble en el
agmua, soluble en el alcohol y en la esencia de trementina fria.

Bl lddano trasuda espontineamente de las hojas y ramas del
cesticus credicns, arbusto gue crece en Candia. Es una resina que
recuerda por su olor el del ambar gris; su color es negro; se
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ablanda entre los dedos ¥ estd compuesta, en 100 partes, de: 86
de resina y aceite volatil; 7 de cera; 1 de estracto acnoso y 6 de
materia terrosa.

La impropiamente llamada goma laca, no es otra cosa que una
resina producida por la picadura de la hembra de un insecto he-
miptero, el Cocus lacca, que se fija en la estremidad de las ramas
de varios drholes de la India, los Ficus religiosa o indica, el
Rhgmnus Jujuba, etc. El insecto pica la rama y se sepulta en el
jugo que sale. Distinguense en el comercio tres suertes princi-
pales de laca: 1.2, laca en palo, que no es otra cosa que las ramas
del 4rbol donde estin fijadas las célulag resinosas; 2.%, laca en
granosg, que es la anterior separada de las ramas; 3.%, laca en ho-
jas O conchas, que se obtiene por la fusion de las dos clages an-
teriores, pasadas 4 traveés de una tela y coladas en placas del-
gadas. La laca en palos contiene mas materias colorantes que las
otras suertes. Segun los analisis de Hatchett ¥ de John, la laca
contiene de 68 & 90 por 100 de resina y 0,5 4 10 de materiag co-
lorantes.

Con el nombre de almaciga se conoce una resina que se es-
trac por incision del Piséacia Lastricus, especie de las Terebin-
ticeas. lista resina se presenta en lagrimas 6 en granos amari-
los, semi-trasparentes, fragiles, de textura vitrea, olor agrada-
ble ¥ sabor aromatico; se reblandece hajo la accion de log dientes
v ge vuelve ductil. Segun Johnston, se compone de dos resinas
soluble una é insoluble la ofra en el aleohol.

Bl Calophyllum caloba, da por incision una resina que ge lla-
ma de Maynas, por proceder de esta localidad generalmente; se
presenta en cristales amarillos, fusibles 4 105°, de 1120 de densi-
dad; es insoluble en el agua y muy soluble en los disolventes co-
muncs de las resinas; una vez fundida queda mucho tiempo en
tal estado y no se solidifica sino 4 90°.

Con los nombres de balsamo de la Meca y balsamo de Judea, se
conoce una resina gue se estrae de un Bdlsawiodendron, de las
Terchinticeas. Esta resina es de color amarillo claro y muy flii-
da, de olor agradahble ¥ contiene, segun Bonastre, una egencia
fitida ¢ incolora, una resina inscluble en el alcohol frio, de color
amarillo de miel, transparente, quebradiza, de 1333 de densidad,
que se reblandece 4 44° se funde 4 los 90° ¥ es facilmente so-
Iuble, en caliente, en el alecohol ¥ éter; v, por liltimo, una resina .
blanda, goluble en los aceites grasos y volatiles, que se funde,
despues de seca, & 112° :

El tronco 6 lefio del olivo viejo contiene una sustancia que



88 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

fluye espontineamente por las resquebrajaduras de la corteza, &
la que se llama generalmente Gomea de olive, aunque es una
resina. I'ratando esta resina pulverizada por el éter primero v di-
solviendo despues el residuo en el aleohol hirviendo, se precipita
al enfriarse este, la llamada ofivila bajo la forma de cristales, 4
los que se les separa una materia resinosa Tesina de oliva) por
tedio de lavados con aleohol frio v haciendo cristalizar de nue-
vo con el alcohol hirviendo.

La sandaracqa es una materia resinosa, en laminas de un ama-
rillo pélido, prolongadas, de textura vitrea, que sc reducen &
polvo bajo la accion del diente sin reblandecerse. Segun todas
lag probabilidades la produce el Thuya articulata; se compone
de treg reginas v es soluble en elalcohol frio.

Se designan con el nombre de Sangre de drago, diferentes
materias resinosas, de hermoso color rojo, empleadas en medici-
na como astringentes, Existen en el comercio diferentes suertes de
sangre de drago:-la de las Indias, producida por los frutos de di-
versas palmeras del género Calamus, entre los cuales figura el Ca-
lamus draco; la americana, procedente de incisiones hechas en el
Plerocerpus Draco (Leguminosas), ¥ por ltimo, la de Canarias,
producida por Dracena Draco. Generalmente se presenta en for-
ma de palillog, en panes 0 en granos; es de color rojo oscuro,
opaca, quebradiza, inodora é insipida; su polvo es rojo. La san-
gre de drago en granos contiene: 90,7 de resina roja, amorfa y
acida; 2,0 de materia grasa, soluble en el éter frio; 3,7 de oxalato
de cal, 3,7 de fosfato de cal y 3,0 de Acido benzdica.

El succino o ambar amarillo es una resina fosil caracterizada
por la presencia del dcide snceinico; contiene ademds una resina
ingoluble en todos log disolventes, y otras dos solubles en el al-
cohol ¥ en el éter. Se la encuentra en masas redondeadas, que
presentan las formasg que afects una resina al colar, y contiene
con frecuencia insectos O restos vegetales; es transparente 6 tras-
lucida; de amarillo bastante elaro unas veces v pardo otras; poco
fragil; textura conchdidea; eléctrica por frotamiento. Aunque
generalmente se la encuentra en las maderas {dsiles en los li-
nitos tereiarios, tambien se la ha encontrado en el gres verde, en
los marmoles y en los yesos; otras veces, por dltimo, ha sido ar-
rastrada fuera de su yacimiento primitive, y la variedad mas
buscada es la que se recoge en las orillas del mar Baltico, enire
Dantzig y Memel.—La dureza del mismo es de 2 4 2,5, polve hlan-
co; densidad, 160 4 1110; funde 4 287°.
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TREMENTINA.

Las coniferas tienen el privilegio de suministrar mayor can-
tidad de resina que se obtiene por medio de incisiones abiertas en
su corteza. De todas las coniferas, la mas fecunda en resina es el
pino marftimo; puede empezarse 4 sangrarlo 4 los 20 afios; pero
antes de hacer la primera incision, se consulta, mas que 4 la edad
del arbol, el grueso ¢ desarrollo del tronco. La extraccion de la re-
sina por medio de las incigiones, por las que fluye la yema 6 resi-
na brule, lejos de perjudicar al pino le da mejores cualidades,
cualquiera gue sea la forma en que se ha de emplear sn madera:
como combustible dura mas en el fuego; si se la carboniza, da
mejor carbon, mas denso v de mayor potencia calorifica; en la
carpinteria es de duracion casi igual 4 la madera de roble; por
tltimo, las tablas del pino sangrado no se pandean ni doblan con
tanta facilidad, ni mucho menos, que las del pino natural, por la
aceion del calor.

Las incisiones se practican por bandas verticales de 07,12 de
ancho, empezando por la base del pino y subiendo al cabo de va-
rios afios, 4 4 metros proximamente del suelo; de estas heridas,
con mucha frecuencia renovadas, cuela lo que hemos llamado
yema, pero este nombre se reserva generalmente al producto li-
quido, llamandale darras & galipot, cuando se concreta sobre el
mismo Arbol. La yema es espesa, grumulosa; se separs en dos
capas bien distintas, una tragparente, liquida, mas 6 menos colo-
rada, y ofra blanca, opaca y en depdsito granular; tiene un olor
fuerte caracteristico, sabor amargo; es viscosa ¥ se pega a los
dedos, muy secante al aire ¥ enteramente scluble en el alcohol;
estsd formada de un producto volatil 6 sea esencia de trementina,
¥ otro producto fijo © colofonia, en proporcion muy variable,
puesto que depende de la estacion en que se recogid la yema, de
la edad del pino, del terreno en que vive, del clima, ete. Para fijar
algunos datos diremos, que, como término medio, la trementina
del pino alerce {Zaris ewropeal, por cada 125 kildgramos da 15
kilogramos de esencia y la del pino maritimo (Pinus maritina),
produce la cuarta parte de su peso de esencia.

Kl residuc gue queda al destilar la trementina, se llama ¢olo-
fonia, ¥y es una sustancia amorfa, de amarillo de miel ¢ de pardo
mas ¢ menos intenso; presenta textura conchdides; es soluble en
el aicohol, espirvitu de madera, éter, aceites fijos y voldtiles; se re-
blandece & 70°, funde & 135°, ¥ tiene por densidad 1070 4 1080; es
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una mezela de deldos pinico, pimérico, silvico y colofélico, que
producen con las bases, jabones solubles en el agua; por la accion
del calor se desecompone la colofonia y da aceites volatiles ¢ piro-
genados.

En cuante 4 la esencia de trementina ¢ aguarrds, diremos que
es incolora, muy fluida, de olor fuerte y penetrante; su densidad
0,86; entra en ebulliclon & 156° se disuelve muy hien en ¢l al-
cohol ¥ en el éter; en contacto del aire se resinifica poco 4 poco,
volviéndose viscosa y transferméndose en colofonia, forméndose
tambien un poco de deido formico.

Aplicaciones de las resinas.—Las resinas se emplean en medi-
cina ¥ en las artes é industria. Concretdndonos solo al aguarrds y
colofonia procedentes del pino, tenemos la aplicacion de lag esen-
cias & los barnices, alnumbrado, pintura, medicina, limpieza de las
maquinas, preparacion del cacutchoue; Ia colofonia se aplica 4 la
Jjaboneria, encolado del papel, fabricacion de los productos estea-
rico, bafios hidréfugos, calafateado de los buques, lacre, aceite de
resina, alumhrado por gas, fabricacion del negro de humo.

PREPARACION DE LA TREMENTINA,

Recoleccion de lg yema.—La yema, [lamada fambien miera, es
el producto hruto del pino, y puede recogerse por dos procedi-
mientos distintos: el antiguo ¥ el moderno, llamado de Hugues.
Del primero, que esth ya abandonado, ¢ poco menos, solo diremos
que consiste enrecibir lag yemas en pequefios hoyos abiertos al
pié del pino inismo, continudndose la herida ¢ incision por donde
cuelan aguellas hasta el suelo.

El sistema Hugues puede considerarse como un verdadero pro-
greso en la industria de la resina, y consiste en lo siguiente: Se
coloca al extremo de cada incision practicads metodica y simétri-
camente en 0,70 4 0™,30 de longitud, una placa de zinc inclinada
4 gotera que dirige la resina 4 una taza ¢ recipiente de barro co-
cido barnizado en su interior, colgado del arbol & la altura con-
venients. Compréndese 4 la simple vista que con este sistema debe
obtenerse mayor cantidad de yema, mas rigqueza esencial, supe-
rior calidad de los producios fijos de la destilacion; ventajas posi-
tivas que destruyen por completo alguna ohjecion que se ha pre-
sentado contra el sistema nuevo. Fa economia en la mano de obra
de este sobre el antiguo sistema se caleula en 20 por 104.

Las yemas deben entregarse & los diferentes trabajos de la fa-
bricacion 1o mas pronto posible, pues no debe perderse de vista la
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accion del oxigeno del aire, que combindndose con el hidrégeno,
trasforma la esencia en colofonia, ¥ la coloracion de esta.

Antes de entrar en la fabricacion propiamente dicha, digaios
algo sobre los caractéres de la yema, que nos ha de servir de pri-
mera materia y de su recepeion en las fahricas. La yvema se pre-
senta en estado espeso, viscoso, separandose en dos capas de lag
cuales la una es transparente, liguida, mas ¢ menos colorada, y
la otra es blanca, opaca v su depdsito granular; tiene olor fuerte
caracteristico, y su sabor ey amargo; se seca con gran facilidad
al aire, y es completamente soluble en el alcohol; esta formada de
un producto volatil & esencia de trementina y de otro producto
tijo que cs la colofonia, variando las proporciones de estos prinei-
pios con la estacion en que se recoge la yema, con la edad del pino,
calidad del terreno en que crece este, clima, ete., y tambien se-
gun el procedimiento de recoleccion y los cuidados con que se
practica.

Lag yemas, reunidas generalmente en grandes cubas al pié del
pinar, ze llevan & la fabrica, donde se vacian en depositos especia-
les de wvarios compartimientos para poner los productos de distin-
ta calidad; estos depésitos deben estar revestidos con buen cimeuto
hidraulico, al gue se da despues un baiio de aceite pirogena-
do, todo con objeto de que no sea absorbida la esencia por el
fondo ni por lag paredes. En aleunas fabricas emplean un medio
mas econdmico para congeguir esta impermeahilidad del deposi-
to; consiste en hacer el fondoe de tablas de pino verde sobre vu
sub-zuelo arcilloso perfectamente unido. De cualquier modo que
se construyan estos depdsitos, serd muy conveniente que sus pa-
redeg suban hasta el techo, es decir, que queden perfectaments
eerrados; las puertas de carga ¥ descarga estaran forradas este-
riormente de palastro, con cuyas precauciones se evita una gran
evaporacion, vy los incendios, tan peligrosos y tan {recuentes
en esta clase de establecimientos. Por este mismo motivo se
suele dejar entre el edificio de la fabrica y cetos depdsitos una
distancia de 12 4 15 metros, y nunca seran escesivas todas las pre-
cauciones que en esta clase de establechmientos se tomen por
los buenos eonstructores. '

Por lo demés, la profundidad interior de los depdsitos de yema
1o debe esceder de 0™,80 &4 0™,90, pues en otro caso la yema es
muy dificil de manipular por oz ohreros encargados de este tra-
bajo. A lo tltimo de la campaiia, cuando el frio ¥ la poca riqueza
de la materia hacen que sea esta dura y coagulada, es preciso
emplear palas muy calientes para poder estraer la parte de masa
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4 trabajar; practica perjudicial, que es causa de evaporacion de
la esencia y descomposicion de la parte de masa que toca la pala
caliente, y que puede ser, al menor descuido, motive de incendio.
Para evitar estos inconvenientes, el Sr. Dromart aconseja el uso
de un hornillo ezpecial, donde se caliente la herramienta lo bas-
tante para cortar la yema; pero nada mas.

Porque se obtienen mejores productos, y para evitar que los
aparatog destiladores se pierdan rapidamente, es muy convenients
someter las yemas 4 una depuracion preliminar que las prive de
todos los cuerpos estrafios que pudieran contener. Esta operacion
es muy delicada y exige gran esmero; se verifica en calderas, Ha-
madas, con gran propiedad por cierto, calderas preparatorias, y,
por ultimo, se divide en tres operaciones ¢ periodos, 4 saber: 1.%,
fundicion 4 liquefaccion de.las yemas; 2.%, aclaro; 3.%, decanta-
cion. Para que el trabajo salga mas perfecto y se verifique con
mayeor facilidad, se suelen emplear generalmente dos calderas,
que son, 0, por mejor decir, debent ser de cobre. Antiguamente
siempre, y en el dia con frecuencia, se empleaban calderas abier-
tas para esta depuracion preliminar. Hé aqui el modo cimo se
trabaja con estas:

Una vez cargada la caldera, se remueve constantemente
la yema por medio de una espitula de madera, con el objeto de
facilitar la liquefaccion ¥ de impedir que se adhiera la tierra al
fondo del aparato. Esta operacion dura de cuatro 4 cineo horas, y,
como es natural, se pierde una cierta cantidad de esencia en rela-
cion eon la rigueza de las yemas y el grado de calor 4 que se las
someta. Para evitar estas pérdidas se han propuesto varios proce-
dimientos & fin de operar la separacion de las materias estrafias
de las yemas, habiendo dado mejores resultados que nihguno el
que vamos & describir, toméndolo del propio antor (1).

La nueva caldera, perfectamente cerrada, estd representada en
las figuras 12 ¥ 13, en scccion vertical aquella y proyeceion ho-
rizontal esta. Como se ve, el cuerpo 6 cilindro no difiere de las
calderas ordinarias o del antiguno sistema. El fondo puede estar,
como el de estas Gitimas, mas 6 menos coneavo, 4 voluntad del
que lag emplea.

Bl agitador de la nueva caldera estd formado de aspas ¢ bra-
zo$ G, sitnados entre placas de hierro. Tienen la forma del
fondo de la caldera; pueden subir vy bajar & lo largo del &rbol ver-

(1) Traité théorique of pratique de la recharche, du travail of de I'exploitation com-
mereiale des matieres résinsuses, por L. Dromart.
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tical ¥, que recihe el movimiento rotatorio por medio de una pa-
lanca horizontal T, gue maneja un obrero.

La parte de &rbol que entra en el cubo A de los brazos 6 aspas
es cuadrado; por consiguicente, estas Ultimas seran solidarias de!
movimiento rotatorio que las arrastra, haciéndolas lamer 0 roer
constantemente el fondo, sobre el que solo ge apoyan por gu peso.

Figuras 12 y 13.

Ll arbol F giratorio esth sostenide: 1.9, por un soporte de co-
1lar, adaptado 4 la barra (+, sohre el que reposa su embase D, sol-
dado con él, ¥y 2.°, por la harra C, que lleva tambien un collar.
Estas dos barras C v ¢ estan sujetas con redoblones, y aun con-
solidadag: la primera, por los dos fravesafios X Y, sobre los que
se sujeta la caja B; la gegunda, por una horquilla de fuerza Z, re-
doblonada tambien 4 las pavedes.

Sobre la caja B se redoblona un tercer soporte N, colocado en
la parte alta del arbol F. Todos estos collares de hierro reciben
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cihog de cobre, en los que gira el 4rbol vertical. Una caja de es-
topas, colocada en la cubierta de cobre de la caldera, se sujeta
con redoblones sohre 1a barra C, comno puede verse en la figura 12.

El aparato que describimos esta provisto tambien de cubierta
& tapadera refrigerante, de cobre, que lleva un reborde gue entra
eu la junfura hidriulica B . La mitad de estd cubierta 6 tapa es
fija; la otra mitad I es mévil, y se levanta para la limpia del apa-
rato. Los rebordes. 2. 2., situados en la parte superior de estas ta-
pas, permiten la permanencia del agua fria, que se puede cambiar
4 medida que se calienta. Esta agua sirve para condensar los va-
pores que suben en el interior de la caldera.

Para que se pueda proceder & la carga de la vema sin pérdida
de vapor, va sujeta sobre las traviesas X Y una caja de madera B
cubierta interiormente de palastro. El fondo de esta caja estd for-
mado de dos trampillas de hierro, que giran con sus efes P; es-
{os tltimos estin unidos esteriormente por una piezn I, ligera-
mente encorvada, que hace solidarios los movimientos delos dos.

Una palanca O, mantenida en reposo por un pié de cabra con
muesca 1), sirve para abrir ¥ cerrar las trampitlas, que se recu-
bren 6 cierran hicia la mifad de la caja y en una posicion hori-
zZontal.

Cuando la caja B estd llena de yema, las trampillas se sostie-
nen por la pieza I), que soporta toda la carga. Si se quiere intro-
ducir esta en la caldera, el ohrero apoya un poco la mano sobre
la palanca O, levantando el pié de cabra I con la ofra; las tram-
pillas, bajo la accion del peso de la yema que soportan, y libres
va, 3¢ abren broscamente dejando escapar la materia.

El obrero vuelve en seguida rapidamente las trampillas 4 su
posicion horizontal, asl como la muesca I) sobre la palanca O, y
puede llenar de nueveo su caja.

A lo largo de la caja B, en un hueco abierto por delante, se
encuentra un termometro que haja (0™,30 proximamente en la
caldera. Un tubo dec cobre, por donde pasa, y que esta abierto en
su estremo inferior, le preserva de cualquier accidente. Este tubo
leva una ufia 6 saliente que se redobloma con la caja de esto-
. pas, por la que pasa el termoémetro, y con la tapa fija de la cal-
dera.

Este instrumento es de gran utilidad para la regularidad de la
operacion, sobre todo en las calderas cubiertas.

Sobre la parte fija de Ia cubierta H se encuentra un tubito
L, de 0™,05 de diametro ¥ 0™,10 de altura, recubierto de una ca-
misa que le encajona, ¥ que ze pucde levantar & veoluntad. Por
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este orificio puede el obrero, por medio de un pedazo de madera,
sacar la prueba de la materia, y juzgar del estado de la fusion.

Veamos ahora la manera cdmo funcicna el aparato. Se empic-
za, por llenarlo, feniendo en cuenta la dilatacion que ha de sufrir
s yema, que puede ser hasta de 5 por 100, préximamente, de la
masga cargada. Al efecto, dejan de afiadirse dos cajas de yema;
de suerfe que si la caldera contiene 1,500 litrog, por ejemplo, y
las dos cajas que es preciso afiadir tenen una capacidad total de
160 litros, es precizo poner de menos en la caldera 235 litros.

Colocada ya la tapadera moévil, ge hace la union 0 cierre con
agua, 6 mejor aun con la misma yema, que no presenta el grave
inconveniente de la primera, de ser aspirada en los momentos en
que, por la condensacion de los vapores contra las tapaderas re-
frigerantes, se hace el vacio en el-interior del aparato.

Para el calenfamiento serd preferible la lefia menuda, seca y
que produzca mucha llama.

En las primeras materias, que estin siempre muy lquidas, la
agitacion debe hacerse inmediatamente, pues sicnde la tierra mas
pesada, caerd en seguida al fondo; no estando humedecido este
tltimo, no tardard en enrojecer, y cuando el agitador esté en
movimiento, sc desarrollard una cantidad anormal de vapor que,
ejerciendo una presion en la caldera, levantara la tapa buscande
una salida.

Como & Io dltimo de la campana las materias son mas duras,
se puede egperar a que la yema se¢ reblandezca y pueda fun-
cionar el agitador sin gran esfuerzo. 8i en esta época tienen los
fabricantes barras ¢ materia concreta que mezclar con la yema
an barricas, no deben afadirlas sino poco 4 poco y progresiva-
mente.

La introduccion de las barras se hace por la trampilla movil,
con el objeto de evitar la pérdida de esencia que, sunque menor
en esta época, no deja sin embargo de existir.

Al eabo de un calentamiento de cuatro 6 cinco loras, llega Ja
‘materia & la temperatura de 85° 4 90°, ¥ esta temperatura es la
misma en toda la masa, cuando por el pequenic agujero de prue-
ba se apercibe un chorro de vapor.

En tal situacion débese enfriar inmediatamente el liquido con
la yema contenida en la caja, que se tiene cuidado de regartir
bien en la caldera agitando vivamente.

Aungue cn este momento el fuego debe apagarse enteramen-
te, el calor del horno ¥ del fondo es todavia demasiado considera-
ble para que deje de preducirse un nuevo degprendimiento de va-
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por, que e apaga & su vez por la adicion de la segunda caja de
vema. La materia se deja entonces en reposo, clarifichndose por
sl misma durante la noche.

Para que la clarificacion se haga bien, es preciso que Ila tre-
mentina tenga gran fluidez, con objeto de que los cuerpos mas
ténues se puedan precipitar, fluidez que no puede adquirir mas
que 4 la temperatura indicada de 85° 4 90% perono es preciso que
haya ebullicion prolongada, pues el movimiento constante de las
moléculas, que agitard la masa en todos sentidos, impedira for-
marse el depoégito. Es precise, por lo tanto, escoger la temperatu-
ra conveniente para cada calidad de materias. Esta es cuestion de
esperiencia que los obreros adquieren facilmente consultando el
termometro y el estado de la frementina, que pueden conocer
pasando prueba por ef agujero 4 propésito.

Lo que mas perjudica 4 la clarificacion de la materia en el re-
poso, es el agua que puede contener en esceso, ¢ un estado de
mezcla, que como no puede unirse con la materia saturada, por
decirlo agi, con el agua de combinacion, queda libre y se deposi-
ta de un moedo muy variable.

Para que la clarificacion se haga siempre bien, algunos fabri-
cantes proponen reducir todo el liquido & una densidad nor-
mal, afiadiendo hastante esencia,—puesto gue esta va disminu-
vendo 4 medida que avanza la campafia,—para que el aredmetro
sefiale siempre el mismo grado. Esto es evidente; pero no lo es
tanto que el beneficio obtenido sea mayor qgue la pérdida esperi-
mentada por el desperdicio de la esencia, por el esceso de tiempo
v de combustible consumido en la destilacion de esta trementina.

Al dia siguiente de preparada la frementina, se procede 4 la
decantacion. ! mejor medio de verificar esta decantacion consiste
en ¢l empleo del tubo V, de 0™,08 4 0™,10 de didmetro, colocado 4
cierta altura del fondo, provisto de una rejilla interior S, para im-
pedir el paso 4 las cortezas, y cerrado esteriormente por un ta-
pon de madera masticado convenientemente con tierra gredosa.
Abriendo cste tubo, cuela la materia Nquida, no quedando en la
caldera mas que los cuerpos estrafios que se encuentran 4 mas
hajo nivel del orificio de salida. Por lo demas, esta decantacion
puede hacerse por medio de sifones, llaves colocadas 4 distintas
alturas de la caldera, ete.

Al salir la trementina de la caldera se la conduce 4 wn depdsito
de cobre, palastro, 6 de mamposteria, situado cerca del cargador
del alambique. Cuando se quicrarecalentar la materia,—que se coa~
gula ficilmente por el frio,—es necesario que los depdsitos sean
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metalicos; este recalentamiento puede hacerse 4 fuego desnudo,
o mejor aun por el vapor, que puede ser producido pot un genera.
dor calentado por el calor perdido de los hogares de la fabrica

En cuanto 4 log residuos gue proceden del fondo de las calde-
ras preparatorias y sirven para preparar la trementina de se-
gunda clase, se filtran 4 través de zarzos de paja colocados sobre
recipientes 4 propdsito; la materia que pasa 4 través del filtro se
conserva hasta el momento en que se destila para hacer la brea 6
poz negra, destilacion que serd muy conveniente practicar en
ofro alambique que no sea el en que se verifica la de la trementi-
na decanfada ¢ de primera. '

Destilacion d fuego divecto.—La destilacion tiene por objeto
1a separacion de la esencia de trementina ¢ aguarras de la mate-
ria fija & colofonia, y se verifica por medio del alambique, que
consta de cuatro partes: 1.2, cargador, donde cabe la materia
precisa para una operacion; 2.%, cucirbita 6 caldera propiamente
dicha; 3.9, 1a reforta que conduce los vapores al condensador ¢
refrigerante queconstituye el cuartc drgano 6 parte compenente
del alambique. El.1.° 6 sea el cargador, debe estar perfectamen-
te cerrado para evitar la evaporacion de la materia que se li-
guida, euando sea preciso, para facilitar su infroduceion en la
cuctrhita; liguidacion que puede obtenerse ¢ por los productos
de la combustion, que podian pasar por debajo del cargador sin
mas que abrir un registro, ¢ si hay posibilidad, por medio del
vapor de agua. Para pasar el contenido del cargado:- 4 la calders
0 cucurbita, bastard abrir una llave colocada en el tubo que une
aquel con esta. '

La cuetirbita es de cobre, de fondo plano y ligeramente bom-
beado interiormente; al nivel del fondo lleva un tubo de descarga
de la materia fija 6 residuo de la destilacion, cerrado con un fa-
pon, como hemos dicho, para las cubas de preparacion, ¢ por
" cualguier otro medio conveniente La retorta puede tener Ia
forma de cuelio de cisne 6 la de pera, siendo preferible la prime-
1. Bl refiigerante estd compuesto simplemente de un depdsito
paia el agua,—dispuesto de modo que pueda esta renovaise,--en
el que se aloja el serpentin por donde corren los vapores de
esencia.

Las dimensiones de los alambiques pueden variar mucho;
vamos 4 fijar, sin embargo, las de un tipo determinado. Supon-
gamos una caldera que tenga un metro de didmetro en su base,
¥y la daremos: 1 mefro de altura, siendo el didmetro superior
0™,95; el espesor del fondo es de (¢,010 4 0™,012 en el centro, v
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va disminuyendo hacia la circunlerencia; este fonde lleva unos
rebordes de 0,15 4 0™,20 de la misma plancha, que enchufan
con el cuerpo de ia caldera, y se redoblaran bicn; ¢l espesor de
este cuerpo es de 0™,002 & 0™,003. El tubo de descarga tiene
010 de didmetro; el de carga esta colocado en pendiente y 4
0,40 del fondo de la caldera, lo cual permite cargar 250 litros de
materia tica cn esencias en el verano y 300 en invierno; la accion
de la llave de carga debe ser la mayor posible; cuando se em-
plean valvelas en vez de llaves para la carga, deben construirse
muy bien, para que no haya escape por ellas, y quede de este
modo destruida la ventaja de la prontitud con que se verifica
dicha carga. El tubo que conduce los vapores al serpentin dehe
tener una pendiente minima de 0™,05 por metro. Bl didmetro del
serpentin es de 1,80, formado de 6 4 7 espirales ¢ pasos, siendo el
degarrotlo total de 30 & 36 metros; el didmetro del tubo sera
0=,20 4 la entrada de los vapores ¥ 0™,04 & la salida. La tempera-
tura en la parte baja del refrigerante no debe ser mayor nuneca
de 20°.

Tor lo demas, 4 continuacion del serpentin se encuentra un
recipiente de cobre, donde caerd el producto de la destilacion, v
donde se separa la esencia que sobrenada encima del agua que,
como ge sahe, es mas pesada; esta egencia, en efecto, se derrama
por un tubo colocado en la parte superior del recipiente, y se re-
coge en vazijas a propdsito para llevarla al almacen; el agua del
fondo del recipiente se envia, abriendo una llave, lejos de la fa-
brica, pues es muy molesto su olor, por estar cargada de piro-le-
fioso, y podré infestar los pozos, ete.

Al ocuparnos de la fabricacion de las esencias en general, en
el capitulo anterior digimos algo sobre la manera de saber cual
debe ger la temperatura interior, con toda seguridad, lo que es un
dato de gran importancia para poder dirigir bien la destilacion.

La esencia al salir del refrigerante es turbia, sicndo preciso
algunos dias de reposo para que adquiera la suficiente limpidez.
Para conseguir esto ge emplean recipientes de tierra cocida, lla-
mados ferras, que como estdn abiertas dejan evaporarse y per-
der una cantidad bastante considerable de esencia; por este
motivo aconsejamos el empleo, en vez de estas jarras, de unos
depdsitos de cobre cilindrico, con el fondo algo bombeado, que
lleva una llave en su parte mas baja, 0 una valvula, que se abre
para la purga del agna y limpia del aparato; sobre la pared ver-
tical, & 0,05 del fondo se encuentra ofra llave de sangria para
llenar las vasijas que se ponen debajo; los depdsitos estan herme-
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ticamente cerrados, ¥ la abertura, colocada en la cubierta supe-
rior, por donde se carga, es de cerradura hidraulica.

Para proceder & la destilacion de las materias resinosas 4
fuego desnudo, se empieza por hacer un fuego intenso, que se
ird disminuyendo cada vez mas, & medida que se evapora el agua
¥ sube la graduacion del pirémetro; cuando la aguja de este mar-
que 135°, se empezard 4 inyectar agua dentro del aparate, avi-
vanda el fuego; se procura no pagar de 1585% 4 160°, lo cual sera
facil de conseguir abriendo ¢ cerrando mas ¢ menos la llave de
proveccion del agua, haciendo subir 6 bajar de este modo la
temperatura. Una vez que la esencia esté completamente vapori-
zada, es precizo hacer un fuego muy moderado, con ohjeto de
eliminar el agua que contenga la materia. La colofonia 1o debe
galir del alambique 4 mas de 140°.

Es de la mayor importancia la cuestion de destilar 4 las tem-
peraturas indicadas, pues si estas son demasiado bajas, s¢ ohtie-
nen esencias grasas, que han arrastrado consigo moléculas de
materias no volatilizadas; y si aquellas temperaturas son dema-
giado alfas, resultan estas esencias rojizas y mezcladas con pirc-
genados o aceite de colofonia.

Cuando se quiera destilar por medio del calentamiento al va-
por, se obtendrd este & 6 atmosferas de presion, que equivale &
1una temperatura de 160%; en este caso es infitil la preparacion de
la trementina que hemos esplicado al principio. Este sistema es
indudablemente superior al de fuego directo, cuando se frabaja
en grande cscala, por mas que sogtenga lo contrario el Sr. Dro-
mart en su obra citada; pues si hien es verdad que la presion de 6
atmosferas, exige que las paredes de las aparatos sean muy re-
zistentes, lo mismo que lag tuberias, no lo es menos que este in-
conveniente tiene un facilisimo remedio, que es el de emplear el
vapor 4 baja presion recalentado, de gque tan buena aplicacion se
liace en las fabricas de azlicar. Por otra parte, el Sr. Dromart ha
tenido buen cuidado en considerar solamente la cuestion bajo el
punto de vista de los inconvenientes que presenta el emples del
vapor y 1o su$ ventajas, y en fal concepto, tenia forzosamente
que condenar este tltimo gigtema.

Hiltrgcion.—Al galir del alambique contiene todavia la colo-
fonia un polvo escesivamente ténue que perjudica 4 su transpa-
rencia, y es causa de baja en sn precio de venta. Para devolver
esta tan necesaria transparencia 4 la colofonia, se filtra i través
de telas metilicas sumamente finas, empledndose al efecto dos
clases de filtrog, los planos y los circulares. Congigte el primero
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en un marce formande caja que lleva por fondo una tela metélica
bien sostenida, & través de la cual se tamiza la colofonia; pero
este filtro presenta graves inconvenientes, por cuyo motivo no le
recomendamos, y si, en cambio, el otro sistema de filiros que
vamos & describir.

La colofonia viene desde el alambique 4 una caja especial de
madera, forrada de palastro interiormente, cuya caja puede des-
cargar su contenido en el filtro por medio de un tubo, con su
correspondiente llave, gue lleva en su fondo y descarga en D
(figura 14). En vezdel tubo puede emplearse una pequena com-

Ficurs 14.

puerta, que se regula a voluntad, Como la figura indica, cl filtro
rotativo donde entra la maferia se compone de dos platos de ma-
dera forrados de palastro interiormente E, unidos entre si por
cuatro barras de hierro que dividen su circunferencia en cuatro
partes iguales, de las que dos {1 ¥ 2) se ven en la seccion verti-
cal; uno de los platos ¥, lleva un taladro con su tapon C, con un
agujero & su vez por donde se introduce la colofonia; ¢l otro pla-
to opuesto, esta afravesado por un eje cuadrado fijo por las dos
escuadras 4 ¥ 5, y para mayor seguridad este eje se prolonga
hasta el fravesafio H, que le sosfiene en un collar que lleva al
efceto. Alrededor del eilindro se arrollan y fijan lag telas metali-
cas por un medic 4 propdsito, para que puedan ser sustituidas
por otras enando se quiera; encima y debajo de la superficie de
contacto de las telas sobre los platos, se colocard carton para
impedir lag cortaduras que producirian los angulos del metal.

El filtro se coloca dentro de una caja de madera I, cuya parte
superior puede abrirse por medio de charnelas; esta caja leva
en un coszfado la introduccion D de la colofonia ¢ tubo de fundi-
cion sobre el que gira el filtro, ¥ en el otro una abertura K, por
la que pasa un eje que lleva en el esterior de la caja una mani-
vela L, y en su interior un manguito M que contiene el otro es-
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tremo-del filtro. El recipiente de palastio N recibe la colefonia
fltrada, v la conduce por un tubo O al depdsito especial paia ser
cargada en barricas ¢ destinada 4 la fabricacion de la colofonia
opaca. '

Paia practicar la filtracion se fendrd cuidade de no introdu-
cir el liquido con gran rapidez en el cilindro; que se encuentre
este siempre 4 un nivel inferior al fubo D, y que el movimiento
de rotacion sea moderado, para que la accion centrifuga no tenga
efecto, pues de tenerlo seria el contrario del que se desea. Des-
pues de cada operacion, se descargan los residuos que quedan en
el filtro. Un metro de superficie de estos filtros circulares pueds
filtrar la colofonia procedente de 1,000 4 1,200 barricas de yemas
si estAn manejalos por obreros intelig-entes.‘

Para preparar la resina opaca, se agita la colofonia de varias
cargas, que se conservan lo mag calientes posible; esfa agitacion
6 braceado se practica denfro de un 1ecipiente de madera de
unos 4 metios de longitud por 07,70 de ancho y 0™,70 de altura,
“y asi que se ha Temovido bien la masa, se la inyecta 10 por 100
de agua hirviendo, lo que producird mucho movimiento, consi-
derable desprendimiento de vapor y gran hinchazon; terminados
estos efectos, baten dos obreros, armados de espatulas, la mezcla
durante diez minufos, proximamente, al cabo de los cuales la
masa ha adquiride un color amarillo mas ¢ menos intenso, segun -
1a calidad de la colofonia. Despues de su reposo y enfriamiento
de algunos instantes, se cuela el liguido por una abertura que
lleva en su fondo el recipiente, en los hoyos abiertoes en la arena
pura, blanca ¥y algo hiimeda, donde se moldea en cilindios de
0™,50 de didmetro por (",20 de altura. En esta resina restan por
100 de agua, proximamente, y 1o se puede ni se debe hacerla
absorber mayor canfidad.

Tratamienio de los residuds. —Quemando los depésitos de los
filtros que han servido en las operaciones anteriores de la tre-
mentina bruta, etc., se obtiene la pez negra, que es una materia
resinosa, blanda, negra, constituida probablemente por 1os pro-
ductos de condensacion y descomposicion feréhicos colorados
por el negro de humo de este color. La fabricacion de la pezse
puede hacer en dos sistemas de aparatos: el horno 01d1na.1'zo de
pez v un aparato de alta presion de vapor.

El horno de pez consiste en un recipiente de mamposteria de
gran espesor, algo parecido 4 un horno de cal, ensanchado en la
base y disminuyendo su didmetro hasta la parte superior que
tiene interiormente ™,50; el fondo de este horno fiene una pen-
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diente & partir del centro, de donde un tube conduce el lquido
4 un depodsito esterior; una abertura lateral abovedada, que se
mantience cerrada durante la marcha del horno, permite extraer

las cenizas al final de cada operacion. Ll horno debe car-
garse con gran precaucion, con los desperdicios hechos pe-
quefios pedazos, para que no gueden huecos, ¥ en tal situacion
se prende fuego por la parte inferior; el calor ird fundiendo las
capas inferiores cuya materia desciende constantemente hasta el
fondo para salir por el tubo de sangria ¢ de escape.

Este horno presenta muchos y muy graves inconvenientes,
que saltan 4 la simple vista. Mucho mejor bajo todos conceptos es
el aparato ideado por el Sr. Dromart, que funciona 4 alta presion,
representado en 1a figura 15.

Compdnese este aparato de una caldera cilindrica de palas-

T [

Figura 13,

tro B, timbrada & 5 atmdsferas de presion, que lleva una cimara
ile vapor puesta en comunicacion ¢on un cilindre A, tambien de
palastro, timbrado & igual presion. Este ultimo ticne dos abertu-
rag de 07,30 de didmetro: una horizontal G en la parte alta, para

"
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la introduccion de los residuos, que se colocan sobre una rejilla
de fundicion X X, ¥y la otra vertical T, al nivel de la rejilla, para
la descarga de estos mismos residuos, una vez desecados. Estas
aberturas se cierran herméticamente por medio de tapones de
fundicion, torneados v fijos por zarpas de hierro H y H', que el
obrero quita ¥y pone en menos de un minuto. En el fondo del apa-
rato, un tubo E, proviste de llave, permite escaparse 4 la materia
a medida que llena la parte inferior de la rejilla. La alimentacion
de la caldera se hace facilmente &4 todas las presiones posibles
por medio de un cilindro de palastro, colocado sobre la cimara
de vapor.

Hé agui cdmo funciona el aparato. Cargado este de residuos, y
herméticamente cerradas todas las aberturas, se introduce el va-
por 4 alta presion abriendo la llave 8, asi como la E, para facilitar
la salida del aire ¥ del agua de condensacion. Terminada esta ope-
racion, se clerra la espresada llave de purga y se abre la superior
de vapor 7; ¥ una vez establecido el equilibrio entre la caldera y
el aparato, se calienta hasta el momento en que el mandmetro
acuse b atmosferas, manteniendo esta presion durante toda la ope-
racion, que no se dard por terminada hasta que la llave de pur-
ga,—que se abrira con frecuencia para dejar correrla materia, cada
diez minutos por ejemplo,—no dé mas que agua. Para llegar 4
este resultado es necesario una presion de 4 1/2 atmdsferas 4 5.

Hs evidente que lo que sucede dentre del aparate, es que la
presion disgrega la masa compacta ¥y poco conductora, en la
que el calor no pedria penetrar para fundir la matferia resinosa;
la condensacion, por su parte, precipita la salida de esta misma
materia por una corriente continua de arriba 4 abajo.

Como combhustible pueden emplearse los residuos secos que
salen del aparato, evitando que estén himedos, por cuyo motivo
se les deja secar antes durante uno ¢ dos dias. Para emplearlos, se
ponen sobre la rejiila en peguefia cantidad y cerca siempre de la
puerta del horno. ‘ :

Para alimentar la caldera con gran facilidad sirve el cilin-
dro K; al efecto se abre la llave 4, que comunica con la cuba de
agua fria C, y se llena el cilindro hasta un nivel constante, deter-
minado por una llave de medida colocada 4 los dos tercios proxi-
mamente de su altura; se cierra en seguida la lave 4, yse abre
Ia de introduccion de vapor 5; en cuanto se haya establecido la
presion sohre el agua, 1o que se reconoce en que cesa el ruido, se
abre la de inyeccion 6 y baja el agua 4 la caldera; se cierran en
seguida las llaves, se estrae el vapor contenido en el cilindro X,y
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se puede empezar de nuevo la operacion i foese necesario. Ll
obrero deberd abrir con frecuencia las llaves 1 ¥ 2, para counocer
la marcha del aparato: la mas baja dehe dar siempre agua, y la
masg alta vapor hiimedo.

Como la presion hace pasar siempre & través del filiro de paja
que se pone sobhre la rejilla cierta cantidad de cuerpos estrafios,
es preciso que al terminar cada operacion se haga la limpia de
esta rejilla.

Generalments se deja reposar durante una noche el producto
de la evaporacion, recogido en un depdsito especial como hemos
dicho. Tiene este reposo por objeto hacer mas completa la sepa-
racion del agua gue, como mag pesada, se reunird en el fondo del
depdsito; y como quiera que este liquido conserva cierta cantidad
de materia resinosa, gue conviene recoger, se han establecido dos
depdésitos contiguos, haciendo que el agua llegue siempre al mis-
mo hasta que quede lleno, en cuyo caso se pasa toda la parte li-
quida al depdsito inmediato; de este modo queda en el fondo un
residuo resinoso coagulado, que se destila. Se hace entonces lle-
gar el agua al segundo depésito, y una vez lleno, se pasa la parte
liquida al primero, continuando asi sucesivamente.

¥n cuanto 4 la materia resinosa procedente del aparato, se
destila unas veces sola, y ofras, ¥ esto es preferible, mezelada
con la trementina de segunda calidad.

La brea negra, convenientemente purificada, da la drea clara.

El 8r. Dromart resume las ventajas de su aparato de alta pre-
sion sobre el horno de pez, de este modo:

1.2 40 4 50 por 100 de economia en la cantidad de materia que
ge guema en el horno de pez.

2.2 Una cantidad superior de esencia de me_jor calidad.

3.° Ningun peligro de incendio.

4.° Gran facilidad para tratar Ios residuos, siguiendo la fa-
hricacion.

Destilacion al vapor —Entre las varias disposiciones emplea-
das para la destilacion al vapor, merece especial mencion la del se-
hor Labayle, de la que vamos & dar una idea. El aparato se com-
pone esencialmente de dos calderas alambiques, provistas cada
una de un tubo por el que puede circular una corriente continua
de vapor, y de ofros pequeilos tubos, con sus correspondientes
laves, por los que se puede inyectar este mismo vapor en medio
de las maferias reginosas contenidas en log alambigues. Cada
unc de estos alambiques, por lo demds, esth en comunicacion con
¢l serpentin refrigerante 6 condensadar, v, por medio de un sis-
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tema particular de laves se hace circular el vapor en el gue se
quiera que funcione de los dos alambiques, poniendo al mismo
tiempo el aparato en comunicacion con el serpentin.

Hl.

ESENCIAS.
GENERALIDADES.

Caractéres de las esencias.—Con el nombre de esencias ¥ con
log menos apropiados de aceites esenciales & volatiles, se conocen
una série de cuerpos agrupados por ciertos caractéres fisicos,
mas que por sus propiedades quimicas. Las esencias, por punto
general, se encuentran formadas en log vegetales; pero existe al-
guna que exige una reaccion preliminar para formarse, como
sucede, por ¢jemplo, con las de almendras amargas ¥y mostaza.
En el reino animal se encuentran tambicn ciertas sustancias,
como el almizcle, algalia y castéreo, que contienen aceites vo-
latiles asimilables por su composicion y propiedades 4 las esen-
ciag de origen vegetal.

El cardeter mas importante de las esencias es su olor fuerte y
generalmente agradahle, que puede llegar 4 sentirse 4 una larga
distancia de su punto de origen, y de aqui el que se haya supues-
to que la existencia de aquel implicaba necesariamente la de un
cuerpo; pero nosotros creemos mas aceptable la opinion de los
que afirman que el olor actia como un agente imponderable y no
como un cuerpo fisico, y en tal concepto creemos que para com-
prender bien la teoria de los olores hay que considerarlos como
vibraciones particulares que afectan el sistema nervicso, del mis-
mo modo que los colores afectan la vista y los sonidos el oido.

Los perfumes de ciertas flores se parecen tanto al de algunas
otras, que no falta quien ha supuesto que son idénticos; al me-
nos, i no lo son en el momento en que se exhalan de la planta,
parece que llegan 4 serlo por la accion del aire. Lo que sabemos
de cierto es que, existen algunos de aquellos perfumes que gon
realmente idénticos en su composicion, aun cuando provienen de
Plantas diferentes; tal sucede con el alecanfor, la trementing y el
limon. De esta identidad puede deducirse que, mas tarde 0 mas
temprano, la quimica convertira una esencia en la otra, puesto
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que para muchas de ellas, toda la diferencia consiste en un &fo-
mo de agua 1 oxigeno, y es tanto mas de esperar este adelanto
de la quimica, cuando ya lo ha conseguido en algunos casos.

La consistencia oleosa que presantan las esencias enun prin-
¢ipio ¥ cuando estan bien conservadas, la pierden poco 4 poco en
contacto del aire, por cuya accion se van espesando cada vez
mas, volviéndose viscosas, 4 veces acidas, y acabando por trans-
formarse en resinas. Los aceites csenciales son muy inflamables,
¥ como se oxidan en contacto con el aire, acelerando esta oxi-
dacion la accion de la luz, es preciso conservarlas con mucho
culdado fuera del contacto de aquel v de esta.

Las esencias son poco solubles en el agua, mas ¢ menos solu-
bles en el aleochol y mucho en lag materias grasas; son incolo-
ras en general 0 ligeramente amarillas, aungue existen algunas
que son verdes, amarillas 6 azules; poseen gran poder dispersi-
vo, presentando una notable diferencia de accion sobre la luz
polarizada.

La mayor parte de las esencias son mezelas de hidrocarburos
¥ de sustancias oxigenadas, ¥ se dividen bajo el punto de vista
de su composicion en tres clases: esencias hidrocarbonadas, oxi-
genadas y sulfuradas, formando estas Gltimas un grupo bastante
logico, lo que no sucede respecto de las otras. La presencia
del oxigeno en las esencias se traduce por una mayor densidad,
hasta el punto de llegar & ser algunas veces mas densas que el
agua. Sucede con frecuencia que el principio oxigenado de lag
esencias es solido, y recibe el nomhbre de aleanfor 6 de esteardp-
fens, que queda en digolucion en la parte liquida, v se denomi-
na entonces sledpleno; obsevandose ademas, alguna que otra vez,
que el principio oxigenado domina en las esencias hasta el pun-
to de que las mismas son completamente adlidas 4 1a temperatura
ordinaria, como se observa en las de menta y cedro concretas.

Casi siempre, los carburos de las esencias son de 1a formula
G 6 un polimero de este. Estos hidrocarburos aC*H', son to-
dos mas ligeros que el agua, ¥ pueden, con arreglo & sus propie-
dades fisicas, subdividirse en varios grupos. Unos tienen una
densidad comprendida entee 0,3466 y 0,8664, v su punto de ebu-
llicion varia entre 160° y 175° otros ticnen una densidad que
varia de 0,9641 4 0,9391, ¥ su punto de ebullicion estd compren-
dido entre 260° y 260° cs muy probable que los primeros corres-
pondan & la férmula C'*H y los segundos 4 la formula C3H?'. El
primer grupo, que es el mas numeroso, puede subdividirse entre
otros grupos de hidrocarburo, entre los cuales muchos parecen
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idénticos. Asi, por ejemplo, los hidrocarburos de las esencias de
carvi y de nuez moscada estdn casi unidos por sng propiedades
figicas, y acaso sean idénticos; los hidrocarhuros del anis, del to-
millo, del ajenjo, estan colocados cerca de la trementina ordina-
ria, ete.

Procedencia de las esencias.—El nimero de esencias conocidas
en el dia es poco menos que infinito, pero nosotros nos limitare-
mos & indicar las mas principales.

De la brea liquida del abedul, obtenida por la comhbustion in-
completa de su corteza, se obtiene por destilacion un aceite esen-
¢ial, muy odorifico, de 0,9005 de densidad 4 15°,5; hierve 4 156°.

La raiz del acoro verdadero (4 corus calamus) da por destila-
cion una esencia que hierve & 260°, Cada 100 kildgramos de estas
raices 0 rizomas producen 1,000 gramos de esencia. ‘

Por maceracion de las flores de 1a acacia {dcacia farnesiana),
s¢ obtiene la eseneia de ests nombre. Cien kildgramos de aquellas
dan 740 gramos de esta.

De la gomo-resina asafétida se obtiene, destildndola con agua,
30 por 100 de esencia sulfurada, que empiesza 4 hervir de 135°
4 1400,

La planta entera y verde de las dos variedades principales del
agenjo (d riemisia arborescens y 4. absintkinvm) produce por des-
tilacion una esencia de color verde oscuro. La primera variedad
da por cada 100 kildgramos de la planta 180 gramos de csencia,
v la segunda 100 gramos solamente.

La escncia de ajo, llamada quimicamente sulfuro de alilo, se
estrae por destilacion, en presencia del agua de los bulbos del ajo
(4 Lldum sativum), y, aunque en menor cantidad, puede estraerse
tambien de las cehollas. La esencia bruta, destilada de nuevo en
un bario de agua salada, sale mag pura. Cien kilogramos de ajos
secos, dan 64 gramos de esencia.

Por medio de la destilacion de las hojas frescas del 4 {haman-
e oreoselinum, O sea peregil de monte, se ecstrae una esencia gue
hierve 4 163°%; tiene por densidad 0,843 y un olor parecido 4 la
esencia de nebrina.

La esencia de albahaca se obtiene destilando en el agua las
hojas secas de la albahaca (Ocymun basilicum,.

Cien kilégramos de los frutos de alcaraves (Carum carvi) dan
por destilacion 3,990 gramos de esencia, de olor muy agradable,
0,938 de densidad ¥y un punto de ebullicion gue se eleva de 190°
4 245°,

La resina del gomard 6 almicigo comun (Bursera gummifera)
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da por destilacion en agua una esencia intcolora, despues de rec-
tificada, de olor bastante agradable y parecido al de la trementi-
na. La resina de gomard da 4 & 5 de esencia. :

La esencia de almendras ainargas se estrae generalmente del
siguiente modo: se muelen las almendras y se somete la pulpa a
la aceion de la prensa para privarla del aceite; la pulpa que queda
se trata por el agua hirviende, excepto /s de su peso, quese afia-
dird despues de este tratamiento, con objeto de que suministre
la emulsina necesaria 4 las trahsformaciones de la amigdalina (1);
se deja reposar la mezcla durante 12 horas, ¥ se procede en segui-
da 4 la destilacion. Esta esenecia hay que depurarla por medio de
lavados con agua destilada primero, despues por una destilacion
en contacto con la potasa y el percloruro de hierro; en contacto
del aire se convierte esta esencia en acido henzdico. Catorce kilé-
gramos de tortas de almendras dan 60 gramos de esencia.

Destilando el fruto machacado del aneto odorifico (4 nethum
graveolens), flota sobre la superficie del agua wna esencia que
puede separarse por los medios que ya conocemos. Los granos del
aneto dan 3 por 100 de esencia.

La raiz de la angélica [Angelica archangelica) da por desti-
lacion una esencia picante, de olor agradable, fliida, incolora
cuando estd recien preparada, amarilla al cabo de cierto tiempo.
La A. officinalis y la A. sylvestris, dan tambien esencias de olor
agradahle. Cien kilégramos de raiz de angélica dan 280 gramos
de esencia.

La esencia de angusfura se prepara destilando con el agua la
verdadera angustura; hisrve 4 266°; tiene un hermoso color ama-
rillo ¥ olor aromatico particular; su densidad es de 0,934,

Destilando el fruto del anis (dnisum pimpinelle), se obtiene
la esencia de este nombre,—que no se altera al aire,—en cristales
de forma de laminitas blancas y muy brillanfes; fusibles 4 18%;
voldtiles & 222°. La esencia obtenida contiene 4/; de esencia pura
6 crigtales, que se purifican esprimiéndolos entre papel de filtros
v sometiéndolos & varias cristalizaciones en el alcohol de 85° y
presiones sucesivas. La densidad de la esencia de anis pura es
proximamente la del agua. El anis da, por destilacion, de 2240
a 2970 de esencia por cada 100 kildgramos.

(1) La emulsina csun fermento purticular que ectuando sobre le amipdaling la transfor-
ma en esencin de almendras amargas, en csta forma:
CHHYNO2 4 4HO == CUHSO2+-CHN + 2C1EHB(1E,
Hidruro Acido
Amwmigdalina. de benzoilo. eianhidrico. Glucosa.
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Destilando los estigmates del azafran (Crocus saliva) se obtie-
ne una esencia mas densa que el agua, amarilla, muy flaida, de
sabor picante ¥ amargo.

Cuando se destilan con el agua las raices secas del azarabaca-
ra (Asarum enropzum), se obtiene, ademés de la asarina, nn acei-
te esencial amarillo, de sahor fuerte, espeso, mas ligero que el
agua, un poco soluble en este lquido, ¥ muy soluble en el aleohol.
Hasgta hoy no ha podido separarsele completamente la asarina.

Destilando con el agua el anis de la India ¢ anis estelifero (777i-
cium anisalum), se produce una esencia, conocida generalmente
con el nombre de badiana, igual en propiedades y composicion &
la de anis, pero gue es mas sunave que esta. Clen kildgramos de
_anis estelifero dan 1120 gramos de esencia de badiana.

La esencia de bergamota se estrae por presion del luguete de
una variedad de naranja (Citrus limetin bergamota). Es un aceite
de color amarillo claro, que algunas veces afecta el verdoso 6
amarillo pardo; s olor es aromatico ¥ su sabor amargo. Gene-
ralmente contiene indicios de Acido acético{ que le comunica una
reaccion acida; & algunos grados bajo cera se solidifica y depo-
sita un esteardpteno 4 la temperatura ordinaria. La esencia de
bergamota puede obtenerse tambien por destilacion, pero en
este ¢ago ni tiene tan buen aroma ni se obtiene en tan gran can-
tidad para una misma de corieza, como cuando se emplea el pro-
cedimiento de presion. Segun Roze, 100 kildgramos de fruto
de bergamota dan 3,550 de pulpa, que por presion producen
80 gramos de esencia.

La esencia de Borneo 6 alcanfor liquido de Borneo, es un hi-
drocarburo segregade por el Dryadalanops camplora, ¥ que
contiene siempre en disolicion un alecanfor. Purificada esta esen-
cia por medio de la destilacion, posee un olor parficnlar que no es
el del alcanfor, y que se parece mucho al de la esencia de tre-
mentina; es mas ligera que el agua; hierve & 165° proximamente.

Se obtiene la esencia de cajeput destilando coa el agua las
hojas del Malaleuca leucodendron. Generalmente tiene un color
verde palido, debide 4 una pequenia cantidad de materia coloran-
te resinosa, y tambien & cierfos compuestos clpricos. El cohre
que se encuentra en esta esencia proviene indudablemente de las
vasijas en que se verifict la operacion, 6 de algun compuesto ci-
prico que se la afiadid como fraunde para dar 4 la esencia-el color
verde que pierde cuando se oxida. Por esta razon hay que exami-
nar la esencia antes de emplearla, y separarla el cohre, si lo con-
tiene, por medio de una corriente de hidrdgeno sulturado. La
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esencia de cajeput tiene una densidad igual & (,9208 4 15°. La
esencia de cajeput, que es muy fhlida, Hinpida, de sabor fresco
v aromdtico, cuando se la aspira en gran cantidad es muy des-
agradable; pero en pequedas ddsis es suave y recuerda al mismo
tiempo las esencias de cardamomo, alcanfor ¥ de romero.

Se conocen en el comercio dos clases de esencia de canela; la
de Ceylan, que proviene de la destilacion del Zaurus cinnamo-
mum con el agua, v la de China, que resulta de la destllacion del
Lauwrus cassig. Ambas esencias estan compuestas de iguales
principios; pero la de canela de Ceylan tiene un olor mas suave;
su composicion es de urn hidruro de cinamilo, que la constituye
en su mayor parte, ¥ de un hidrocarburo no examinado todavia,
cllya proporcion es siempre muy pequefla; de dcide cindamico ¥
de partes resinosas: su densidad es de 1,025 4 1,050; hicrve entre
220° ¥ 225° cuanto mnas tiempo tiene esta esencia mas cargada
astd de resina. Bl color de la primera es amarillo claro, olor sua-
ve, sabor dulce ¥y muy aromatico; la segunda tiene sabor agrio y
calido, ¥ un fuerte olor, con un color que tira algo al pardo
rojizo. De lag flores del Laurus cassia se obtiene tambien una
esencia compuesta de los mismos principios que Ias anteriores.
Cien kildgramos de canela producen 750 gramos de esencia.

He estrae por destilacion de la capuchina (Propaoiuin majus)
una esencia agria, mas densa que el agna, que hierve entre 120°
v 130°, v contiene azufre entre los elementos que la forman.

Los frotos del Cardamonun contienen cerca de un 5 por 100
de una esencia de sabor picante y olor bastante agradable, cuya
densidad es igual 4 0,945; solnble en el éter, alcohol, aceifes gra-
s08 ¥ 4cido acético.

Se estrae de la corteza seca de la cascarilla (Crofon Hleuteria)
una esencia amarilla, & veces verde ¢ azul, mas ligera que el
agua, de sabor aromatico y agrio.

La esencia de cedro la suministra por destilacion ¢l cedro de
Virginia (Juniperus Virginiana); se presenta en el comercio co-
mo una masa cristalina blanda, blanca ¢ ligeramente colorada
en amarillo por la materia colorante del lefio. La esencia de ce-
dro tiene por densidad 0,9622 & 159 funde 4 74° v destila sin al-
teracion & 282°: cien kilogramos de lefio de cedro dan 890 gra-
mos de esencia.

Por destilacion de las fliores no desarrolladas del Popuius ni-
gra se esfrag una esencia incolora, de olor agradable y mas densa.
gue cl agua.

La semilla de la cicuta acuitica (Ciculm viress) en estado
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seco, da por destilacion con el agua una esencia incolora, pare-
cida 4 la de cominos. Cien kildgramos de simiente de cicuta dan
120 gramos de esencia. _

Se obtiene la esencia de cilantro destilandoe con el agua los
frutos del Coriandrum sativum; es incolora ¥ de sabor aroméati-
coy sa olor es mas agradable que el de las semillas de que pro-
viene, no ohstante parecérsele mucho; la densidad de esencia es
de 0,859, Cien kildgramos de cilantro dan 136 gramos dc esencia.

TPuede obtenerse la esencia de clavo de toda la plauta Caryo-
philus aromalficus, que la contiene en todas sus paries; pero se
estrae principalmente de los botones que no estan todavia desar-
rollados, 6 sea de los clavos del comercio, que la contienen en
tan gran cantidad, que puede estraerse por presion de los hoto-
nes frescos, aunque el método generalmente seguido es el de la
destilacion. La esencia de clavo rectificada es incolora, y no se
solidifica a 18°. Cien kilégramos de clavos dan 15,600 gramos de

psencia.

La esencia de coclearia se obtiene por destilacion con el agua
de la Cocklearia officinalis; la acccion del agua y de un fer-
mento engendra esta esencia, que no se encuentra formada en la
planta, exactamenta lo mismo que sucede con la esencia de mos-
taza v otras. La esencia de coclearia es incolora y transparente;
de olor picante; espuesta 4 I luz se colora poco & poco en ama-
rillo pardo; densidad ioual & 1,015 4 20°, y hierve &4 143° proxima-
mente. Cien kilégramos de coclearia dan 30 gramos de esencia.

Por destilacion del fruto seco del comino (Cominum cyminum)
se obtiene una esencia como la que procede de los granog de ¢i-
cuta. Iil aldehido cominico -es an liquido incolore 6 lizeramente
amarillo, de olor fuerte y persistente de cominos y de sahor
agrio y cilido; hierve a 220°% su densidad al estade liquido es
igual 4 0,9727 4 13°4; el aldehido cominico es isbmérico con las
esencias de anis, hinojo, badiana y de estragon.

La esencia eatraida de la copaiba es blanca, transparente, posee
el olor caracteristico de la copaiba y hierve & 260°, pero se altera:
su composicion quimica es la misma que la de la csencia de li-
mon. La densidad de la esencia de copaiba es 0,878, y es scluble
en todas proporciones en el alechol absoluto y en ¢l é&ter.

Por destilacion de los frutos de la cresta marina, hinojo mari-
no ¢ peregil de mar (Crithinum marilimum) se obtiene una esen-
cia, que destilada es incolora, limpida, fliida, de sabor agradahle
y aromatica; hierve cntre 175° y 178% su densidad & 13° es 0,890;
al contacto del aire se oxida y se forma un acido cristalizable, el
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dcido critmico. Clen kilégramos del fruto de cresta marina dan
1,600 gramos de esencia.

La esencia de cubeba se obtiene destilando con el agua la cu-
beba; ¥ es un liquido incoloro ¥ viscoso, de olor aromético y pa-
recido algo al del aleanfor, lo mismo que su sabor; espuesta al
aire se espesa y resinifica. Reetificando esta esencia con el agua,
abandona un alcanfor ¢ esteardpteno que cristaliza. Cien kildgra-
mos de cubeba dan 1,210 gramos de esencia.

Se estrae por destilacion de los tubérculos de la Daklia pinnate
una esencia mas ligera que el agua, que s2 concreta con el tiem-
po, depositando cristales de dcido henzdico.

La esencia de elemi procede de la destilacion de 1a resina ele-
mi, y es incolora, sumamente limpida y fliida, y de un olor muy
agradahle; su dengidad & 11° es de 0,849; hierve 4 174°. La resina
de elemi da, término medio, un 13 por 100 de esencia.

La ralz del Hrysimum A llaria da 0,03 por 100 de una esencla
que estd formada de sulfocianure de alilo; mientras las hojas pro-
ducen sulfuro de alilo, v los granos una mezela de estos dos com-
puestos.

Se obtiene por destilacion de las semillas del Heracleum spon-
dylium una esencia mas ligera que el agua, ¥ estd compussta en
gran parte de acetato de octilo. Cien kildgramos de semilla de es-
pondilio producen 300 gramos de esencia, que por destilaciones
fraccionadas dan 9% gramos de acetato de octilo, que destila entre
206° y 208°.

La esencia de esiragon se estrae de la Arlemisia dracunculus,
v es oxigenada, presentando el cardcter fundamental de dar por
la oxidacien un aldehido, y despues el 4cido anisico. En estado
hruto principia a hervir 4 200°, elevandose su punto de ebullicion
poco & poco hasta 208, en donde queda estacionario. La densidad
de esta esencia al estado lguido, es igual 4 0,945.

De los diferentes encaliptos se pueden estraer esencias, algu-
nas de las cuales no deja de tener importancia industrial.

La esencia de Bucalyplus amigdaling, tiene un olor que parece
compuesto de las esencias de niez moscada y menta; su densidad
es 0,8812 &4 15°3. Cien kilégramos de hojas de esta planta dan
proximamente 33 de esencia.

Bl Zucalyptus oleosa, da otra esencia que tiens 4 1595 una
densidad de 0,9322. Bl Bucalyplus citriddore, 6 sea gomero, da
nna esencia que tiene el olor parecido & la de limon. Cien kild-
gramos de hoja de-gomero dan 676 gramos de esencia.

La esencia de gaulteria 6 de winfer-green, se obtiene por des-
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S nlamon de lag hojas de la Gaultheria procumbes; su densidad &
15 es 1,1423. La corteza de Befula lenta, da tambien por destila-
cion una esencia idéntica 4 la anterior; pero que no se encuentra
formada en el vegetal, v resultando solamente, mediante Ia ac-
- cion de un fermento sobre la gaultering, andloga 4 la amigdalina.
- Se obtiene por destilacion con el agua del Z% wpiber of ficina-
" lis la esencia de gengibre, que hierve & 146°, tiene un olor fuerte,
- gabot picante y aromatico; su densidad es igual & 0,893.
' Se obtiene por destilacion de las hojas y flores del geranio de
1o8a (Pelargoninm odoratissimum), aunque mas especialmente
. por las primeras, la esencia llamada de geranio. Lsta esencia tiene
“:-. un oler suave de rosas, es lignida, contiene un estearépteno fusi-
: bie 4 18° y cristaliza en agujas; su densidad es igual 4 0,9043 4
0 15% Cien kilégramos de hojas de geranio dan 112 gramos de
o 'esencia.
. Por destilacion con el agua de la resina procedente de la Hed-
wigia balsamifera, se obtiene una esencia mas densa que aquella,
de sabor fuerte y de olor parecido 4 la trementina.
7+ La esencia de hinojo se estrae por la destilacion de Tos frutos
: 'secos del A nethum fenicwlum, y contiene dos aceites, de los cusi-
les puede estraerse el mas volatil por destilacion. La parte volatil
i de laiesencia-de hinojo- hierve 4 190°, y parece tener la misma
i omposmmn que la de treméntina.
stlia,clon del H yss0pus afﬁﬂmahs se obtzene la esencia

cual indica: que estd formada de dos esencias, al menos

ellas’ Ozucrenada Cxen kllécrramos de hisopo verde dan 900

mos de‘esencia.

De la raiz de la 1mperat011a (I wper aztmm obstruthium) se es-

rdé por’ destilacion una esencia semejante 4 la de angélica, que
parece ser una mezcla de un hidrocarburo v de un acelte oxwe-

: 'nado, prineipia & hervir 4 170°.

< Elbalbo seco del ¢ris forenting tiene una esencia de olor algo

: pareczdo aunque menos agradable, 4 la de violeta. Esta esencia

.86 estrae por medio de la maceracion, pero el mejor procedimien-

© to; seguun Millon, es el de sulfuro de carbono. Cien kildgramos de
"ra,lz de iri¢ dan 892 gramos de esencia.

‘L - Laesencid de jazmin es una de las que tienen un aroms mas
o e'stimado' en perfumeria, y es mag dificil de imitar. Para obtener -

- lay se destilan las flores-del Jasminum odorantissimum; pero el

~ mejor procedimiento para estraer esta esencia es el enflorado, de-
. INDUSYRIAS A.G—RICOI_AS Lox0 1I. 8
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biendo tener presente al practicarlo que 3 kilégramos de flores
pueden perfumar un kildgramo de grasa. La esencia de jazmin
enfriada 4 0°, deja deposifar un esteardpteno blanco, eristaling,
inodoro, fusible & 12°,5; poco goluble en el agua y mucho en e}
alcohol, en el éfer v en los aceites.

Del _]unqulllo flor oloreosa parecida al aleli, se cstrae una
esencia por el mismo procedimiento que la del jazmin. Lsta flor
la da la planta Narcissus jonguilla.

8e estrae por destilacion de las hojas del LZawrus nodilis la
esencia del laurel, que es un liqguido de sabor fuerte y picante y
de olor muy agradable. Al estado bruto, es espesa, amarilla ver-
dosa, mancha el papel, es ligeramente icida y tiene una densi-
dad de 0,932 4 15°. Bajo el nombre de esencia de Guyana, se co-
noce otra esencia gue se estrac por incision de una especie de
Ocofeq; esta esencia es flaida, incolora, de olor suave, de una den-
sidad igual & 0,864 4 13°. Cien kildgramos de hojas de laurel co-
mun dan 320 gramos de esencla; las de laurel cerezo dan sola-
mente 64 gramos.

La esencia de lavanda se obtiene por destilacion de las flores
de la Lavandule vera ¢ lavanda hembra. Las flores de la lavanda,
macho ¢ Zavandule spica, llamada mas comunmente espliego,
dan tambien por destilacion una esencia conocida por este tiltimo
nombre. La primera esencia ticne mejor aroma que la segunda.
Destilando las ramitas de la primera planta se obtiene una esen-
cia de segunda calidad. Cien kilogramos de flores de lavanda dan
1,672 4 1,784 pramos de esencia.

La corteza del limon procedente del cifrus medica, da por pre-
sion ¢ destilacion un aceite esencial, analogo al de hergamota
y toronja. En estado hruto la esencia de limon es ordinariamente
amarilla, y turbia; pero por medio de la rectificacion queda trans-
parente é incolora. Destilando las flores del mismo citrus medica,
se ohtiene un aceite muy odorifero, que es una especie de neroli,
¥ que se emplea en el agua de Hungria. La corteza del fruto del
citrus lumig, da por destilacion y por presion ofra esencia de-
color amarillo. Las flores de esta planta dan fambien una esencia
parecida al neroli. Cien kilogramoes de limones producen 3,580 de
pulpa, que por presion dan 60 gramos de escncia y por destila-
cion 44 solamente. Ipual cantidad de limetas ¢ limones dulces
producen 3,500 kildgramos de pulpa, que por presion dan 30
gramos de esencia y por destilacion 34. De todos modos, el pro-
cedimiento de presion es mejor para la obtencion de lag esencias
de log frutos de las hesperideas.



ESENCIAS, 115

La esencia de 1édano de hojas estrechas (Ledum paiusire), se
obtiene por destilacion de esta planta, ¥ tiene un color amarillo
rojizo, reaccion acida y un sabor amargo y picante,

La esencia de lapulo se obtiene por destilacion, y es un lqui-
do menos dense que el agua, generalmente con un color verde
que desaparece por rectificacion; hierve 4 140°, pero la fempera-
tura de destilacion se eleva rapidamente 4 mas de 300° Cien ki-
logramos de lupulo seco producen 300 gramos de esencia.

La csencia de macias se obtiene por destilacion del maciag 6
cortecilla interior de la nuez moscada, ¥ tiene una densidad de
0,920 ¥ un olor aromatico, pero distinto del de la esencia de nuez
moscada. Cien kildgramos de macias dan 9,300 gramos de
esencia.

La manzanilla comun (Malricaria camomilla) suministra una
eseneia espesa, de color azul, y se solidifica & 0% su punto de
ebullicion no es constante, y destila entre 240° y 300°, dejando
un regiduo-abundante, formado de materias resinosas. De la man-
zanilla romana (4dnihemis nobilis; se estrae ofra esencia verdosa,
ligeramente 4cida y de un olor suave; sometida a la destilacion,
principia & hervir hécia los 160°, y su punto de ebullicion se eleva
gradualmente hasta 210°, en cuyo punto fermina la destilacion.
Cien kilogramos de manzanilla seca producen 84 gramos de
esencia.

Se obtiene por destilacion de la Mairicaria partlheniun, una
esencia que hicrve 4 160° y 220°. Cien kildgramos de matricaria
dan 60 gramos de csencia.

La esencia de mejorana se estrae por destilacion de la mejo-
rana O almoradux (Origanum maforana) y contiene una gran
cantidad de alcanfor; tiene un olor muy intenso como todas las
esencias que se estraen de las diferentes especies de la misma
planta; el alcanfor es duro, incoloro, sin olor, ¥ mas pesado que
el agua. La esencia de oréganc ¢ mejorana silvestre (Origanum
pulgarist, es parecida dla anterior; contieniec tambien una materia
aleanforada y un hidrocarburo que hierve 4 161°, y parece igo-
mérico con la esencia de trementina. Cien kildgramos de mejo-
rana verde dan 625 gramos de esencia.

Todas lag especies de la familia de las menticeas ({labiadas),
dan por la destilacion aceites odoriferos. La Mentha piperifa da
una esencia en la cual solo se ha encontrado una materia crista-
lizahle (alcanfor de menta), que se separa por el frio, ¥ se llama
egencia de menta conereta. Las esencias de menta verde y de
menta poleo, no dan materia cristalizable por enfriamiento. Cien
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kildgramos de menta piperifa fresca dan de 186 4 246 gramos de
esencia; igual cantidad de menta desecada, da de 740 4 996
oTamaos.

La esencia de mirra se obtiene destilando en el agua el cs-
tracto aleohdélico de la mirra, que eg una gomo-resina sacada del
Bdlsamo dendron myrra; es un aceite espeso, amarillo, de sabor
agrio, de olor fuerte; su densidad & 15°,5 es igual 4 1,1189. Cien
kilégramos de mirra dan por la destilacion 500 gramos de
ecsencia. :

La egencia de mirto & arrayan se estrae por destilacion de ias
hojas del Myrius comunnis, y es un liguide muy oderifero visco-
50, de un color purdo claro, de olor parecido 4 la de hinojo, ¥ de
nna densidad de 1,03 & 8°. Tambien se obliene de las fores del
mirto una agua llamada de dngeles. Cien kildgramos de hojas de
mirto comun dan 310 gramos de esencia.

La esencia de moscada se estrae por destilacion del fruto del
Myristyca aromdtica, O sea nuez moscada; es un liquido blanco
y transparente, que tiene el mismo olor que el fruto de que pro-
cede; la escncla rectificada es incolora. El Sr. Cloel prepara la
esencia de nuez moscada machacando este fruto, tratandolo en
geguida por el sulfuro de carbono 6 el éter, y destilando el resi-
duo de la evaporacion con el vapor de agua. Cien kildgramos de
moscada dan de 9,300 4 14,300 gramos de esencia.

La esencia de mostaza se estrae por destilacion de la simiente
del Sinapis nigra, para lo cual se principia por triturar y prensar
esta semilla con el ohjeto de separarle una cierta cantidad de
aceite graso que contiene, destilando despues la pasta esprimida
con el agua. La esencia de mostaza, que no es ofra cosa que sul-
focianuro de alilo, no se encuentra formada en el grano de mos-
taza, ¥ solo se engendra en presencia del agua y por la accion de
un fermento especial la mirosina, sobre el mironato de potasa,
que ge transforma en glucosa, bisulfato de potasa y esencia de
mostaza. Para purificar esta esencia se somete 4 la rectificacion,
se deseca en el cloruro de calcio y se destila. La esencia de mos-
taza es transparente, incolora, eon un poder refringente ignal
4 1,516; densidad 1,010 4 15° hierve 4 143°; tiene un olor y sabor
picantes é irritantes. Cien kilogramos de mostaza negra dan 380
gramog de esencla.

La esencia de naranja es idéntica & la de limon, y se estrae
por los mismos procedimientos. La mejor esencia se estrae de
la naranja abigarrada, que es el fruto del Cifrus bigaradia o
valgaris. Clen kilogramos de corteza de naranja dan 800 gra-
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mos de esencia, dando cada 100 kilogramos de fruto 2,600 de
pulpa.

Del mismo se obtiene la esencia de Toronja, fruto del Cidrus
eedra, que da por presion dela pulpa estraida de 100 kilogra-
mos de este fruto, H0 gramos de esencia, y 72 por destilacion de
la migma cantidad de pulpa.

He conocen en el comercio dos clases de esencia de nebrina:
la una se obtiene por destilacion de las bayas o frato del enebro
(Juniperus comunis), y la otra de las hojas y madera de la misma
planta. La primera ez ligeramente amarilla cuando estd recien
ubtenida; pero se vuelve incolora por rectificacion con el agua;
olor agradable, sabor aromatico; es ademés muy fluida, y su
densidad es igui 4 0,911, La segunda difiere de la primera por
su sabor amaryo v su olor empireumatico. Cien kilogramos de
bayas de enebro, dan 820 gramos de esencia.

Dec la flor del naranjo pueden obtenerse dos esencias de olor
distinto, segun que se emplee el procedimiento de maceracion 6
el de destilacion con el agua. Para lo primero, se formsa por la
infusion de las flores con una grasa una pomada que porlaaccion
del alcohol rectificado, durante un mes proximamente y con una
temperatura de verano, se obtiene un estracte de flores de na-
anjo: para perfumar un kildgramo de grasa se necesitan 8 de
flores, v cada litro de aleohol necesita para formar el estracto
500 4 800 gramoeg de pomada. Destilando las flores de naranjo con
el agua, se obtiene la esencia conocida con el nombre de neroli:
la de primera calidad se obtiene de las flores del naranjo abigar-
rado (naranjo agrio): las del naranjo dulce ¢ Portugal dan una
esencia menog suave gue se Ilama neroli de Portugal; de las ho-
jas ¥ frutos verdes de diferentes especies de cifrus se obtiene otra
esencia llamada nerol? de pequefios granos, nombre que procede
de que en un principio se obtenia esfa esencia de lag naranjitas
verdes que geguian 4 la floracion. Cien kilogramos de flores de
naranjo dan de 54 4 300 gramos de esencia.

Del Osmilopsis astericoides se estrae una esencia que es ama-
rilla, verdosa, de olor penetrante y alcanforado, de sabor fuerte;
su densidad 0,931; destila de 130° 4 208°; pero dos terceras partes
de ella pasan de 178° 4 188°,

La esencia de pacholi se obtiene por destilacion de las hojas
¥ tallos del Pognstemon paichonuly, y tlene un olor muy fuerte:
la densidad y propiedades de esta esencia, varian mucho segun su
procedencia; asila de pacholl de Penag tiene por densidad &
15,5, 0,9592, mientras que la de pacholi de Francia tiene por
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densidad 1,01194 15%,5. Clen kilogramos de pacholi dan 1360
gramos de esencia.

La esencia de palo de rosa se estrae de la parte leficsa del
Convolvnlus supariuvs por medio de la destilacion; tiene un olor
agradable parecide un poco al de la esencia de rosa, lo que le ha
valido el nombre que lleva; eslquida, untuosa, amarilla y de sa-
hor amargo; existe an lefio lamado de Rhodes, destinado 4 la
ebanisteria, que suministra otra escncia llamada de lefio de Lho-
des, que no debe confundirse con la primera. Clen kildgramos de
leilo de rosa dan 750 gramos de esencia; la misma cantidad de
leio de Rhodes, solo da de 176 & 222 gramos de la segunda
esencia.

La esencia de peregil se obtiene de lag flores y granos del pe-
regil A pium pelroselinum); tlene una densidad igual & 0,29206 4
15°5, v un indice de refraceion de 1,5088 4 8°,5.

La esencia de pimienta se esirae por destilacion de la pimien-
ta negra ( Piper aigyum,; hierve & 167°,5. Cien kilogramos de pi-
mienta negra dan 1120 gramos de esencia; de pimienta hlanca,
1060 gramos, y de pimienta de Guinea, 4 gramos solamente.

Se estrae en las Indiag orienfales, por madio de la destilacion,
una esencia concreta de los granos del Plyciotis 4jowan (Um-
beliferas), que tiene un olor fuerte parvecido al del tomillo. La
esencia de pticostamos se funde 4 42°) v puede ser destilada en
una atmésfera de acido carbonico; su color es pardo; densidad
igual & 0,896; hierve enire 160? v 220; la ultima porcmn que des-
tila cusmll/cL en el recipiente.

La esencia de rabano picante se obfiene por destilacion de la
raiz de esta planta; es limpida y posee todos los caractéres del
aceite de mostaza.

La esencia de reina de los prados se obiiene por destilacicn
de la Spirea Uimaria.

La esencia del romero se obtiene por destilacion del romero
(Rosmarinus of ficinalis), v es limpida, tiene el olor caracteristi-
¢o de la planta. Cien kildgramos de romero fregeo dan 2,000
gramos de ezencia.

La esencia de rosa se estrae de varias especies de rosas muy
odoriferas, tales como la resa sempervirens moschata, centifo-
fia, etc. Para obtener esta esencia se someten las rozas 4 la des-
tilacioh en presencia de una gran cantidad de agua, y el agua
que destilo, mezclada con la esencia, se rectifica en una segun-
da destilacion, quedando la esencia en la parte superior del Ii-
quido destilado. Las rosas abzorben con gran rapidez el oxigeno
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del aire, y se pierden tambien cuando son recien cogidas. Por
este motivo, los perfumistas las someten & un procedimiento de
conservacion cuando no han de ser empleadas inmediatamente;
al efecto se separan los pétalos del pediculo, y por cada 6 ki-
logramos de floves se les anade 1 kildgramo de sal comun, que
absorbe In humedad de los pétalos, formando una espeacie de sal-
muera pastosa que se conserva en harricas: gracias 4 este pro-
cedimiento pueden conservarse lag rosas casi indefinidamente sin
que su olor plerda gran cosa. Clen kilogramos de rosas comunes
dan 4 gramos de esencia, ¥ de rosas de Provenza 16 gramos.

La esencia de ruda se obtiene por destilacion; hierve 4 2287
tiene por densidad 0,84, Cien kildgramos de ruda dan 40 gramos
de esencia.

Por destiiacion del lefio de sdéndalo sc obtiene una esencia que
tiene el mismo olor que la planta de que procede (Sanégivm al-
bum); esta esencia es muy densa, y parece la mas aceitosa de
todas; su color cuando esth pura es pajizo algo oscuro. Cien ki-
légramos de lefio de sindalo dan 772 gramos de esencia.

La esencia de salsafrds se obtiene por destilacion de la raiz
del Zaurus sassafras; destila casi por completo & 228°. Cien kild-
gramos de salsafras dan 64 gramos de esencia.

Por destilacion de las hojas y flores de la Sulvia officinalis
se obtiene la esencia de salvia que contiene, segun Rochleder,
un hidrocarburo ¥ un principio oxigenado, que es cl aleanfor de
las laurineas.Cien kilégramos de salvia fresca dan 350 gramos
de esencia.

La esencia de semen-contra ¢ sanionino se obtiene por el
procedimiento del enflorado.

La esencia de tanaceto se obtiene por destilacion de las flores
del Tanacetum vulgaris; es de un color amarillo palido ¢ verde,
de oler fuerte y nauseabundo, de sabor agrio y amargo; su den-
sidad eg de 0,931, Cien kildgramos de tanaceto dan 300 gramos
de esencia, ‘

La esencia de té& se obtiens por destilacion del té seco: esta
esencla no ha sido bien estudiada todavia, y solo se sahe respec-
to & ella que cs mas ligera que el agua, de un olor fuerte de 6 v
venenosa cuando se la toma en demasiada cantidad.

Il balsamo de Tola destilado con el aguz ha dade, segun el
Sr. Deville, una pequeiia cantidad de un hidrocarburo gue hierve
4 160°, ¥ se vuelve viscoso y resinoso al aire. Cien kildgramos de
balsamo de Tolu dan 200 gramos de esencia.

La esencia de tomillo se estrae de las flores del tomillo, par-
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ticularmente del Thymus serpillum y vulgaris, y es muy odori-
fera. Cien kilogramos de tomillo seco dan de 308 4 460 gramos de
eseneia,

La esencia de iorongil ¢ melisa, llamada tambien balsamo,
se obticne por destilacion de las hojus de la Melise of ficinalis,
con ¢l agua; tiene un olor de limon hastante penetrante y agra-
dable, y un sabor aromético y poco agrio; la densidad de esta
esencia 4 15°,5 es 0,8908. Cien kilégramos de melisa fresca dan
de 100 & 150 gramos de esencia.

La esencia de trementina se obtiene destilando con agua la
trementina, mezela natural de colofonin v de esencia que se es-
trae del Pinus maritimea, del Pinus aqusirelis y de otras plantas
de la familia de las coniferas. La esencia en bruto es un poco vis-
cosa y colorada, se la rectifica con el agua y se la deseca despues
por medio del cloruro de calcio. Su densidad es de 0,86, hierve
4 1569, se enciende al contacto de los cuerpos en ignicion, y arde
con llama fuliginesa; la densidad de su vapor es de 4,764, y re-
presenta su férmula 4 volimenes de vapor. Ll poder rotatorio de
esta esencia varia con la naturaleza del arbol de que procede; lu
que proviene del Pinus maritima (esencia francesa}, estando for-
mada en gran parte de carburog levogiros, desvia 4 la izquierda
log rayos de la Inz polarizada; la que se estrae del Pinus quséra-
lis (esencia inglesa) log degvia 4 la derecha. El Sr. Winkler ha
obtenido por la destilacion de las ramas del Pinwus adies un aceite
fltido, incoloro, que hierve & 167% aceite que adquiere el olor de
la esencia de trementina cuandoc se le destila sobre el hidrato de
potaga: puesto este mismo aceite en contacto con el potasio, des-
prende un olor andlogo al del limon ¥ al de la naranja. De las
hojas del Pinus sifveséris ha estraido el Sr. Hagen una esencia
parecida 4 la precedente, que es fliida, de un color amarillo ver-
doso, con un olor 4 espliego, ¥ que hierve 4 100 destilandola
con el agua da un aceite fliido, incoloro, de olor agradable, de
una denzidad igual 4 0,868, siendo isomérico este aceite con la
esencia de trementina, y refractando la luz con gran intensidad.
Las propiedades fisicas de la esencia de trementina del comercio
son ordinariamente modificadas: 1.°, por la accion de las mate-
rias con las cuales aquella estd mezclada en la trementina; 2.°,
por la accion del calor & que se sometid este jugo resinoso; 3.°%,
por la accion del oxigeno que la.trasforma en una sustancia re-
sinosa analoga 4 la colofonia, v que produce ademds una cierta
cantidad de dcido formico. Para obtener la esencia de trementina
no modificada, es precizo destilar la trementina en el vacio, des-
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pues de haber saturado los acidos que contiene. En este estado es
un carburo nico.

Por destilacion de la Thuya occidenialis se ohtiene una esen-
cia incolora cuando esta recien preparada, pero que se colora
prontamente en amarilio; tiene sahor acre; es mas ligera que el
agua; principia 4 hervir 4 190°, pero el punto de sabullicion se
eleva & 2069,

La esencia de vetiver se estrae por la destilacion de la raiz
del Andropogon muricafus, es mas ligera que el agua, de un olor
agradable; principia 4 hervir 4 147°, elevindose despues el punto
de ebullicion 4 160°. Cien kilégramos de vetiver dan 836 gramos
de esencia.

La esencia de Victoria Salsafris, llamada tambien A4 ferosper-
ma moschalte, deja pasar & 224° un aceite oxigenado, cuya densi-
dad es 1,386 4 20°. La densidad de la esencia es'1,0425 4 15,5.

La esencia de zedoaria se obtiene por destilacion de la raiz de
la Curcuma Zedoaria.

ESTRACCION DE LAS ESENCIAS.

Destilacion.—Los procedimientos de estraccion delas escencias
pueden reducirse & los siguientes: 1.2 Destilacion. 2.° Estraccion
0 presion. 3.° Maceracion. 4.° Enflorado ¢ absorcion. 5.° Método
pneumatico. 6.° Método de los disolventes.

Existen algunocs vegetales de donde se estraen las esencias por
simple inelsion; tal sucede con las de laurel de la Guyana y la del
Dryabalanops camplora.

La destilacion se verifica en un alambique, cuya forma y sis-
temna pueden variar mucho; asi es que solo describiremos los mas
importanics.

La planta 6 parte de planta que contiene el principio edorifero
en suficiente estado de division, se pone dentro de una vasija de
hierro, cobre & vidrio, segun la composicion de la esencia 4 obte-
ner y la cantidad de vegetal sobre que se opere. Lsta vasija pue-
de ser calentada & fuego directo 0 desnudo, ¢ bien al vapor.

La figura 16 representa un alambique comun, que consta de:
A cuctrbita, colocada generalmente en un hogar de mamposte-
ria; @ tubuladura que sirve para introducir los liquidos (agua ¢
aleohol}; B, bafio-maria; C, cabeza & capitel; D, el cuello de ci-
glena, y E refrigerante de serpentin, provisto de embudo ¢ para
la entrada del liquido refrigerante, de un tubo de derrame & ¥
otro de sangria e. Con este aparato se destila con la cuctrbita
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sola, 4 fuego desnudo, 6 al bafio-maria, siendo mejor este Uitimo
sistema siempre que se tema la formacion de productos empireu-
méticos que darin 4 la esencia un olor desagradable. Frecuente-
mente en la destilacion con la cuctrbita, se coloca sobre el fondo
otre perforado (figura 17}, que se dohla para facilitar su intro-
duccion en la caldera, y se monta sobre soportes.l Solre este do-
ble fondo se dep051tm las materias odorificas & 'destilar con el
chieto de que no se peguen al fondo de la caldera y se formen los
indicados productos empireumaticos.

a
i 4
W.L il

Figara 16,

Este efecto se consigue con mas seguridad practicando la des-
tilacion por medio del bafio-maria que representamos en la figu-
ra 18 en K. Este bafio-maria donde se colocan las materias odo-
rificas, se introduce en el alambique A, B, C, que se compone de
los mismos érganos que el anterior, por lo que no le describi-
remos.

Otras veces en vez de refrigerante condensador, se emplea una
gran campana; esto se puede aplicar muy especialmente en la
destilacion de aquellas esencias que se solidifican con facilidad,
¥ pueden, por lo tanto, obstruir log tubos conductores de vapor,
¥ hacer cstallar el aparato.

Cargados log alambigues con la suficiente cantidad de agua,
sobre la cual sobrenada !a materia odorifera, se hace hervir la
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primera, y sus vapores mezclados con la esencia, salen por la
parte superior del aparato para condensarse en el refrigerante, de
donde caen por el estremo inferior, siempre mezelados, en las va-
sijas de recepcion. Cnando se emplea el doble fondo ¢ el hafie-
maria, ya sabemos que se coloca sobre ellos Ja materia & destilar.

Figura 17, Figira 18.

La figura 19 representa un sistema de banc-maria muy inge-
niogo y digno de ser conocido. Como algunas matertas odorifi-
cag 1o sueltan su esencia sino 4 temperaturas superiores & 100° y
es preciso durante la destilacion mantener la femperatura nece-
saria 4 un grado constante, se recurre
al bafo-maria en el agua que lleva
disueltas ciertas sales, por cuya diso-
lucion se eonsigue la temperatura ne-
cesaria; pero como esta dizolucion va
perdiendo su agua por vaporizacion—
pues en ofro caso estallaria el aparato—
resulta que 2 la vez que aumenta la con-
ceniracion de dicha disolucion, au-
menta tambien su punto de ebullidion,
¥ para evitar este grave inconvenien-
te, ¢ lo que es lo mismo, para que di-
cho punto sea constante se ha dispues-
to que el bafio-maria cargado con la
digolucion salina A, en que va la cal-
dera B, comunigque por medio del tubo @ con un serpentin, en el
que ge condensara el vapor de agua que se forma en A, y volve-
ra al punto de partida en estado ligrido. De este modo, como se
ve, s siempre constante la concentracion de la disolucion salina,

Figara 19,
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y por lo tantolo sera tambien el punto de ebullicion de la misma.
La figura 20 representa un escelente sistema de alambique
de calentamiento al vapor y de sifon de efecto continuo. El apa-
rato reposa scbre un pié macizo. La cuetirbita ¢ caldera es doble,
es decir, de envolvente ¢ camiza, quedando por lo tauto un espa-
cio por donde cirenla el vapor, que penetra por el tubo que se ve

Figura 20.

en la parfe inferior y 4 la derecha de la figura en forma de dngu-
1o reeto. I8n la parte superior del capitel esth fiju una cspecie de
espatula trasversal, doble travicsa encorvada para adaptarse 4 la
caldera, ¥ 4 la cual va sujeta una cadena para gue -barra el fondo
de la misma. Kste organo de agitacion estd movido desde el es-
terior por medio de una manivelia.

Supongamos cargado el alambique, de 100 kilogramos, por
ejemplo, de clavos de especia. Se llena la cuenrbita casi por com-
pleto de agua, y se sujeta el capitel con los correspondicntes tor-
nillos. Al poco rato de entrar el vapor en la envolvente, entran en
ehullicion el agua y los clavos; se agitan hien estos, v se despren-
de el aceite csencial de dichos clavos arragtrado por el vapor de
agua gue se forma; g2 condensan en el relrigerante superior ¥ cae
el Jignido condensado en el recipiente colocado debajo. La esencia
¥ el agua se geparan por si mismas en este Wltimo: la primera coe
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en el fondo del vaso, mientras que la segunda sube dla superficie
¥ acaba por caer en el sifon con embudo que la conduce otra vez
4 la caldera.

Otro alambique, que reune muy buenas condiciones, esel que
representa la figura 21, inventado por el Sr. Kessler y aplicado
muy particularmente & las destilaciones en pequena escala. Este
alambique lo creemos tan importante, que no podemos por menos
de darle 4 conocer detalladamente.

Compdnese el aparato Kessler de un horno A dispuesto para
quemar carhon vegetal; de una caldera B que se llena hasta los
dos tercios con el liquido gue se ha de destilar para la estraccion
de la esencia; de un casguete C condensador de los vapores, ¥ de
un reciplente agujereado D, donde se colocan las materias odori-
feras cuyo perfume se trata de obtener por destilacion: este reci-
Piente esta suspendido con el fin de impedir que los productos que
contiene puedan quemarse, como sucederia si estuviesen en con-
tacto con las paredes muy calientes de la caldera. Esta caldera se
alimenta por medio de! tubo ndm. 1; el nim. 2 es el de alimenta-
cion de agua fria del casquete condensador, y cuando ha entrado
un esceso de agua, sale esta por el tubo nam. 3. El agua entra en
el refrigerante por el embudo ntm. 5. La salida de los productos
de la destilacion se verifica por el tubo nim. 4.

8i en vez de querer una mezcla de la esencia con el agua, se
deseaun liguido alcohdlico aromatizado, ¢l reeipiente agujeren-
do T} se reemplaza por otro recipiente no agujereado que contenga
la infusion alcohdlica de la sustancia aromatica cuyo perfume se
trata de obtener por destilacion. Escusado es decir que este mis-
mo producto alecholizado puede obtenerse en los demas alambi-
ques de la misma manera que en el de Kessler.

La destilacion, 1o mismo en el caso de la preparacion de las
esencias, gue cuando se trata de obtener aguas destiladas aroma-
tizadas ¢ alcoholes aromatizados, exige que se practique con mu-
cho cuidado. Debe, ante todo, procurarse que las matferias aro-
miticas se encuentren en estado & proposito de sazon y de division;
tambien debe ponerse un gran cuidado en que la temperatura no
esceda de la necesaria, sobre tode, al principio de la operacion,
en quc es conveniente que sea muy moderada.

Para poder estar al tanto de la temperatura que hay dentro del
alambique, se han propuesto varios aparatos, entre los cuales me-
rece ser conocido el termémetro de mercurio, que ge emplea muy
particularmente en la destilacion de la esencia de tremnentina,
aun cuando puede emplearse en todos los demés casos. Este apu-
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rato, reprezentado en la figura 22, cousta, como la misma indi-
ca, de un tubo de hierro 4, que lleva en su estremo inferior una

[ “\

\JM
i 1

1
il
»1:‘[ |

4

\\\ \
\\ \“ B

4

it

——
1.t |

T e

‘H ”. |
| ||”|€‘ !'HW

[H] A
B A FARAY §C
v Fipurn 21, '

cubeta de fundicion B llena de mercurio. Una varilla de acero
terminada por un flotador C, situada en el interior del fubo A,



ESENCIAS. 127

Lace mover la aguja indicadora D sobre un sector E. Como la di-
latacion del mercurio es pequefia, con relacion & la longitud del
arco que debe describir la punta de la aguja que marca log gra-
dos, esta Ultima forma palanca cuyo punto de apoyo cs 5; la va-
rilla, 3 del flotador C, formando brazos desiguales cuya relacion
es 10, permite & la estremidad 2 de la flecha, que describa una
curva diez veces mayor que el ca-
mino que la hace recorrer la dilata-
cion. El limbo 6 segmento gradua-
do sobre el cual marcha la flecha de
la aguja D, tiene un desarrollo de
Oe,15, siendo preciso por lo tanto
que el flotador suba ¢™,015, ¥ que
la dilatacion del mercurio sea igual
& esta cantidad. Conociendo el dia-
metro del tubo, la dilatacion del
mercurio lasta 200° asi como su
densidad, se puede obtener faeil-
mente el peso de este ultimo, que
se encuentra igual 4 2k 98, En
cuanto 4 la manera de colocar el
termometro, la figura lo estd indi-
cando; es menester para ello abrir
un agujerc en la parte superior del
alambique, y colocarlo de tal ma-
nera que la cubeta se encuentre
hastante cerca de la pared y & 0,10
del fondo del alambique; en seguida Figura 22,

se sujeta lo caja de estopas F sobre

la pared del aparato, teniendo cuidado de que el tubo que
la atraviesa esté perfectumente vertical. Para arreglar el termd-
metro se echa en un tubo la cantidad necesaria de mercurio;
v ¢ hace hervir agua en el alambique durante varias horas para
quitar toda la humedad que el mercurio puede contener. Si la
aguja marca mas de 100° se acorta un poco la varilla de cuero
3; 81 marca menos, se alargard lo que sea necesario, hasta que
aquello se verifique.

Ya digimos antes que la destilacion del vapor es la mas venta-
josa por punto general; pero en algunos casos es necesario el
contacto del agua; como por ejemplo, cuando se fraia de obtener
las egenciag de almendras amargas y del laurel cerezo; en otros
casos la destilacion puede verificarse indistintamente 4 fuego
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desnudo ¢ al vapor, existiendo, por 0ltimo, algunos otros en gue
puede ger preferible el primero, como sucede cuando se destila la
canela 0 la tila.

La eleccion de las aguas tampoco es indiferente: son preferi-
bles aquellag que son neutras, y debe evitarse, sobre todo, el em-
plec de aguas que contengan muchas sales en diselucion. A pe-
gar de esto; el 8r. Schladenhanfen ha probado que el agua ordi-
naria da productos mas fuertes y mas ricos en acido cilanhidrico
que el agna destilada, cuando se opera sobre el laurel cerezo.

Muchas veces hay necesidad de rectificar las esencias, lo cual
se verifica, generalmente, destilandolas de nuevo en el agua car-
zada de sal comun. En algunas circunstancias, tales como on la
destilacion de la eanela, clavos ¥ salsafris, se aflade fambien
al agua aquella sal, para elevar su punto de chullicion.

Por Gltimo, hay que tener presente que, cuando los productos
de la destilacion son solidificables 4 una baja temperatura, como,
por ejemplo, la esencia de anis, es menester que ¢l serpentin no
se enfrie demasiado, y antes, por el contrario, hay que dejarlo
calentar. ' )

Digimos que las esencias salian mezcladas con el agua del re-
frizerante, y es preciso que digamos ahora la manera de separar-
las. Para las esencias mas pesadas que el agua, como la de al-
mendras amargas, por ejemplo, el producto de la destilacion se
recoge en un vaso cilindrico, especie de prohbeta que lleva en sn
parte superior un tubo por el cual sale ¢l agua que sohrenada so-
bre Ia esencia; por este medio la esencia se va acomulando en el
vaso hasta llegar al nivel del tubo superior, ¢, mejor dicho, antes
de llegar, en cuyo caso se reemplaza por ofro vaso igual, y asi
sucesivamente. Kl agua que ha arrastrado la esencia, y que & ve-
ces estd tan saturada que se presenta en forma lechosa, se recoge
cuidadosamente, ¥ vuelve al alambique en ofra nueva destila-
cion. Por este medio la destilacion se verifica giempre en una
migma cantidad de agua saturada de esencia, lo cual evita una
cansa notable de pérdids. Estas aguas, por lo demas, encuentran
tambien su aplicacion en la perfumeria y en la farmacia.

Cuando las esencias son mas ligeras que el agua, lo cual su-
cede generalmente, se emplea el llamado recipiente florendino,
muy conocido. En este aparato el agua, que ocupa la parte infe-
rior, va subiendo su nivel hasta llegar & cierta altura, en cuyo.
momento principia & salir por el tubo sifon que arranca de la
base del recipiente, quedando solo en el vaso la esencia. Hste re-
cipiente ha sido moedificado, ddndole la forma que representa la
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figura 23, que no deja de presentar ventajas sobre la anterior. En
edte aparato modificado, el agus destilada se escapa porel tubo
de la izquierda, mientras que la esencia se acumula en el vaso
gobre la superficie del agua, y sale por el tubo de la derecha
cuando alcanza este nivel. 8i durante el curso de la destilacion
quisiéramos recoger la esencia, no
tendremos mas que tapar el agu-
jero dela derecha con el dedo; el
nivel delaguasubitia, v con élel de
1a esencia hasta gue egta ltima se
derramase por el otro tubo.

Estraccion d presion.—El proce-
dimiento de estraccion no se apli-
¢a sino cuando la planta es muy
rica en aceite esencial Al efecto,
lag partes de Ia planta que le contie-
nen se Hevan & sufrir la accion de
la prensa dentto 'de sacos de lana,
de crin, ¢ simplemente dentro de recipientes 4 propdsito.

La forma de lag prensas varia muchisimo; pero siempre de-
he procurarse que sean de gran potencia para que se rompan
las celdillas que contienen la esencia, y guede libre esta para
poder escurrir y caer en las vasijas de recepcion En las gran-
des fabricas se emplean con gran ventaja las prensas hidrau-
licas,

En general se emplean prensas con un recipiente de 15 cen-
timetros de diametro y de 30 de profundidad al menos, pudiendo
contener mas de 50 kilégramos de la materia 4 esprimir; y en el
fondo hay una pequefia aberfuia que permite saliv al liguido
que escurre. En el interior se encuentra un doble fondo lleno de
aguieros, sobre el cual se coloca la sustancia vegetal odorifera,
que se cubre ¢on una placa de hisrro del mismo didmetro que el
© . reciplente. Un poderoso tornillo comprime fuertemente lag mate-
rias sometidas 4 su accion. _ '

Por este medio se obtienen las esencias mezcladas con agus y
restos de la planta, de cuyas sustancias hay que privarles; objeto
gue se consigue por el repogo y decantacion, pudiéndose emplear
ventajosamente el aparato indicado ya anteriormente; cnando
todo esto no baste, se pueden filtrar las esencias. Algunas veces
hay necesidad de una rectificacion si se quieren esencias comple-
tamente puras.

Generalmente se preparan por este ‘procedimiento de presion

INDUSIRIAS AGEfOOT.AS. TOMO IT. 2

Figura 23.
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lag esencias de naranja, limon, bergamofa, toronja, naranja
agria, limeta ¥ otros frutos de la familia de las hesperideas: para
ello se reducen & pulpa las coriezas de estos frutos, y se colocan
dentro de sacos de crin para llevarlas en seguida 4 la prensa. Las
esencias asi ohtenidas son de un olor mas agradable y mag pare-
cido al del fruto de que proceden que cuando se emplea el proce-
dimiento de destilacion.

Maceracion.—HEsta operacion esthd fundada en la gran afi-
nidad gue tienen lag grasas coen la esencia de las flores, & las que
las roban, digamoslo asi, impregnindose de sus perfumes.

El aparato representado en la figura 24, en corte vertical, ests
destinado 4 esta operacion, ¥ con-
siste en una vasija de metal 0 por-

3 ;f celana calentada al bafio-maria; en
esta vasija se coloca la grasa, que
si es solida, hay que aguardar & que
esté fundida para afiadir las flores
cuya esencia se desea estraer: en
este bafio se las deja durante doce
& cuarenta v ociio horas, al cabo
de cuyo tiempo se sacan estas flo-
res libres completamente de grasa
. y se afiaden otras nuevas, hasta

Figura 24. diez 6 doce veces, para que la gra-
sa (uede completamente saturada de perfume.

Este procedimiento se aplica particularmente 4 la fabricacion
ds pomadas v aceites perfumados, empleidndose para estos alti-
mos, en vez de la grasa sdlida y perfectamente pura, el aceite de
olivag en igual estado de pureza.

El Sr. Piver emplea un aparato de su invencion para la es-
traccion de las esenciag por medio de las grasas en caliente. Este
aparato, lamado Safurador racional, permite perfumar en un
solo din BOO kilégramos de grasa contenida en siete comparti-
mientos {floura 25), de donde se pasa por un tubo que parte de
la superficie superior de un compartimiento y va 4 parar 4 la
parte inferior del que le signe; la grasa ¢ los accites calentados
al haflo-maria se mantiencen liquidos y marchan con bastante ra-
pidez de izquierda & derecha, del compartimiento 1 hasta el del
nam. 6.

Unas cajas de tela metilica contienen las flores y siguen una
marcha inversa a la del liquido que se quiere saturar: cada caja
de estas pasa desde luego al nim. 6, ¥ sale del primerc comple-
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tamente exenta de perfume. Esta marcha inversa permite reco-
eer hasta la Ultima cantidad de esencia contenida en las flores 6
partes de plantas some_tidas al tratamiento, aunque se emplean es-
pecial y ventajosamente las primeras; en efecto, estando la grasa

‘ag wIndg

del compartimiento nim, 1 completamenie virgen, se apodera
avidamente de las ltimas y mas pequefias cantidades de esencia,
mientras que la del nim. 6, ya saturada, disuelve muy bien el
perfume en esceso de las floves frescas y no vetendrd lag Oltimas
porciones de los pétalos pobres.

Este procedimiento se le lha llamado procedimiento de enjfio-



132 INDUSTRIAS AGRICOLAS.
vado en caliente, pero nosotros hemos preferide considerarlo
como una maceracion, y calificar solo como enflorado el gue
se verifica en frio, en la forma que vamos 4 deseribir.

Hnforado ¢ absorcion. — Por medio del procedimiento del
enflorado se obtiene, no fan solo las esencias mag esquisitas, sino
tambien las mejores pomadas, conocidas con el nombre de «po-
madas francesas,» asi como los aceites franceses, igualmente
perfumados. El olor de ciertas flores es tan delicado, tan volatil,
que el calor necesario en las operaciones que hemos deserito
hasta aqui lo alteraria sensiblemente, si es que no lo destruia
por completo. La operacion del enflorado se hace mas en frio.

Para el enflorado se emplean unos marcos O hastidores de 80 &
82 milimetros de profundidad, que tienen en su fondo un cristal
de unos 60 & 70 centimetros de ancho, por 90 4 100 centimetros
de longitud; sobre esie cristal se estiende una capa de grasa es-
pesa de 0,063, progimamente, con una especie de espatula; sobre
esta capa y en toda su estension, se reparten las flores y se las
deja en este estado de doce 4 sefenta y dos horas, despues de api-
lar todos los hasfidores unos sobre otros; las flores, por 1o demas,
ge van cambiando mientras las plantas-contintan floreciendo.

Sien vez de grasa s6lida se emplease el aceite de oliva, que

ha de ser muy puro, se emheben con este
- unos trozos de fela gruesa de algodon, en-
i yog pafios se.-estienden sobre unos marcos
0 bastidores enferamente iguales &4 los ante-
riores {figura 26), con la scla diferencia de
que en vez del cristal llevan un fondo de
alambres de hierro: sobre la fela de algo-
don se reparten en seguida las Aores, que se
e dejan asi, despues de apilar los marcos car-
s gados, hasta que se dispone de otras nuevas
<o ~>  flores. Esta operacion, como la anterior,
se repite varias veces, despues de lo cual
Figura 20, se someten las telas 4 la accion de una fuer-

te prensa para estraer el aceite perfumado.

Mitodo prewmdtico.—XYl procedimiento del enflorado en frio,
como acabarmos de ver, presenta muchos inconvenientes, no sien-
do el menor el peligro gque se corre de que las grasas se enrancien
¥ los vegetales entren en fermentacion, 4 causa de lo mucho que
dura Ia operacion. Asi es que se ha pensado en sustituir aguel

procedimiento por otro mas rapido, sin que dejase de ser tan efi-
caz; y esto es 1o que ha conseguido indudablemente el Sr. Piver

4
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con la invencion de su aparato pneumatico, que se compone de
una doble caja de 3 metros proximamente de altura, por 2 de an-
cho, cuyos dos compartimientos colocados cada uno encima de
cada caja comunican entre sl por su parte inferior; unos diafrac-
mas de tela metdlica reciben las flores, y entre cada diafracma una,
lamina de vidrio 6 de cobre plateado, sujeto por un sole estremo
v libre por los otrog tres, recibe la grasa, no espuesta horizontal-
mente, pero esprimida en cilindros surmamente finos,lo cual puede
conseguirse por medio de una prensa andloga 6 igual 4 las de
fideos. Dos fuelles combinados de manera que trabajen alternati-
vamente por medio de una palanca superior, establecen una cor-
riente constante de aire que pasa y repasa de arriba 4 ahajo yde
abajo 4 arriba en cada costado del diafracma vertical que divide

la caja, obligando de este modo al aire contenido y no renovado 4
que sature las grasas, gue muy pronto se encuentran suficiente-
mente perfumadas.

Por este procedimiento han podido estraerse perfumes tan
delicados como los del jazmin y tuberosa.

Las materias grasas que han sido safuradas de esencia, tanto
por el enflorado como por la infusion & maceracion, se colocan
dentro de unos cilindros perfectamente cerrados, juntamente con
el aleohol; heeho esto se ponen en movimiento los cilindros por
medio de un motor cualguiera, y merced a esta agitacion del
aceite con el aleohol, este se apodera al cabo de unas veinticua-
tro horas de toda la esencia contenida en la grasa: estos aleoho-
latos, que agxl se llaman en perfumeria ¥ en farmacia, pueden em-
plearse directamente, y desear fambien la separacion de la csen-
cia de la materia grasa, para lo cual sc puede hacer lo siguiente:
Las grasas cargadas de esencia se someten 4 la destilacion con
una pequefia cantidad de agua; esta agua destilada se satura en
seguida con sal comun, ¥ se agita con el éter; este disolvente es
evaporado despues, sin peligro para la esencia, puesto que es
muy bajo su punto de ebullicion, ¥ queda esta incolora con un
fuerte olor de la planta de que proceden; sucede alguna gque otra
vez que la esencia tfrae un ligero olor de Acido graso proceden-
te, sin duda alguna, de que al destilar en el agua la materia gra-
sa, una pequefia cantidad de esta ge saponifica, pasando & la des-
tilacion un poco de 4cido graso.

Los Sres. Chardin y Masrignon han propuesto un procedi-
miento de enflorado, que parece mas ventajoso, reemplazando
lag grasas con la parafina; esta materia cargada de esencia, se
cuela en placas que pueden conservarse sin ninguna alteracion
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hasta el momento oportuno, estrayendo el perfume por medio
del alcohol, como anteriormente dijimos.

Método de los disoiventes.—Este procedimiento, muy impor-
tante hajo el punto de vista quimico, parece todavia de poco
interés en perfumeria. Su inventor, el Sr. Millon, emplea para
ello el éter y el sulfuro de carbono. Al efecto, se colocan las
flores en el aparato, donde se tratan por el disolvente; el liguido
que sale contiene el principio odorifero, mas una cantidad mayor
¢ menor de cera: destilando este liquido, el cuerpo odorife-
ro mezclado con la cera, queda como residuo, por ser menos
volaiil que el éter y el sulfuro de carbono. Los perfumes obteni-
dos de este modo, se emplean algo en Francia, aungque presen-
tan siempre un poco de olor 4 sulfuro de carbono; defecto que,
segun el Sr. Piver, puede quitarse por medio de lavados con agua
alcalina.

El procedimiento del Sr. Millon ha sidoe hecho industrial por
el Sr. Piver, cuya operacion puede dividirse en tres partes dis-
tintas:

Primera, disolucion del perfume; 2.%, destilacion 4 baja tem-
peratura; 3.%, cvaporacion de los ttimos restos del disolvente.

Los disolventes empleados son el éter, cloroformo, sulfuro
de carbono v lag esencias ligeras de petrdleo bien rectificadas,
conocidas en el comercio con el nombre de éteres de petrdleo.
La disolucion puede hacerse en muchos aparatos perfectamente
cerrados.

La destilacion dehe verificarse 4 una temperatura poco supe-
rior al punto de ebullicion del disolvente; este es 834° 4 40° para
el éter, 45° para el sulfuro de earbono, v 62° 4 68° para el clorofor-
mo; el refrigerante debe estar lo mas frio posible, y los liquidos
reunidos en un rccipiente enfriado ¥y que presente una pegueia
abertura suficiente para la salida del aire.

Las ultimas ¥ pequefias cantidades del disolvente, son difici-
les de separar, ¥y cuando se emplea el sulfuro de carbono ¢ log
éteres de petroleo, su mal olor perjudica 4 la suwavidad del per-
fume; es, pues, indispensable el separar de la esencia hasta Ia
mas pequeda cantidad de disolvente; para ellg, el residuo de la
destilacion se calienfa al bafo-maria, en un evaporador cerrado
provisto de un agitador, ¥y &4 veces es necesario hacer pasar 4 la
masa una corriente de aire. Aislados asi, los aromas 6 perfumes
de lag flores presentan la mayor pureza v toda su suavidad. Este
procedimiento lo usa el Sr. Millon, sobre todo, para la estraccion
de los perfumes de la raiz de irig, de heliotropo v de la tuberosa.
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DEL ALCORNOQUE Y DEL CORCHO.
DEL ALCOBRNOQUE.

Caracléres.—El alcornoque (Quercus Suber, L.), productor del
corcho, es un vegetal de la familia de las Cupuliferas, de dimen-
giomes muy variables, aunque generalmente puede decirse que
solo se eleva hasta 10 6 12 metros de altura ¥ cuyo tronco ad-
quiere algunas veces un grosor considerable. Hsta planta es una
encina de formas redondeadas, cuya copa cstd provista de nu-
merosas pequefias hojas, coridceas, un poco lustrosas en su parte
superior, enteras, mas 6 menos dentadas, formando una cubierta
espesa.

Tambien suministra corcho la encina occidental (Quercus Oc-
cidentalis), que muchos consideran como una variedad. Ista
planta, llamada tambien encina kermes ¢ de cochinilla es un
simple arbusto de hojas espinosas, coridceas v lucientes, de fru-
tog G bellotas solitariag; su fronce y sus raices dan escelente
corteza.

El alcornogue es muy parecide 4 un gran peral que viva al
aire libre ¥ ge encuentre en todo su desarrollo. Log hosques 6 al-
cornocales que forma, deben 4 la intensidad ¥ constancia de su
verdor cierta sombra y buen aspecto; despues del descortezamien-
to presentan sus troncos una vista especial por su coloracionrojo
de sangre, sobre todo cn los arboles que han sufride dicha ope-
racion recientemente.

En los alcornocales de la Argelia se han encontrado indivi-
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duos de 3 4 5 metros de circunferencia & grueso, por 20 de altu-
ra, ¥ en los de la provincia de Gerona se han visto algumnos cuyo
grueso es aun mayor que el espresado. La tradicion senala un
alcornogue que existid en el valle de las Batuecas, provincia de
Salamanca, cuyo tronco era tan sumamente grueso, que servia de
celda & uno de los religiosos del convento.

La vida de la planta que nos ocupa es muy larga, pero solo
crece hasta los 150 ¢ 200 afios, & partir de cuya edad empieza 4
disminuir gu produccion en corcho.

Zona del alcornogue.—El alcornoque ocupa grandes estensio-
nes en Espaila v Portugal, Francia, Norte de Africa, Turquia eu-
ropea, Italia, Grecia, Corcega y Cerdefia. Las provincias espafio-
las donde ocupan los alcornocales mayor estension son: Caceres,
Sevilla, Malaga, Castellon ¥ Gerona; en la de Barcelona hay al-
gunos alcornocales, continuacion de los de Gerona; la especie
Gay Quercus Occidenialis, que muchos consideran como varie-
dad, se encuentra en Astirias y Galicia, y algunos dicen haberla
enconfrado en Liébana, provincia de Santander; por ultime, aun-
que en menor escala que en las anteriores, se presenta tambien la
planta que nos ocupa en las provincias de Avila, Bargos, Vas-
congadas, Guadalajara, Madrid, Toledo v Cindad-Real.

El alcornoque se encuentra particularmente en log ferrenos
graniticos y pizarrogos,—siendo los mejorcs estos Ultimos, en
igualdad de circunstancia,—-aungue tambien prosperan en los
arenales-siliceos; los calizos puros, en cambio, le son absoluta-
mente contrarios. Bl alcornoque rechaza log terrenocg hiimedos y
especialmente los pantanosocs. i

Mas alld del 45° Norte, la planta en cuestion solo da una cor-
teza de inferior calidad. La linea polar de aquella coincide con la
isoterma de 13°,5. Bl mejor clima para la misma es el calido, 6
templado por lo menos, siendo la temperatura minima que poede
resistir, la de 13%,5; la esposicion mas favorable la meridional;
prefiere las pendientes suaves 4 las llanuras, sobre todo si estan
proximas al mar.

Repoblado.—Fl alcornoque se siembra en los terrenos conve-
nientes, parecidamente al pino y despues de una preparacion
mas 0 menos completa de dichos terrenos, procurando sobre todo
prevenirse contra un esceso de humedad. Al mismo tiempo que Ja
semilla del alcornoque se echa la del pino, para que de este
modo tenga aquel en el segundo un protector en sus primeros

“afios, al mismo tiempo que este suministra ciertas utilidades al
cabo de siete 0 ocho afios. Se ha ensayado, pero conmal éxito,
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no el transplante sino el transporte de los individuos ¢ piés jove-
nes. En todo caso solo puede recurrirse & este medio para cubrir
las marras. -

Desde el momente mismo en que se empiezan 4 esplofar los
pinog, sc ve 4 los aleornogues, que dis{rutan ya de mas aire, cre-
cer rapidamente. TUn poco mas farde, hacia los quince afios, se
procede & una pequeiia monda 6 limpia, ¢ sea 4 [a separacion de
las ramas bajas y secas. Se cava alrededor del tronco si todavia
existen los pinos; i solo queda el alcornoque, se labra, en el caso
de que la siembra se haya hecho en linea 6 surco.

Los grandes frios pueden matar al alcornoque. El gusano
Bombiz dispar, le quita completamente las hojag, al llegarla pri-
mavera, si no se aplica el debido remedio en los alcornocales in-
vadidos por este enemigo. Aunque de menos importancia todavia
ticne otros enemigos la planta que nos ocupa.

DEL CORCHO.

Capa corchosa.—La capa corchosa aparece en el momento en
que la epidermis se rasga y cac. Dicha capa es muy reducida el
primer afio, y estd recubierta por la epiderinis; pero esta se ras-
ga longitudinalmente de los fres &los cinco afios, favoreciendo de
este modo el desarrollo de la misma que va aumentando poco &
POCO en grogor por su cara interna; lag capas annales quedan se-
paradas por otra delgada, compuesta de celdillas tubulares, que
tienen un color mas oscuro que las restantes. Segun de Candolle
¥ ofros botinicos, la nueva capa de corcho que se forma despues
del descortezamiento, lo verifica dentro de la cubierta celular
herbacea ¢ en el interior del liber, alll donde termina la deseca-
cion superficial. Asf que la capa corchosa ha adquirido el espesor
O grueso conveniente, lo que sucede 4 los diez 6 quince afos,
se llama corcho.

Cuando se separa la capa corchosa, queda al descubierto la que
se encuentra en via de formacion, y constituye unida con la cu-
bierta herbacea que lo esta a su vez con el liber, la parte cortical
de la planta. Lsta parte se llama muy proplamente la madre,—
puesto que ella ha de producir nueva cantidad de corcho,—y pre-
senta en su esterior un color amarillento al principio, pero que,
por la desecacion sucesiva va pasando al rojo de sangre prime-
ro, y despues por otros ‘matices hasta adquiriv el gris parduzco
caracteristico de las viejas plantas.

Kl Sr. Joigneaux dice que el corcho se separa naturalmente
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cada siete 11 ocho afios, pero el 8r. Artigas, que ha estndiado este
punto, comao todos los referentes & la industria que nos ocupa,
con gran detencion, opone al agronomo francés que dicho cor-
cho no se separa del tronco sino 4 una edad algo avanzada, por
fragmentos de diferents magnitud, y en ningun caso en grandes
planchas andlogas & las obtenidas por el descortezamiento 6 se-
paracion artificial de la capa corchosa.

Estraceion del corcho.—El descortezamiento O separacion del
corcho es una operacion delicadisima, por mas que generalmente
se pone poco cuidado en ella; por este motivo la vamos & deseri-
bir detalladamente.

Segun el Sr. Petit-Lafitte, el alcornogue puede dar su primera
corteza 4 los veinte afios, pero esta no es huena mas que para el
fuego. Diez afios despues, suministra otra corteza que tienc cier-
to valor. Por Ultimo, diez anos mas tarde, segun las localidades,
se puede obtener ya el corcho corriente; pero hasta la cuarta co-
secha no empieza la série de uiilidades sérias y de los productos
cada vez mejeres. De modo que, segun el espresado sefior, es ne-
cesario que transcurran lo menos cearenta afios antes de que en-
tre en verdaderos productos un alcornogue.

I 8r. Mathieu dice, que pnede separarse la corteza corchera
desde ¢l momento en gque el tronco tenga de 25 4 30 centimetros
de didmetro, dimension que el Sr. Parade aumenta desde 30 4 50
ecntimetros. El Sr. Lambert, inspector de montes en la Argelia,
espresa su opinion de que la especic que nos ocupa puede ser
descortezada por primera vez, desde el punto en que la corteza
se desprenda con facilidad, lo que sucede generalmente cuando
el tronco ha llegado 4 la altura de un hombre y la circunferencia
sea de 20 & 25 centimestros. Segun el Sr. Artigas, este primer
descortezamiento, debe realizarse cuando se pueda quitar el cor-
c¢ho dornizo, sin lastimar la planta, y sin que esta pueda sufrir
notablemente 4 consecuencia. del descorche; y afade que en la
provineia de Gerona suele procederse & dicha operacion cuando
tiene la planta de medio 4 un decimetro de didmetro, awnque 4
veces sc descortezan por primera vez individuos cuyo didmetro
es aun menor. Bl descortezamiento debe hacerse hasta el suelo,
para evifar graves inconvenientes.

Ya hemos dicho que el corcho primero recibe el nombre de
bornizo y tambien de corcho-virgen, cuyo producto, lo mismo
que el siguiente, no sirve para la fabricacion de tapones. El
corcho procedente de los descorches sucesivos se denomiha en
general corcho segundero. Los franceses llaman al primer cor-
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cho, 6 sea al bornizo, corcho macke, y al segundero, Aembra.

Los practicos cuando quieren averiguar si la capa corchosa, &
por mejor decir, el corcho estd en sazon, dan golpes al tronco
con el martillo del hacha, siendo indicio de que dicha sazon exis-
te ya, el que no deje el golpe sefial 0 la que deje sea poco pro-
funda. Segun el Sr. Pelouze, se reconoce csta sazon ¢ madurez
del corcho, en que hacia el ano déeimo, la corteza ha adquirido
inferiormente un color ligeramente rosado ¢ rojo, que perderad
por la influencia muy prolongada del calor, luz ¥ aire, lo que .
puede comprobarse quitando con un cuchillo un pedazo de dicha
corteza, 0 bien observando su color ¥ contande el nitmero de sus
capas anuales en lag grietas 6 rajas, que existen aun en los drho-
les mas estimados por la finura del corcho producide. Otro ca-
racter 0 signo muy caracteristico de la sazon del carcho, es el
color blanco de las incisicnes verticales que se hicieron al des-
cortezar.

Cuando se descorcha el fronco cada ocho ¢ nueve afios, se

‘practicard igual operacion, segun el Sr. Artigas, cada diez 6 doce
afios, para las ramas mas gruesas, v cada diez y seis ¢ veinte
para lag menores, siempre que tengan el grosor necesario. Por lo
demas, en la operacion del descorche débese poner especial cui-
dado en no lastimar ni arrancar parte alguna de la corteza ma-
dre, y no olvidarse de que cuanto mas delgads sea ia corteza,
tanto mas sufre la planta al practicar la operacion que nos ocupa.

Respecto & la época del descorche hay opiniones distintas
acerca de la en que debe practicarse. Bl Sr. Lambert cree que
debe hacerse esta operacion en primavera, porque en esta época
uo tan solo se desprende con mas facilidad el corcho, sino que se
evita el que 4 la vez que este salte la capa corchosa de formacion
reciente ¢ impropia.para la industria. taponera por falta de la
dehida sazon. No ohstante opinion tan autorizada, generalmente
se hace el descorche durante los meses de Julio y Agosto, 6 sea
en la época de la segunda savia 6 ascendente.

Sea como fuere, se procurars 4 todo trance el no verificar ¢l
descorche en dias muy calurosos, y evitar tambien que los gran-
des frios que suelen seguir 4 las lluvias de Octubre encuentren a
log troncos recien descortezados con gran cantidad de jugos en
la zona cortical, pues en otro caso se comprenden ficilmente los
funestos efectos de dichos frios sobre la planta.

Hé aqui ahora cémo se practica el descorche 6 separacion de
la corteza.

Il chrero, armado con una hacha mediana, abre primero una
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incigion ¢ raja a todo lo largo del tronco, procurando no profun-
dizar hasta el punto de herir la piel; despues hace ofra incision
ent la parte superior y ofra en la inferior del tronco, pero en el
gentido de la circunferencia de dicho tronco, es decir, perpen-
dicularmente 4 la primera incision; en tal estado, se introduce el
mango del hacha entre Ia capa corchosa, para cuyo efecto este
mango estd adelgazado en su estremo en forma de cufia, v le-
vanta -poco & poco toda la corteza comprendida entre las dos in-
cisiones. Una vez separada la porcion ds corcho que se desea, y
cuando el fronco es muy alto, todavia la levanta por medio de
uns palanca de madera, cuyo estremo tiene la forma de cufla
tambien y se le hace penetrar bajo de la corteza llevandole & to-
dos los puntos en que se presenta resistencia. Con frecuencia, y
segun las dimensiones del tronco, se practican varias incisiones
en vez de una sola, ohteniéndose otros tantos trozos de la capa
corchosa que se llaman panags.

Asl que se ha separado el corcho, se practican en el fronco
desnudoe dos 6 mas incisiones con el hacha, procurando que pe-
netren hasta la albura, con el objeto de evitar las resquebrajadu-
ras esteriores del corcho que ulteriormente ha de formarse.

Es cosa muy dificil, por no decir imposible, determinar cxac-
tamente la cantidad de corcho que suministra un alcornoque. Un
arbol secular y vigoroso puede dar 100 kildgramos de corteza, y
aun se citan algunos ejemplares que han suministrado hasta 440
kilogramos; pero el término medio parece fijarse en 50 kilo-
LTAINOS,

En seguida de estraido se dispone el corcho en pilas, cruzan-
de las panas de modo que pierdan su agua de vegetacion y se de-
sequen. Esta desecacion preliminar, que puede obfenerse en dos
mescs, elimina la quinta parte de su peso de agua 4 dichas panas;
aconsejando algunos que se formen las pilas bajo techado ¥ en
sitio 4 proposito para que se haga la desecacion lentamente; pues
en otro caso pierde siempre el corcho mas 0 menos de sus buenas
cualidades.

En algunas esplotaciones la corteza estraida se lleva inmedia-
tamente & los talleres, donde se la somete 4 una clasificacion pre-
limminar, siendo rechazadas todas las panas que tienen muchas
oquedades, que estén muy atacadas por los insectos, por el {riv &
por lag herramientas. Si la cara interior de la pana contiene man-
chag blancas que indican numerosas galeriax ¢ conductos, el
corcho es malo; sl solo presenta una parte de dicha pana este
accidente, ge separa con una cuchilfla de la parte gana. El corcho
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clasificado de este modo se dispone entonces en pilas como hemos
dicho antes.

Composicion del corcho.—Se debe al 8r. Chevreul un analisis del
corcho. Esta sustancia pierde desde luego 0,04 de agua por dege-
cacion. Tratado en seguida por el agua en el digestor destilatorio
produce por la destilacion una pequefia cantidad de aceite vola-
1il y dcido acético. Bl liguide que queda en el digestor contiene
un principio colorante amarillo, un principio astringente, una
materia nitrogenada, dcido galico, otro 4cido, galato de hierro ¥
cal, en total 0,1425; la parte ingoluble en el agua tratada por el
alcohol, contiene los mismos principios citados, mas una materia
andloga 4 la cera, pero cristalizable, que se ha llamado cerina,
una resina hlanda, que el 8r. Chevreul cree es una combinacion
de cerina con otra sustancia que le impide cristalizar; otras dos
materias que parece contienen cerina unida 4 principios indeter-
minados, en total 0,1575. El corcho tratado por el agua vy por el
alcohol difiere poco del natural: pesa 0,70. A esta parte libre de
todos sus principios solubles se le puede aplicar propiamente el
nombre de subering.

Aplicaciones del corchio.—Las propiedades especiales del cor-
cho hacen de él una primera materia irreemplazable para varias
aplicaciones.

El corcho tosco, lleno de oquedades, asi como el que hemos
llamado bornizo, despues de chamuscado ligeramente v aplanado
por medio de pesos sirve para los pescadores, que lo emplean en
log aparatos de su industria. El bornizo suele emplearse mas espe-
cialmente, sobre todo en Espaila, en los molinos arroceros y en
1a confeccion de colmenas, panelas y vasijas para depositar y
trangportar Jeche, ¥ en otros muchos usos.

Como el corcho es una materia muy mala conductora del ca-
lor, se emplea para las heladoras, y en forma de alfombra 6 ro-
daia para los piés, en invierno; en estado de polvo se emplea
mucho en Rusia para tapizar habitaciones, con el fin de evitar el
enfriamiento de las mismas. Esta misma circunstancia de la poca
conductibilidad caldrica, le hace emplear para revestir 6 forrar
esteriormente los tubos conductores de vapor.

La facilidad con gue se trabaja y su ligereza, asi como la
inalterabilidad, hacen el corcho muy & apropésito para confoc-
cionar con 81 ohjetos de adorno muy primoroscs.

El llamado negre de Espaiia, que tan buena aplicacion tienc
en Ja fabricacion de la tinta de imprenta, no es otra cosa que el
negro de humo que se obtiene por medio de la combustion in-
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completa del coreho bruto 6 en estado de raspaduras 6 desper-
dicios.

El ¢orcho segundero ge emplea casi esciusivamente en la con-
feceion de fapones, para cuya aplicacion no se ha podido encon-
trar, ni quizds se encuentre ofra materia mas 4 propdsito; es
deeir, que reuna en mas alto grado lag condiciones de elasticidad,
incorruptibilidad, ligereza é impermeabilidad. ,

Las recortaduras que resultan en la fabricacion de los fapones
se emplean tambicn en tal estado ¢ reducidas & serrin, para
varios usos, como embalajes, para el fransporte de frutas, pulir
metales, efc.

Imporiancia del corcho.—Las propiedades especiales del corcho
hemos visto que le dan 4 esta materia un gran valor para ciertas
aplicaciones, en las que no puede ser ventajosamente sustituido;
entre estas aplicaciones merece fijar nuestra atencion la fabrica-
cion de los tapones de corcho. Sirvan para dar una idea, siquiera
sea ligera, de la Importancia de esta industria, los siguientes da-
tos oficiales publicados en la Gacefa de Madrid:

Durante el afio 1871, se esportaron por las aduanas de la Pe-
ningula é Islas Baleares, 1.004,612 millares de tapones, valuados
en 15.069,180 pesetas; en 1872, la esportacion fué de 1.032,509,
valuados en 16.987,636 pesetas; en los primeros siefe meses de
1873, suhio la egportacion de tapones 4 la congiderable cantidad
de 1.639,939 millares, cuya valuacion fué de 24.599,085 pesetas.

¥n estos datos se fundan algunos para pedir que se recargue
el derecho de esportacion del corcho en planchas, para favorecer,
de este modo, la fabricacion de los tapones en la Peninsula; pero
los que esto dicen no han reparado, entre otras razones, en la de
que no es solamente Hspaiia la que produce corcho, sino que exis-
ten otros paises que lo esplofan en mucha mayor cantidad. Hé
aqui, en efecto, la cantidad de corcho que anualmente se produce
en guintales y proximamente, en los paises que se espresan:

Catalufia...... ... .. .o, Quintales, 100,000 340.000

Andalucia y Estremadura.. ............... 240,000 % It

Portugal . .. ...coooiiiiis il 400,000

Francia y Coreega. ........o.iviiiiiiennn 250,000

Argelia ..o o 360,000 ¢ 610,000

Italia, Sicilia y Cerdefia................... 200,000
TOTAL QUINTALES. «e..vuvuviun....- 16_5_0,0?)

En este estado no hemos comprendido la antigua Mauritania,
que ofrece una suma inmensa de esploracion corchera en todas
las vertientes del Atlaa,
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Un alcornoque muy viejo puede dar la suficiente cantidad de
corcho para fabricar 2,000 tapones.

El Sr. Cortés 'y Morales publica en su Diccionario doméstico,
algunas noticias interesantes sobre la esplotacion de log alcorno-
ques, que vamos i estractar. Esta esplotacion en el Sur y Poniente
de Espalla espone capitales ¢ inteligencia, y se limita & esportar
las primeras materias.—Los corchos de Cadiz se esportan gene-
ralmente, llevandose el bornizo & las fabricas de arroz de Valen-
cia; el segundo sirve para tapones; véndese en el monte 4 6 rea-
les vellon arroba. La céscara del alcornoque se consume en las
treinta o treinta y cinco fabricas de curtidos de dicha provincia,
yvalguna vez se lleva & Rondae, Malaga y Sevilla. Las principales
{abricas se hallan en Tarifa, Algeciras, Gimena, Ubrique, Benao-
caz, Grazalema, Arcos, Medina-Sidonia, Puerto de Santa Maria, Je-
rez, San Fernando y Cadiz, y parece que consumen de 250 4 300,000
arrobas. Tambien se importa algun corcho de Africa, aunque su
calidad es inferior & la del pais. El precio de la corteza en las fa-
bricas proximas & los mountes productores, es de 5 & 7 re. v, arro-
ha.—Tambien se aprovecha el corcho en los partidos de Segorbe,
Villarreal y parte de Lucena, y se vende en Barcelona, principal
mercado, ¥ tambien en Valencia:

Corchode L. ealidad. .. ..o ool ov.s. 20 rg. vn. arroba.
—  de B, e e 12 id.
e B e e 6 id

Hn la provincia de Gerona constituye la principal riqueza, y
no hace muchos afios ascendia el capital empleado en la elabora-
cion y esportacion & 12,000,000 de reales, siendo la materia bruta
unag 280,000 docenas de panas 6 tablas de corcho.-—El corclio en
tabla suele venderse en Oporto, para donde se embarca en la Fre-
guneda, pagandose el guintal portugués mas de cinco arrobas
castellanas) de 4,500 4 5,000 reis.

Todavia podemos considerar la importancia del alcornoque
hajo otro punto de vista. Sabida es la importancia del arbolado y
la necesidad de fomentarlo en Espafia. Pues bien, ¢l alcornoque
es la cspecie quizis mas & proposito para este objeto, por las si-
guientes razones, muy oportunamente invocadas en un documen-
to reciente (1),

1) Impugnacion del derécho opresor que se inlenta imponer al corcho en brufo. Sc-
villa, 1876.
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1.% Por su rusticidad.

Ll alcornoque se da espontineamente en nuestras sierras me-
ridionales, donde es casi imposible sustituir con ningun otro su
cultivo. Prefiere las tierras ligeras; pero no rehusa del todo lag
Tuertes ¢ arcillosas, aunque no prevalezca con tanta facilidad.
Criase en laderas peladas donde apenas hay una cuarta de suelo:
vive entre las grietas de las pefias de una manera increible; y aun-
que en esas malas condiciones no se desenvuelven con gran vi-
gor, suple su falta de talla con la escelencia del corcho, que suele
ger tanto mejor, cnanto la tierra es mas pobre. Sufre finalmente
la sequia mejor que ningun otro 4rbol, como acaba de demostrarlo
Ia esperiencia en la calamidad presente; y hasta rehusa la escesi-
va humedad que embastece su corcho y concluye por matarlo si
es escesiva.

2. Por su pronta formacion.

BEs uno de los arboles grandes que mas pronto se forma. No
hay exageracion ninguna en decir que se desenvuelve en la ter-
cera parte del tiempo que su congénere y vecino natural, la enci-
na del pais, llamada por log botanicos dallofz. Cualidad importan-
tisima en este siglo que vive enteramente al dis ¥ que por sus
peculiares condiciones de organizacion social, apenas si estiende
nunca su mirada al porvenir.

3.2 Tor la facilidad de su reproduccion.

Usase generalmente el resalvamiento en los puntos donde se
da naturalmente. Cuando aquel se verifica sobre rebolleras O pini-
pollares anticuos, basta una gnarda de einco 6 seis anos & lo mas
para que log resalvos puedan impunemente arrostrar el dicnte de
toda clase de ganaderia. El descuaje apresura y perfecciona la
creacion de alcornocales; pero aun es posible formarlos por el pro-
cedimiento comun del rozo unido a la labor. Los slcornecales an-
tiguos se repueblan con suma facilidad por la siemhra natural de
sus bellotas enterradas por el arado en las labores. Iin los nuevos
puede gjecutarse la siembra con igual facilidad; y en caso nece-
sario se presta bien 4 la trauvsplantacion.

4.° Por la constancia de su produceion.

Bl fruto de bellota en el alcornoque es muy inferior al de la
encina; pero el corcho es una produccion que apenas sufre con-
tratiempos. Férmase natural ¢ imperceptiblemente de afio 4 afio,
v dado caso que no sea la mas pinglie, es la mas segura de todas
las ventas.

5.2 Por la seguridad de su colocacion.
E] propietario que no puede esplotar por s, tiene la completa
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seguridad de arrendarlo en una forma ventajosa, con condiciones
de anticipo, precisas & nuestra agricultura, generdlmente despro-
vista de capitales.» ' -

Il

FABRICACION DE LOS TAPONES.
PREPARACION DEL CORCHO.

Eleccion i coccion de las panas.~Lo primero que debe hacerse
para cbtener buenos tapones, es elegir el ¢orcho de primiera cali-
dad. Para convencersede la importancia de esta eleccion, baste
saber que con 100 kildgramos de corcho de ealidad superior se
obtienen 17.500 fapones, mientras que la misma cantidad de cor-
cho ordinario solo dard 10000 tapones. El corcho elegido v elasi-
ficado se guaida en pilas bajo techado, de modo gque no le alteren
ni decoloren el so0l ni el aire

Con el objefo de que pueda el corcho ser frabajado con facili-
dad, se depositan las panas en un-recipiente lleno deagua, con. el
fin de reblandecer la epidermis v las capas leficsas que forman
cuerpo con ellas. Estas panas se van retirando sucesivamente del
agua paia proceder al 1aspado, como veremos pronto.

Otragveces, v esto es mucho mejor, se sometfen las panas desde
luego & la accion del agua hirviendo, dentro de una caldera de
cobre empotrada en fabrica de ladrillo, ¥ en cuyo hogar sz .
queman las recortaduras 6 desperdicios de la fabricacion de tapo-
nes, corcho malo, bornizo, eic. Esta coccion suele durar unos 45
minutos, v es preciso que las panas queden dentro del liguido
completamente, para lo cual se cargan con un peso 6 por medio
de una palanca de tercer orden. Sila caldera no es bastante capaz,
se introduce primero un estremo del haz de panas, y despues de
cocido este se introdiice el oiro estremo. '

Raspado.—Terminada que sea la coccion, se apilan las panas,
en cuya situacion permanecen durante pocos dias, al cabo de los
cuales se procede al raspado de su cara esterior ¢ escabrosa, cosa
facil de eonseguir, puesto que en dicha coccion se ha reblandeci-
do toda la paite lenosa del corcho, & sea la impropia para los ta-
pones. El raspado se verifica con una herramienta llamada dola-
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dera ¢ raspeta, que no es otra cosa que una especie de azuela de
corte ancho y curvo; con dicha herramienta se separa ¢ raspa la
parte que hemos dicho es impropia para la fabricacion de los ta-
pones, paralo cnal sujeta el obrero las panas con el pié izquierdo,
sobre el suelo y sobre una tabla, cogiendo la herramienta con la
mano izquierda por el 4stil, y cmpujandola con la derecha v en el
angulo que forma este con la hoja ¢ lamina de diclia herramienta.

Las panas preparadas de este modo se someten todavia 4 una
segunda coccion, para que sean mas faciles de trabajar.

En los Estados-Unidos, ¥ quizés en ofras partes tambien, en
vez de la cocclon al agua se someten las punas raspadas 4 la ac-
cion del vapor en cajas cerradas.

Division de las panas.—Las panas ¢ planchas, cocidas y ras-
padas, se dividen ante todo en tiras o fajas fransversales, llama-
ilas rebanadas, de un ancho igual 4 la longitud de los tapones
que con ellas se desean obtener. Digamos, sin embargo, que an-
tes de proceder 4 esta division, es bueno dejar apiladas las panas
cierto tiempo y en sitio fresco, 4 ser posible, para que penetre en
su interior la humedad, que sature las superficies y haga mas tra-
hajable todas las paries de la materia corchoga. Para hacer esta,
divigion de las panag en rebanadas sirve una silla, en cuyo res-
paldo se clava una tabla de madera, que tiene en su costado iz-
quierdo un resalto lateral de 30 centimetros préximamente. La
mano izquierda, colocada sobre el respaldo de la silla, sostiene una
pana que pone ¥ apoya sobre la tableta lateral; la derecha estd
armada de un cuchille especial, ancho, bien afilado y ligera~
mente curvo en su estremo, procurando al obhrero la facilidad de
allanar y cortar el estremo de la mayor longitud de la pana. Esta
cuchilla lleva, perpendicularmente 4 su hoja, una varilla prisma-
tica de metal, fija y graduada, y otra mavil, que puede correr&lo
largo de la primera, y que se aproxima ¢ separa 4 voluntad de di~
cha hoja O lamina de la cuchilla, pudiéndose determinar con
eran facilidad el ancho de las rebanadas, 6 sea la longitud 6 al-
tura de los tapones.

Las rebanadas ¢ tiras se subdividen en seguida en prismas rec-
tangulares de base cuadrada, llamados cuadrades ¢ cuadradillos,
proporeionados al tamafio de los tapones que se desea obtener. il
ohrero encargado de hacer esta operacion se vale de una cuchilla
ordinaria, ancha y afilada, y para medir ¢ comprobar las dimen-
giones de log cuadrados, dispone de una reglita de marfil, made-
ra, metal, etc., dividida en milimetros ¥ lineas.

Al hacer esta operacion, el mismo obrero encargado de ella
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clasifica los cuadrados, segun calidad, y los deposita 6 reune en
diferentes cestos, espuertas, etc.

Es tambien practica general almacenar los cuadrados en sitio
fresco y embaldosado y rociarlos con agua caliente durante al-
gunos diag, Antes de someterlos al trabajo de la fabricacion pro-
piamente dicha del tapon, se suelen cocer una & dos veces, ope-
racion que se verifica generalmente introduciendo dichos cua-
drados, colocados en una red de cafiamo, en una caldera donde
hierve el agua, durante unos 15 minutos; las redes estan atadas
faunaro de hierro que entra perfectamente en la caldera llena de
agua.

Para facilitar el trabajo del obrero encargado de hacer el
tapon, se suelen guitar las aristas verticales del cuadrado, antes
de que pase & manos de dicho obrero.

FABRICACION A MANO DE LOS TAPONES,

Fabricacion.—La fabricacion de los tapones necesita un gran
taller, en el que cada obrero pueda tener cerca de si varios cestos,
canastas, espuertas 1 ofros recipientes & propdsito. Tsta fabrica-
cion se practica en una tabla, baja, cuadrada, que tiene un re-
borde para contener los cuadrados; las cuatro caras laterales de
este reborde estdn provistas de una pequefia clavija de higrro,
redonda, de 22 milimetros de diametro y de 54 de longitud, pre-
sentando en su extremidad una entalladura de 11 4 13 milline-
tros, ¥ terminade en rosca por el extremo que penetra en la
mesa; 4 Ia izquierda de esta rosca, cerca del borde de la mesa, se
encuentra una clavija de madera de 5 centimetros de rezalto; en
el coatado opuesto se coloca un pedazo de madera dura, sujeto
sobre el borde superior de la mesa por medio de dos tornillos.
Alrededor de esta mesa se colocan cuatro obreros armados cada
uno de un cuchillo con mango, cuya hoja & lamina es de 25 4 30
centimetros de longitud, por 10 & 12 de ancho, siendo el estremo
de esta hoja de forma cuadrada.

EL 8r. Artigas describe el modo como los cbreros catalanes
fabrican y refinan los tapones de corcho, en un notahle folleto
publicado en 1875 y titulado &I alcornogue ¥ la industria tapo-
nera; ¥y cOmo reconocemos en el autor una competencia especial
en esta materia, vamos & estractar lo que se refiere 4 la misma.

Los taponeros 1 obreros que hacen los tapones estan sentados
cn el taller en frente de una mesa generalmente cuadrada, baja,
con cuatro divisiones 4 manera de cajones en la parte superior,
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que sirven para tener en deposito los cuadrados ochavados, 6 sin
aristas longitudinales. Bn el {rente de cada cajon hay un clavo 6
espiga de hierro con una muesca, en la cual, se introduce el
horde superior de la cuchilla de hacer tapones cuando se elabora
O forma el tapon. A la izquierda de esta espiga hay una elavije
de madera que sirve para apoyaren ella el tapon y cortar ¢ refi-
nar sus cabezds ¢ estremos. A la derecha del operario y encima
del frente del cajon correspondiente & su puesto, hay una pieza
de madera dura, larga v estrecha que sirve para pasar el filo de
la cuchilla despues de haber hecho un tapon.

El obrero coge un euzdradilo, lo examina y pasa & elaborar
el tapon. Al efecto introduce el estremo superior del cuchillo en
la ranura de la espiga, ¥ presenta en seguida la superticie late-
ral de un cuadrado al filo de la misma, sujetandolo con la. mano
izguierda é imprimiéndole un movimiento de rotacien para darle
una forma cilindrica 0 c¢onica. El dedo pulgar de la mano iz-
quierda aprieta el fapon contra la cuchilla, y 4 beneficio de los
restantes dedos de ja misma mano, le da el movimiento de
rotacion. El pulgar de la mano derecha se apoya sobre el ta-
pon donde empieza la recortadura ¢ el recorde, que se estiende
fobre la lamina de la cuchilla, mientras que los dedos restantes
ge apoyan sobre el dorso de la misma. Algunos apoyan el ante-
brazo sobre la rodilla, & fin de dar mayor sujecion 0 estabilidad
a la cuchilla. Terminada esta operacion, apoyan el tapon en
la clavija de madera y cortan sus cabezas. Sial estar formando
el tapon descubre el ohrero alguna falla § parte dafada, procura
sacar el mismo tapon que habia proyectado al examinar el cua-
drado, desviando al efecto el corte para salvar la parte alterada.
Cuando esta es muy grande, forma otro distinto 6 varios tapones
desperdiciando la menor cantidad de materia.

Tor lo dicho se ve, gque ademas de la dificultad que exige el
hacer un tapon cilindrico ¢ conico, hay otra {si cabe mag grande
v maus inteligente} cual s aprovechar un cuadrado de tal modo
que dé el mayor valor en metalico, ¥ esto solo se consigue 4
bencficio de una larga practica.

Separacion y refino.—Una vez fabricado el tapon se procede
primerc 4 la separacion de los de distinto tamafio. Para ello se
colocan dentro de un cajon octogonal que tiene cuatro abertu-
ras Jaterales y que se coloca sobre un caballete; por estas aher-
turas salen los fapones que pasan & manos del correspondiente
operario o clasificador.

Los tapones en bruto pasan 4 manos del taponero refinador
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que reconoce ligeramente la superficie, y le examina detenida-
mente para incluirlo en la respectiva clase; pero anteg de proce-
der & la clasificacion definitiva, se lavan dichos tapones con una
disolucion de hioxalato de potasa, que les quita el polvo y facili-
ta el reconocimiento de los mismos; sacados del bafio se les es-
tiende sobre zarzos para que pierdan la mayor parte del agua.

Los tapones recorridos ¢ refinados pasan & los cajones de
apartado antes indicados y se clasifican de nuevo.

FEmbalagje.—Los tapones convenientemente clasificados, se
embalan generalmente en un saco de caflamazo vasto, en nilme-
ro de 30.000. Iiste saco se recubre de papel de embalar ¢ de es-
traza impermeahle, introduciendo el todo en ofro saco mas fino.

Diferenies c/ases de fapones.—Al Sr. Artfigas debemos tamn-
bien el siguient : estado sobre
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sus dimensiones y precios en Palafrugell (Gerona).

CLASEKES DE TAPONES.

1 Medias topetas homeopitieas
2 Medias topetas cortas, regu-
lares, finas. .............

4 Tdemid. ..... ... ...
Bldemid. ... .ocoveuevnan,
6 Idem id.
7-11 Medias topetas cortas, re-
gulares, sobrefinas (2-6) (@)

12 Medias topstas homeopaticas
puntudas. ... ... .ooeen.

13 Medias topetas cortas, pun-

tudas, inas.............,
14 Jdem id.......... e,
18 Idem id.. ... .. ...ooovun ., .
16 Idem id. ..... e

17Tdem id, .. ..vviieenaan.
18-22 Medias topetas cortas pun-

tudas, sobrefinas {18-17) .
23 Cortos, regulares, finos... ..
24 Idem id
25-26 Cortos, regulares, sobre-

finos (23-24)
27-28 Cortos, regulares, bajo-

finos {(23-24).. ..... R
29 Cortos, regulares, gruesos..
30 Idem id.......... e
Bl ldem id...oauoiiiiaanot,

32 Cortos, puntudoes, fines... ..
Bldemid......... ... ...,
84 Idemid......coneiivinnn
35 Cortos, puntudos, fines ...
6 Idem id, ... «.iviviinn.n.
37-41 Cortos, vuntudos, sobre-

finos (32-36). . ‘
42-46 Cortos, puntudos, bajo-

finos (32-36). ..... ... ..

...................

ALTURA.

Bili-
metros.

12,50
16,00
19
22

22
8

CILIEDRICOS
Didmetra.

Mili-

melros.
»

»

»

»
15,50
17,50

»

chwicos.
Digmetro | Didmetro
sugerior. | inferior,
Mils- | BOLi-
mel1ros. Mﬂ.
¥ 5,50
0 | 9,25
12 | 10,50
14 | 12,50
» »
» »
» »
6,50 | 3,25
10,50 1 6,50
13 8,2
14,60 | 7,50
16,60 | 10
18,75 | 12,60
» »
20 | 17,75
22 119,75
» »
» »
23,50 | 23,75
256,75 | 20,50
27 26
19,50 1 11
21,50 | 12,50
23,50 | 14,75
2,75 [ 17,25
28 119,75
> »
» »

PRECID
del
millar.

Poselas.

145

?‘ 446

ﬁ_

{@) Los uimeroa puestos nl mérgen 6 anted del nombre de los fupones, indiean los
- witmeros covrelativos de drden correspondientes & estos, ¥ los inserfos & la derecha,
dentro de up paréntesis, sigmifican que dichoa tapones tienen dimensiones ienales i

los designados con e tog nimeros; de modo gue z0lo s¢ diferencian nnos de ofres en la

clase de corcho.
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cnmonco| DU | pRacg
CLASES DE TAPONES. AT Didmetro. | Didmetro | Didmetro "m
: ’ - _ soperior. | inferior. | millar.
Mali- | Bl Miti. | M-
metros. 1 metras. | metros. | metros. | Pesefas.
47 Topetas largas, finas. 42T » 110607 9
48 Ydemid.. . ... .cveienans 42,75 » 12,251 10 [ g45
49 Tdemid... .. ..o i 42,75 » 14,75 | 12,15
50 Tdem 10..eusvns e cvennrnnes 42,75 » 16,25 | 14,05
51-54 Topetas largas, sobrefi- | .
DAS [47-50). veenrrcnanins » » » » I 548
55 Medias botellas regulares fi- ~ :
1T N 42,75 » 17,75 | 45,50 t 4410
56 Tdem ideee. . oeeeniinns 42,775 » 19,50 | 18
57-58 Medias botellas regulares | .
sobrefinas (H5-56)......... » » » » 10412
59 Botellas ren'ulares finas.. 42,75 » 22,50 20;75% 5410
60 Idem id... . ouvienninnnane 42775 » 24
51-62 Botellas regulares sobre- .
finas {59-60)% ........... » » » » %10 415
63 Moudelos sobrefinos, 1.2 cali-
dad....... e 4275 » %’éygg 151’2?0
64 Idem id.....coeiniealt .| 42,79 » ; 54 95
6 taom i dem | | 220 | 207 (P H
66 Tdem idues covvr i e e 42,7 # 24 22
67 Regulares, pruesos (Robi- .
nets). .. . g ....... ( ..... 42,75 » 25,50 | 23,90 l 64al2
68 Puntndos, regulares, finos..| 42,70 » 20,25 | 11,50)
69 Tdem id, .o ree e s 42,75 » %238 113;5
70 Tdem i oo o oresn 142755 » i, 5, A
7] Tdem id... .. ..... T 42,75 S E TR RUA I
72 Tdern iteee e eerovneiinannn, 42,75 » | 2850 16,7
1BIdem ides. v verienns 42,7 » 13350] 20 )
74-7¢ Puntados, regulares, so- .
brefines (68-73).......... » » » » (0415
80-80 Puntudos, regulares, ba- .
jo-fines (68-73)........... » » » » | 245
86 Medias botellas {medio lar-
Fr001-) R P 51,75 » 17,95 | 16 $ 10495
BTTdern idi.e e v ernnnnrein, 5{ .35 » 192 5)0 1”?50
88 Botellas (medio largos)..... 51,75 » 49
89 Tiomn .o T 8O- i | 5 | 2550 | 20,50¢12820
90 Medio largos, finos......... 91,75 » 17,75 | 16
9l Idemid.. ... .ovvvreninnn- 51,75 » 19,50 | 17,50 84l2
92 Idemid.........cvvvivnnn- 51, 75 » 22 19
93 Medio largos, finos.. 51,'75 » 23,50 | 20,50
94-97 Medio lar 08, sobreﬁnos | 5 40
¥ 1.* calidad {90-93).. » » » » |20ad
98 Largos, finos (Bordeaux).. .| B1,75 » 19,50 (1750 )
99 Tdem ... .. veorrrenn-, || 61,75 » |2l90| 20 (19425
100 %dem 1> P 61,75 » 22 | 21,50
01-103 Largos, sobrefinos (Bor- -
805 S c ( N » » 5 2DABo

deaux) 1.® calidad {98-100),
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1 ,
' cuiwpricos,  CONIBS. ) ppagp-
ALTORA |, rermmmatieranmall B
CLASES DE TAPONES. Diametro. | Lidmetro | Didmetry b
- - supenor. | infenor. | millar,
Aiti- | M- 3iti- | Midi- -
wetres. | webres. &eé-ﬁ wetros. | Lesetas.
104 Trefinos para vino Cham-
DPAZHE. o ovineennnevacan, 51,50 » 30 | 25,50
105 TACM iGe e e e irennnn. .. 01,50 » 12175 | 2325( 30
106 Idem id... ......ccunn.., 51,50 » 33.50 | 30,50 \a'. 200
107 Idemid........... .. ..|Dl,50 » 30,50 | 27,50 )
108-112 Trefinos, segundas (Ti-
rage) (104-407)........... » » » » |16430
113-116 Trefinos terceras [Robi-
nets) (104-107)........... » » » » |10a15
117 Medias boetas (Damasjua~-
LT <) 63,75 » 41,25 | 38,75 20 4 50
118 Idem id.. ............... 63,7 » 35,25 | 32,7
- 119 Boetas {Damasjuanas)..... 63,75 » 03,25 { 51,60¢ 30
120 Idem id............. ..... 63,75 » 45 | 43,25¢ 4 100
121 Bondas...... s 31 » 49,25 | 37,50 |
122 Idemid.............. .... 31 » 4250 | 34 ‘10430
123 Idem id.vveennnns ... .. 31 » 3¢ | 30}
124 Para cubas (Broches)...... Variabte. 52 » » s 10430
125 Tdem id...... ool L Id. | 40 » » |

FABRICACION A MAQUINA (1).

DPreparacion de los cuadrados.—Para hacer los cuadrados en
las grandes fAbricas y por medio de maquinag, se emplean unas
cuchillas circulares, dispuestas verticalmente, del mismo modo
que las sierras circulares comunes. Y aqui debemos decir que,
tanto este aparato como todos los demas que se emplean en la fa-
bricacion de los tapones, estan dispuestos de modo ue para cor-
tar el corcho no penetren en él siguiendo una direceion perpen-
dicular 4 la superficie que han de dividir, sino formando un an-
gulo muy agudo con ella para evitar que el corcho se desgarre
en pequefios fracmentos.

Formacion del fapon.—Los cuadrados se comprimen despues
contra unas pilezas de acero huecas, en el interior de las cuales
hay upnas herramientas cortantes de forma especial. Estas piezas
giran con gran rapidez, ¥ trasforman casi instantaneamente los

(1) Aunque no dezconocemos ¢ue estn definicion no es exactz, llamamos fabricacion 4
miguing 4 aquelln donde lag miguinas herramientas, son movidas por ofre motor que la
mano del hombre.
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cuadradillos en cilindros perfectos y lisos. lstos se colocan en la
circunferencia de una rueda que gira automaticamente v les con-
duce 4 un torno gue les sujeta, mientras que una cuchilla circu-
lar desgasta una de las estremidades del tapon para datle una
forma ligeramente conica y pulimentarlo.

Algumnas fabricas no emplean aun estos aparatos, ¥ se sirven
de uno que, si bien es mas sencillo, es menos eficaz en su aceion.
Consisie en una cuchilla cireular horizontal, de 60 centimetros
de didmetro, montada sobre un eje que recibe la trasmision del
movimiento. El operario sentado delante de esta cuchilla, coloca
los cuadradillos sobre una espiga que les sujeta fuertemente,
mientras que la cuchilla les da la forma cilindrica. La distancia
que media entre la espiga ¥ la cuchilla es variable, can objeto de
obtener tapones de todos los diametros requerides. La operacion
se verifica con gran rapidez, y la maquina puede producir 50
gruesas de tapones cada dia.

Con esta maquina pueden hacerse toda clase de tapones, desde
los mas pequenos que se usan para los fragquitos de globulos ho-
meopaticos que ticnen escasamente seis milimetros de diametro,
hasta los que se emplean para tapar fragcos de productos quimi-
¢os que tienen diez 0 doce centimetros.

Las maquinas deseritaz se emplean especialmente en las fa-
bricas de tapones de los Estados-Unidos /1); pero se conocen
ofras muchas, de las que deseribiremos las principales.

Maguing Morean.—Esta miquina consta de un arbol 6 eje
horizontal que atraviesa varias muelas (de 0,20 metros de diame -
tro) fijas en el mismo, pero que adquieren un movimiento de ro-
tacion muy rapido, y de unas piezas que aproximan los tapones
va cilindricos 4 una de las caras laterales de lag muelas y en po-
sicion algo oblicua cuando se quieren hacer cénicos {conos trun-
cados) los tapones. Los tapones tienen un movimiento lento a be-
neficio de un tornillo sin fin, que indica tambien cuando el tapon
ha verificado una revolucion entera. Las muelas son de corcho 0
de ofra materia flexible, v estan impregnadas por una de sus ca-
ras de cola fuerte, mezclada con esmeril. Se imprime al arbol un
movimiento de rotacion; con él giran rapidamente las muslas,
gue desgastan por una de sus caras laterales el trozo de corcho

(1) Eluso de la maguinarin para este indostriw se intredujo en log Estados-Unidos en
1833. 8e caleuln que seria necesurio que frabajasen 4,000 hombres constantemente para
proveer 4 Nueva- Y ovk de tapoues, si todos se hiclaran & mang. Actualmente hay en di-
chos Estados sesenta fibricas, que producen anualmente tapones por valor de 11.230,000
pesetas.
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cilindrico con el que estan en contacto. Si el tapon en bruto tiene
su eje paralelo & la superficie Interal de la muela, resultara cilin-
drico; si fuera oblicuo 4 la misma, resultaria cduico.

Para hacer los trozes de eorcho cilindricos que se refinan 6
modifican mas tarde & maquina, se emplea un cilindro de metal
hueco, ¥ cortante por uno de sus estremos. Se pone un cuadrado
delante del estremo cortante, se imprime al cilindro 6 molde un
rapido movimiento de rotacion, y queda hecho el tapon en hruto.

EI Sr. Artigas, 4 quien debemos la descripcion de la maquina
de Moreau, se declara adversario de todas las que reemplaza el
trabajo & mano del obraro, en lo cual disentimos de tan inteli-
geufe iugeniers, pues creemos que cuando se fabrique en gran
escala sera veniajoso el trahajo 4 miguina al del obrero.

Maquina Bounier. — Las figurag 27.y 23 representan una

--mféw=tm-—!-mn|'=mn=

Figura 27,

méquina de fabricar tapones, inventada por el Sr. Bounier, de
‘Barcelona, vista de frente y de cosiado. Con esta magquina se
hacen veinte tapones 4 la vez, 1os cuales pasan 4 ser torneados y
concluidos ¢ refinados en log veinte husos B.
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Pueden emplearse indistintamente trozos de corcho 6 prismas
cuadrados, exagonales 11 octogonales. Cada uno de log espresados
husos tiene un contra-huso que lleva en su estremo inferior un
platilio circular, libre en su eje, el que, por consigmiente, da
vueltas con el tapon, recibiendo este el movimiento del huso que
le sostiene. Los husos son movidos por cuerdas, v todas estag re-
ciben su movimiento del cilindro § tambor T.

Los contra-husgos estin fijos en la parte inferior de la regla

I
=1)
il

|

I

|

e
VR

Figura 28,

de presion indicada por p, moviéndose esta por medio de los tor-
nillos de presion en que termina, los cuales tienen idéntico mo-
vimiento, puesto que se hallan unidos con la cadena de Vaucau-
son 4, que se adapta 4 las engravaciones colocadas sobre dichos
tornillos. Sobre estas engravaciones hiay dos manuhbrios represen-
tados por M que dan la presion necesaria 4 los tapomnes para que
giren con log husos y reciban la accion de los cuchillos que los
tornean y concluyen. Las cuchillas pueden ser de una & veinte
piezas, fijadas en e} porta-cuchillo 0, que es impulsado, para un
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mevimiento de descenso, por un mecanismo especial, que mueve
dos cremalleras fijadas en los estremos del porta-cuchillo, y que
lsacen bajar 4 este poco & poco hasta ponerlo delante de los tapo-
nes, que luego son cortados y torneados por las cuchillas.

Una vez terminada una série de tapones, bastard desengranar
una rueda 0 pifon para que el porta-cuchilla verifique inmedia-
tamente su movimiento ascendente por medio de la traccion del
contrapeso P, que estd unido 4 dicho porta-cuchilla por medio de
una cadena que pasa por las poleas 4z, montadas en el armazon
K X' K'. Para hacer ofra série de tapones celocados en los hu-
803, bhagtard volver 4 engranar el pihon, con lo cual el porta-
cuchilla vuelve 4 emprender su movimiento de descenso, y asi
sucesivamente.

El manubrio de desengrane del espresado pifion no estd indi-
cado, pero si su eje en ', El eje m” sirve para parar toda la ma-
quina, pueste que el estremo inferior del manuhrio estd unido
por medio de un tornillo con el estremo derecho de la varilla que
abraza por debajo las traviesas infericres del maderamen ¢ arma-
Z0n, ¥ que en su estremo igquierdo tiene la horquilla /. La cor-
res motriz se hace pasar deade la polea giratoria L, 4 la fija I,
lo misma gue el cono ¢ que por medio de una pequefa correa da
movimiento al ¢’ que estd colocado cn el eje del eilindro que mue-
ve lag cuerdas de los usos,

Esta maquina puede hacerse doble y aumentar el nfimero de
liusos de la série.

Migquina Sewvan.—La figura 29 representa otra maguina

Figura 30.

para hacer tapones tambien, inventada por el Sr. Sauvan, ¥ segun
este presenta las partficularidades siguientes:

1. Que el corcho en prismas se trabaja exactamente lo mismo
que si fuera por el frabajo 4 mano; el cuchilio estd colocado ver-
ticalmente, v dichos prismas estan fijos entre las dos puntas de
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un torno que por medio de engranaje reciben un movimiento de
rotacion. . ‘

2. El movimiento de rotacion del 4rbol motor le es trasmiti-
do por el rectilinec comunicado & un pinon interior gue se mueve
en una muesca helizoidal de un tubo cilindrico fijo, en el que
este peson estd colocado, de modo gue el mismo operario puede
producir este movimiento de rotacion imprimiendo al soporte del
tapon un movimiento rectilineo, con la mano, como se indicara
luego.

3. El 1mecanismo sencillo y cdmodo de agarraderas conve-
nientemente dispuestas, permite al operario, al mismo tiempo
gue mantiene el tapon, empujar y volver 4 su sitio el soporte de
este por medio de un movimiento rectilineo alternativo, el cual
es trasmitido al pezon, antes indicadeo, para determinar el movi-
miento de rotacion de aguel tapon; este mismo movimiento hace
que caiga rapidamente el tapon fabricado y las virutas 6 recorta-
duras,

4. TUna disposicion especial permite afilar el cuchillo durante
el trabajo, puesto que el movimiento rectilineo alternativo dado
al soporte hace pasar dos piedras de afilar a lo largo de dicho
cuchillo para mantenerio afilado 4 cada operacion.

Ademéas de estas disposiciones generales, la maquina estd com-
bhinada de manera que se puede aproximar o alejar el cuchillo 4
voluntad, lo que permite fabricar tapones de todas dimensiones
con la misma maquina. Ademds, Ia movilidad de ciertas piezas
permite variar la posicion de los prismas 0 cuadrados de corcho
con relacion al enchillo, de modo que se pueden fabricar tapones
cénicos con la misma facilidad que en sus mismos drganos.

La, figura representa una elevacion ¢ proyeccion vertical lon-
gitudinal de la maguina, gue esta montada, como se ve, sobre
un banco de madera, y fija poer medio de soportes de hierro fun-
dido B. Bl tubo € con su muesca helizoidal es fijo y recibe en su
interior el Arbol de hierro I) que lleva un peson gue entra por su
parte superior en la muesca helizoidal del tubo C; de esta manera
el peson puede recorrer la muesca entoda su estension sin que ¢l
soporte R de dicho tubo le sirva de entorpecimiento alguno, ¥y
por cansiguiente el arbol recibe de este movimiento rectilineo
el conveniente de rotacion. Dos soportes laterales B de fundicion,
llevan unas muescas en forma de cola de milano, por las que
corre la parte inferior del soporte I, cuya parte superior llova el
sistema de trasmigion de movimiento & los prismas de corcho.

 El arbol D est4 en comunicacion con otro G de quien recibe su
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movimiento rotatorio; este Ultimo arbol lleva dos engranajes
H' que transmiten este movimiento por otros dos H' 4 los ejes
de los tapones i ¢, Ios coales tienen cuatro puntas cada uno
para fijar sdlidamente los prismas de corcho (preparados al efec-
to, como ya sabemos), transmitiendoles los movimientos de rota-
cion y en linea recta, necesarios para cortarlos sobre todo su lar-
go y circunferencia convirtiéndoles en tapones.

El prisma de corcho se fija & mano sobre uno de los tapones
apropidndole 1o mas posible al cuchillo vertical que tiene cerca y
se fija la situacion de dicho prisma apoyando la agarradera mo-
vil J' contra la fija J; estas agarraderas son de bronce ¥ hay en-
tre las dos un muelle de acero () que trabaja cuando se acercan,
volviendo cada una & su sitio cuando se retira la mano, y se aban-
donan & sl mismas. La accion de la agarradera J' es hacer correr
la pieza F en las muescas de los soportes laterales ¥, de modo que
avance el arbol 6 eje del tapon ¢ para apoyar el tapon ¢ corcho
contra el tapon opuesto ¥ quede bien sujeto; tambien facilita el
operario el empuje del drgano F' y le vuelve 4 su sitio haciéndole
correr toda la linea 6 camino que hay en log sopories laterales
K, longitud que limita la carrera lo mismo en sentido de hacia
adelante como hacia atras. _

Durante dicho movimiento, el prisma de corcho recibe uno
doble de rotacion y traslacion, y es cortado en forma de perfecto
tapon, cayendo las virutas y el corcho empujados por unos mue-
lles espirales colocados delante de los tapones { ¢ gue hacen sa-
lir 1os tapones de las puntas.

Sobre una pieza de bronece K estan dispuestas dos piedras de
afilar, para que cada una de ellas afile un lado del cuchillo por
medio del movimiento rectilineo alternativo del soporte R.

El coginete mdvil, que lleva el tubo C por medio de tornillos
B, tiene las plezas moviles que permiten dar & voluntad 4 dicho
tubo una posicion oblicua cuando se quiere fabricar tapones co-
nicos. Movilizando tambien los soportes de los engranajes ' "
se obtendran a volantad tapones conicos ¢ cilindricos. '

Cuando se quiera que la maquina trabaje al vapor ¢ cualquier
otro motor, que no sea el obrero, se reemplaza el mecanismo de
gostenimiento de los prismas del corcho por otros tambien senci-
llos, que pueden aproximar mas ¢ menos dichos prismas al cu-
chillo. Por lo dema4s, el aparato va montado sobre un armazon 6
hanco A, de madera.

Corchas del sistema Salieron.—El corcho se compone de fajas
duras ¥ blandas, colocadas alternativamente., Por consecuencia
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de la compresion que sufre un tapon de corcho, dentro del cuello
de la botella, las fajas blandas se ahuecan en canaladuras v el
vino espumoso & liguides gaseosos pasaran 4 lo largo de ellag, en
tanto que las partes formadas por una faja dura, cerraran perfec-
tamente ia salida del liquido,

Si congideramos una plancha de corcho, en el sentido de su
espesor {figura 30}, se la puede dividir de manera que el tapon
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Figwra 30,

que se fabrique con log pedazos de la forma indicada en la sec-
cion A B C D E, no presente en su superficie esterior, mas que
fajas duras; es decir, partes de la superficie interior de 1a corteza
que estaba cn contacto con Ja madera 6 partes de la superficie es-
terior del corcho: pueden cortarse estos pedazos, deseccion trian-
gular y {ormar con ellos tapones de tres pedazos, de cuatro, de
seis, de dos rectangulos y dos sectores; en una palabra, se puede
variar hasta el infinito estas combinaciones, cuidando siempre de
que la superficie esterior del tapon esté formada de partes de la
superticie esterior ¢ interior de la plancha de corcho, y asi cer-
rara perfectamente la salida del liquidoe.

Otra de las ventajas de este procedimiento de fabricacion, con-
siste en que los tapones no se aplastan como sucede con los tapo-
nes ordinarios. Es decir, que los tapones Salleron estan formados
con trozog de corcho, cuyas fajas duras se contrarestan ¢ equili-
bran entre si ¥ la resistencia 4 la compresion sera igual en todos
gentidos.

Para unir golidamente los pedazaos de corcho que forman cada
tapon, se emplea una cola especial, compuesta de caoutchoue sin
olor, disuelto en éter. Bl caoutchonc llamado Pard, da excelentes
resultados. Esta cola se emplea aplicandola por capas, sobre las
superficies que han de unirse; se lag deja secar durante una o dos
horas; se reunen despues, en la disposicion en que han de quedar,
¥ se les comprime por medio de una prensa, obteniéndose de este
modo una adherencia perfecta.

Formado asi un tapon, se fija en el centro de otro trozo de
corcho eordinario, de didmetro un poco mayor, el cual formara la
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cabeza del tapon, que ha de quedar fuera del cuello de la hotella.
Ademas de que esta disposicion hace economizar ei corcho de
buens calidad, se consigue con ella que los cordeles y log alam-
bres no deformen ¢l tapon propiamente dicho, apovandose mica-
mente sobre la cabeza formada de corcho ordinario; ¢l resalto que
queda, limita la entrada del tapon en el cuello de la hotella y sir-
ve de tope, impidiendo al mismo tlempo las fugas.

Ensayo del corcho.—Tanto para la fabricacion de los tapones
especiales que acabamos de deseribir, como para los otros, es muy
conveniente ensayar los corchos; y no presenta menos interds el
ensayo 6-emostracion de la bondad de los tapones ya fabricados.
Este ensayo O prueba lo verifica el mismo Sr. Salleron por medio
de una maguina muy sencilla (figura 31}, que creemos llamada &

Figurn, 31,

prestar muy buenos servicios ¥ que, segun nuestras noticlas, la
emplea hace ya algun itiempo el Sr. D. José Genis, fabricante de
tapones de Palafrugell para ensayar log tapones.

Los pedazos de corcho 6 fapones—segun lo que se quiere ensa-
yar,—se colocan dentro de unrecepticulo A que se cierra herms-
ticamente, provisto de una tapa o ¢’ que lo verifica a fornillo; este
receptaculo estd provisto de un mandmetro para conocer la pre-
sion interior. Por medio de una homba aspirante é impelente
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se inyecta agua en el interior del receptaculo, 6 mejor aun, agis
que contenga 12 6 13 por 100 de aleohol, llevando la presmn has-'
ta 6 6 7 atmosferas.

il resultado de esta operacion es, que las fajas blandas del
corcho (6 partes blandas del tapon, i se opera con estos ya forma-
dos), se comprimen: el corcho malo se arruga, y si contiene cel-
dillas flojas ¢ vacias, se llenan de lignido y presenta manchas ne-
gruzcas 6 de color caoba; el corcho de buena calidad, sometido &
esta operacion 6 prueba, no ge arruga ni presenta estrias niranu-
ras, lo cual demuestra que sus celdillas son ap1 etadas, homogéneas
y el tejido duro.

INDUSTRIAS AGRECOLAS. TOMO II., . 11
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DEL TABACC Y SU CULTIVO.
DEL TABACO.

Descripeion y variedades.— Il tabaco es una planta pertene-
ciente & la familia de las solandceas, género Nicociana, que com-
prende muchas variedades. Este geénero encierra hoy dia unas
cuarenta especies conocidas, de plantas herbiceas, algunas veces
subfrutescentes, de gran acritud y deletéreas. Todas estas espe-
cies no difieren en cuanto 4 sus cualidades y uso que de ellas
puede hacerse, sino por grados débiles. El 8r. Moor, gue es uno
de los que mejor han estudiado la botinica, cultivo é industria
del tabaco, enumera v describe las variedades principales de esta
planta muy minuciosamente, en un notable trabajo que ha pu-
blicado ¥ que vamos a estractar, aunque muy sucintamente para
desviarnos lo menos posible del plan y propdsitos de nuestra obra.

Hay cuatro especies arborescentes y vivaces de tabaco, a sa-
ber: Nicotiana wrens, originaria del Perd; N. glauca, grande
planta vivaz, lefiosa, en arbustos de 2 & 3 metros, indigena de
Buenos-Aires; &. chinensa, tallo de 8 4 9 decimetros, originaria
de China; N. fruciicose, planta viscosa de un verde palido, de
8 4 12 decimetros, vegeia en el Cabo de Buena-Esperanza.

Las especies principales herbiceas, de vida anual solamente,
son, segun dicho 8r. Moor, las siguientes:

. tadacum, especie que se cria natoralmente en la América
meridional, ¥ cuyo cultive desde hace dos siglos ha adquirido
gran importancia en Europa; es una hermosa planta pubescente y
glutinosa en todas sus partes, que, por el cultivo puede alcanzar
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hasta 2 metros ¥ aun mas de altura; su tallo es derecho, redondo,
ZTES0, TAMOoS0 enl su parte superior; sus hojas, de grandor v for-
ma un poco variables por cl efecto del cultivo, son en el tipo,
oblongas, lanceoladas, puntiagudas, muy enteras, sésiles, ample-
xicaules ¥ decurrentes; sus flores son pedunculadas, acompafia-
“ dag de una bractea linear lanceolada, grandes v de un hermoso
efecto; su caliz es oblongo, de divisiones rectas, desiguales, agu-
das; su corola casl tres veces mas larga que el caliz, de tubo ver-
dosgo, pubescente, de limbo rosado manifiesto, dividido en cinco
lobulos ovales, agudos, sefialados con un pliegue; los filamentos
de sus estambres llevan en su base pelos reflejos; la capsula es
ovoidea, larga de 2 4 3 centimetros de la misma longitud del ca-
liz que la cubre, 6 mas larga. La nicociana tabaco, es tan suma-
mente prolifica que Linneo asegura haher contado 40,320 semi-
llas en una sola capsula; segun calculog de Rai, un solo pié o
planta podria en siete generaciones cubrir, con sus descendien-
tes, toda la superficie de la tierra.

Esta especie ha dado origen & diferentes variedades: la nico-
ciana de hojas muy anchas, como el tabaco de Amberes v el ta-
haco ordinario (V. labacum vuigare).

Este grupo contiene un gran nimero de variedades, de las
que enumeramos lag mas notables: tabaco palido, del que sonuna
subvariedad el llamado de la Habana, v el que se cultiva con el
nombre de Cuba y Puerto-Rico; tabaco de hojas largas estrechas,
& cuya variedad pertenccen los tabacos llamados Virginia y
Maryland, como subvariedades; tabaco tardio, que es de todas las
que florece mas tarde.

Las otras especies son: N. anguséifolia, originaria de los al-
rededores de la Cancepcion, en Chile; &. lancifolia, originaria de
la América mevidional; V. bonariensis, indigena de Buenos-Ai-
res, como la V. viscosa; N. pusiiia, que presenta una variedad de
tallo muy bajo; N. ondwlete, indigena en los sitios frios del
Tarma; . glutinosa, indigena en la América meridional (Perty;
N. rustica, indigena del Asia, Africa y América, y presenta al-
gunas variedades, entre las que son mas notables el tabaco ris-
tico de Asia, el el Brasil, el enano, el de tallo bajo; V. panicu-
lata, indigena del Pert, como la N. cerinthoides; N. rependa,
indigena de Cuba; N. plumbaginifolia, indigena tambien del
Perd; V. suaveolens, en la parte meridional de la Nueva-Holan-
da; V. persica, Indigena de Persia y produce el célebre tabaco de
Chiraz; N. guadrivalvi, cuyas flores secas dan un buen tabaco;
N. crispa, indigena cerca de San Blas en la América septentrio-

S
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nal; N. longiflora, indigena de Chile; V. denella, indigena en los
alrededores de Acapulco (Nueva-Espanal; N. langsdor/fii, indi-
gena del Brasil.

Tales son, segun el Sr. Moor, las principales especies de ta-
baco admitidas por los botinicos; algunas de entre ellas, no pa-
recen otra cosa que simples razas 6 variedades de un tipo.que ge
ha modificado bajo la inflnencia del clima ¢ del cultivo.

En el comercio las especies mas conocidas son: el tabaco de
hojas anchas o tabaco de la Florida (Nicociana fabaco) aclimata-
do en Europa; tabaco de hojas estrechas, tabaco de Virginia 6
Petun de las Amazonas (Nicociana fructicosa); tabaco pequefio 6
tabaco hemhra (Nicociana ristica), caltivado en toda Europa.

Composicion del tabaco.—De los repetidos analisis practicados
en el lahoraterio de la fibrica de cigarros de Paris, resulta que el
tabaco, ¢ por mejor decir su hoja, contiene los siguientes cuerpos:

Bases organicas: Nicotina.

Acidos organicos: Acidos malico, citrico, acético, oxdlico,
péctico, Wmico.

Otros cuerpos organicos: Resina amarilla, resina verde, cera
6 grasa, materias nitrogenadas, materias celuldsicas.

Bases minerales: Potasa, cal, magnesia, 0xidos de hierro v de
manganeso, amoniaco.

Acidos minerales: Nifrico, clorhidrico, sulftirico, fosférico, si-
licico (silice, arena.) '

El iodo suele encontrarse tambien en el tabaco, aunque acei-
dentalmente tan solo ¥ sin influir en la calidad de la hoja.

Los Sres. Poszelt ¥ Reimanu han encontrado que lag hojas del
tabaco, al estado normal, contienen:

o . 83,050
Sidra lefiosa.. .. oo iiin it i e e e 4,169
Materia extractiva un poco amarga. .... . . ... 2,840
Goma mezclada con malatodecal. ............. 1,440
Bustancis andloga al gldten........... ... ..., 1,048
Resinaverde.. .. ... i i i 0,261
Alblimina vegetal. ... i, 0,260
Nicotina.....corevrnniiiiiiiiiiniiiieaana,, 0,060
Materia grasa voldtil (nicocianenal.. .. ... ... .., 0,010
Acidomalico........ .ot 0,510
Malato aménico. ......ooviiiiiil L, 0,120
Sulfatodepotasa............ ... ... .. .l 0,048
Cloruro de potasio..........oooii i, 0,063
Nitrato y malato de potasa. .................... 0,005
Fosfatodeecal.....coooi il 0,242
Bilice. ..o ii e e amaaa, 6,084

100,000



DEL TABACO Y SU CLLTIVO. 165

Las hojas secas contienen 5 4 6 por 100 de nitrogeno, y 23 por
100 de cenizas, término medio, mientras que lag costillas & venas
contienen tan solo 22, los tallos 10 y las raices 7 por 100.

De todos los componentes del tabaco, el mas interesante es,
sin género alguno de duda, la nicotina, gue se encuentra combi-
nada con el Acido acético, en cuyo estado permanece hasta que
fermenta la hoja, como ya veremos mas adelante. Por ahora solo
dirermnog que los principios del tabaco que producen la escitacion
en la membrana pituitaria son la nicotina y las sales de amoniaco;
el aroma se dele & otros principios.

El 8r. Schleesing ha determinado las proporciones de nicotina
contenidas en diferentes especies de fabaco en estado seco: hé
aqui los resultadous que ha obtenido:

Lot ol 7,96 por 100
Lot-et-Garenne...,.................. 7,34 —

0 o 6,08 —
Tle—et-Vilaine........ ... 6,20 —
Pasode Calais,. ...t 4,94 —
Alsacia. ... . i e 321 —
Virginia.. . ... oL 8,87 —
Kenfucky....... ..o il 6,09 —
Maryland. ... i i, 2,29 — N
Habana..... ..ot oiiiiiininienns 2,00 —

Obsérvese por esta tabla gue los tabacos de mas fama son los
que contienen menos cantidad de nicotina.

Los acidos malico y citrico se encuentran en estado libre en
las hojas del tabaco, pero tambien en el de malato aménico y ci-
trato de cal. Un kilogramo de Virginia puede dar 40 & 50 gramos
de malato acido amdnico; la cantidad de dcido citrico es tambien
considerable.

El 4cido oxalico existe en pequena cantidad al estado de oxa-
lato de cal en el tabaco. Con igual base se encuentra combinado
tambien el dcido péctico, en mayor cantidad en las venas o costi-
llas gue en las hojas, atribuyendo algunos la rigidez de estas 4
la, presencia del pectato de cal, que desempefia en este cago la
misma mision que la pectosa en los frutos verdes. Algunos taba-
cos contienen mas de 100 por 100 de dcido péctico.

En cuanto al acido acético, se encuentra en pequeda cantidad
en el tabaco en hoja, pero crece durante la fermentacion como ya
veremos en otro lugar.

El tabaco en hojas contiene las siguientes cantidades de amo-
niaco, en 100 partes de aquellas en estado seco:
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Virginia. ... e 4,133
Marvland ... ... i 0,2{2
Kentueky. oo i 0,332
AlSACIA v i it s e aaa s 0,630
Norte (Francial.. .....ooveeeniviini i nnns 0,315
Habana. ... iviiiaiiiniiis i iiaeanan 0,870
L0 e e e, 0910

El 4cido nitrico sc encuentra al estado de nitrates alcalinos y
térreos, y la cantidad que contienen los distintos tabacos, en 100
partes, es la sigmiente:

Hojas

desvenadas. Cosbillas.
Tabaco de Alsacia................ 0,23 0,46
Tobee e e 0,60 2.08
PasodeCalais................... 1,74 5,99
Argel. . .. 0,74 6,10
Helanda. ............. .. ... . ... 2,00 5,12
Hungria {sheghedin}. ...t 0,39 3,11
Macedonmia. ...........c.oviiin.. 0,02 0,25
Maryland. ..o 0,09 0,74
Kentueky., .............ovii 0,97 §,67
Habana., ........ ... .....cc...C 0,14 0,72
Brasil. ... ... . . il 0,08 1.8¢
Paraguay...... ... ... i 1,80 4,70
Java. ... e 0,02 0,15

Observando esta tabla se ve lo siguiente: 1.° La vena es siem-
pre mas rica en nifratos que Ia hoja, siendo algunas veces muy
considerable la cantidad de estas sales, como sncede con la vena
del tabaco de Argel, por ejemplo, que contiene una cantidad de
acido acético correspondiente 4 mas de 11 por 100 de nitrato de
potasa. 2.° No existe relacion apreciable entre la corbustibilidad
del tabaco ¥y la cantidad de acido nitrico que el mismo contiene;
asi vemos que mientras log tabacos Brasil, Hungria, Java, Mary-
land, pobres en nitratos, arden hien, los ricos en estas sales, el
Kentuly, por ejemplo, arden mal. 3.° Los nitratos no estan dis-
tribuidos ignalmente en las venas ¢ en las hojas, disminuyendo
st cantidad en wna vena, 4 partir de su origen hasta su estremi-
dad, y tambien en la hoja desde la vena media al borde.

La cantidad de materias eeluldsicas del tabaco varia de 6,50 4
11 por 100, correspondiendo el maximum 4 log tabacos finos de
tejido apretado, ¥ el minimum, por el contrario, 4 los tabhacos de
mucho cuerpo y de tejido grueso.

Las materias albuminosas del tabaco verde no se encuenfran
en el que ha adquirido el color amarillo por la desecacion. Las
sustancias nitrogenadag estraidas del tabaco recolectado y seco
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son pardas, debiéndoselas considerar como productos de la alte-
racion mas & menos profunda de lag materias albuminogas.

Cnando se somete & la incineracion un tabaco cualquiera,
deja como residuno una considerable cantidad de cenizag que va-
ria mucho, como demuestra el siguiente estado:

En las hojas y venas secas élll)O", varia de 17 4 24 por 100.
En los tallos — de 6416 —
En las raices — de Dald —

Las venas presentan unas veces mas y ofras menos cenizas
que las hojas, siendo esta diferencia de 3 por 100 4 lo sumo;
los tallos contienen menos que las venas, ¥ las ralces menos que
los tallos. Por punto general, la $osa no se'ha encontrado en nin-
guna parte de la planta, mieniras que la pofasa es muy abun-
dante; algunas veces, sin emhbargo, se ha encontrado cierta can-
tidad de sosa, siempre pequefia, relativamente, excepto en el ta-
baco turco que se ha visto es menor la de potasa que la de esta
ultima base.

Con frecuencia se encuentran en las cenizas del tabaco indi-
cios de manganeso: en las del Holanda, es bastante sensible la
cantidad que contienen, por cuyo motive presentan casi siempre
un color verdoso. Las cenizas no contienen casi nunca aliimina;
en las del tabaco turco se ha encontrado 1,04 por 100 de este
oxido.

Las cenizas de la vena son las mas ricas en materias solubles,
¥ por lo tanto, en potasa, que se encuentra cspecialmente en es-
tado de carbonato; despues siguen las cenizas de las hojas desve-
nadagz, viniendo por ltimo las de los tallos y las de las raices.

De las tres sales de potasa, sulfato, cloruro y carbonato, el
primero es el menos abundante, sobre todo en las venas 6 costi-
llas; los otros dos son, proximamente, complementarios en las
hojas y en la vena, v presentan una suma que representa de 75 4
4 80 por 100 del peso de las materiag solubles.

La cantidad de carbonato de cal es considerable: variade 30 4
60 por 100 de cenizas procedentes de lag hojas; es menor en las
cenizas de la vena correspondiente, ¥ menor aun en las de los
tallog, y & veces muy pequefia en lag de las ralces. Las cenizas
ricas cn carbonato de cal son pobres en ¢l de potasa, ¥ recipro-
camente.,

La proporcion de silice es variable. Asi, las hojas contienen
un poco mas que las costillas; es abundante en las ralces, que
contienen, en efecto, hasta 60 por 100 de dicha silice; las cenizas
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de los tallos contienen de 4 & 30 por 100, las de lag hojas de 24 8,
y las de vena de 1 4 5.

El fosfato de cal, 1a magnesia, el 6xido de hierro y el de man-
ganeso, casi nunca ge han dosado separadamente: la suma de es-
" 108 cuatro cuerpos eg, por lo general, pequedia y muy variable.

Para terminar este punto, vamos & dar las conclusiones de un
trahajo del Sr. Casaseca, sobre tres tabacos de la Habana, 4 saber:
el Nlamado de la ZLefa, que se considera como superior, el de la

" Herraduwra que pasa por inferior, y el de Parfido, que es el de
peor calidad. Hé aqui estas conclusiones:

1.2 El tabaco contiene tanta mayor cantidad de principios vo-
latiles, cuanto mejor es su calidad; pero los tabacos que experi-
mentan la misma pérdida por la desecacion, pueden ser, sin em-
bargo, de diferente calidad.

2. El tabaco de primera calidad de la Lefia, perdio 25 por 100
por la desecacion, el de segunda calidad 24, y el de tercera 23.
Bl tabaco de la Herradura tuvo una pérdida de 18, 16 y 14 centé-
simos. Una sola muestra de tabaco de Parfido presentd una pér-
dida de 16 centésimos.

3.° La cantidad de cenizas estd en razon inversa de la calidad
del tabaco; las cenizas son tanto mas blancas, cuanto mejor es el
tabaco; pero dos tabacos que dan la misma cantidad de ceuizas,
pueden tener calidades diferentes.

4.° In el tabaco de primera de la Lena, la. proporeion de ce-
nizas es 16 por 100; en el de segunda, 16,4; en el de fercera,
18,3. El fabaco de la Herradura dioé 17,8 para la primera calidad,
18,6 para la segunda y 19,4 para la tercera.

5. El iodo es accidental en el tabaco, y por consiguiente
sin influencia sobre su calidad. El tabaco de la Lefia y el del
Partido no han dado ni vestigios de esta sustancia. La proporcion
del iodo que se encontréd en tres calidades de tabaco de la Herra-
dura corresponde 4 0,00007.

Conswmo del dabaco.—Para formarse una idea del grau con-
sumo de tfabaco en el mundo y desu importancia industrial,
basta pasar la vista por el siguiente estado que representa el re-
simen de la produccion de dicho tabaco en el afio 1873 en los
puntos que se indican:

Asia.. ... iiiii, 432.000.000 kildgramos.
Burapa. ... 154.000. 000 —
America. . ... 141.000. 000 —
Afriea. ... ... ... 124,000,000 —

Oeeeanda... ... .oevvvvinnnn.. 500,000
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La esportacion de la Isla de Cuba fué de 200.000 quintales, por
valor de 90 millones de pesetas.

CULTIVO DEL TABACO.

Clima.—Fs indudable que el tabaco es una planta que crece
en todos los terrenos ¥ cualquiera que sea el clima que sobre €l
ejerza st influencia; pero no es menos cierto que las condiciones
atmosléricas, la naturaleza del terreno, clazge de la semilla, cui-
dados del cuitivo, etc., han de influir é influyen seguramente,
de un modo notable, en la calidad, cantidad, etc., del producto
que en definitiva se obtenga. El Sr. Fermond clasifica los climas,
por orden de preferencia, para el cultivo del tabaco del modo si-
guienfe:

1.° Los cilidos, ¥ principalmente aquellos en que solo se suce-
den dos estaciones: la seca, en que el cielo estd perfectamnente
sereno, y la lluviosa, que senala violentas tempestades y espan-
tosos huracanes.—2.° Los templados y principalmente aquellos
que & una temperafura que apenas hace sensible las transiciones
de una 11 ofra estacion, se une la estrema fertilidad de la tierra,
¥ bajo la influencia de una atmdésfera templada, producen los
frutos propios y los de los climas calidos.—3.° Los secos cuyo
suelo esté surcado por rios y numerosos arroyos que fertilicen
sus valles v dulcifiquen su temperatura.—4.° Los de las latitudes
de mas de 40°.

En la isla de Cuba se cultiva el tabaco llamado Agdane, de tan
justa reputacion, bajo la influencia del primero de estos climas,
durante la estacion de las lluvias que comprende los meses
de Mayo & Noviembre. En Guatemala y Méjico y la Galia del
Sur, que estin comprendidos en el segundo clima, se produ-
ce tambien tabaco de escelente calidad, escepto en las costas de
mar, calurosas é insalubres. La Concepeion (Chile), produce, den-
tro del cuarto clima, tabaco bastante bueno. Por altimo, el pro-
ducido 4 corta diferencia de paralelo en Europa y en América,
es de condiciones inferiores; el de los climas meridionales con-
serva en aquellas comarcas sus caractéres esteriores hotanicos, y
se produce en cantidad considerable, pero el gusto dulce v agra-
dable y el aroma fino ¥ esquisito que le distingue, degenera en
agrio prenunciado y sin olor sensible, 6 en el sahor flojo y estra-
ho que sc advierte en el de Holanda y en el de las Provincias
Yascongadas.

Lag Islas Canarias, y especialmente algunas localidades de
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ellas, reunen ‘condiciones inmejorables climatologicas para el
cultivo del tabaco, como ge estd viendo ya y tocando en los en-
sayvos que en tan gran escala se estin verificando sobre dicho
cultivo.

No perdamos, sin embargo, de vista que la inteligencia del cul-
tivador puede luchar, hasta cierto punto al menos, con éxito con-
tra el clima. Muy oportunamente ¥ con este motivo dice el se-
fior Fermond, que os un cultivador muy acreditado, que en los
climag mas inelementes, un terreno calido en buena disposicion
y aheno apropiado, el abrigo y la asiduidad, la inteligencia y es-
mero en cl cultivo, suplen eficazmente la accion de un clima
propio, mejorande las condiciones del tabaco hasta el punto de
ceder poco en calidad a la ordinaria del de lag Antillas.

Terreno ¥ sw preparacion.— Aparte de las condicioncs gene-
rales que deben reunir las buenas tierras de labor, las destinadas
al cultivo que nos ocupa es preciso que tengan abundancia de
sales solubles, que predominen las sales de potasa, cal, ete., y
que sean ricas en susiancias organicas, especialmente nitroge-
nadas. il tahaco crece en todos los terrenos, pero mejor en los
profundoes, unidos ¥y homogéneos, abundantes en principios ali-
menticios ¥ que sean esponjosos, Irescos aunque no humedos, ¥
gue se hallen fuera de los rigores del viento Norte. 8i dichos ter-
rencs son fuertes, compactos y muy abundantes en arcilla, se
ohtienen solamente plantas raquiticas qua suministran produc-
tos de mala calidad; en los secos y endebles, maduran con dema-
siada rapidez ¥ no se pueden, por lo tanto, formar sus jugos nu-
tritivos ni sus prineipios dominantes; en los terrenos hitmedos y
jagosos en esceso, par el contrario, adquieren dichas plantas un
exagerado desarrollo y tambien dan productos malos. La mejor
tierra es la ligera, suave y arenosa ¢ silicico-arcillosa, siempre
que sea rica en despojos orgénicos, § ge prepare conveniente-
mente con abonos & propdsito.

Pero aqui cabe decir lo que indicamos respecto 4 la falta de
un huen clima, ¥y con mayor razon todavia que entonces; para un
labrador inteligente y con los medios que hioy suministra Ja cien-
cia agricola, no hay ferreno malo generalmente, pues para este
efecto se puede analizar la tierra, y conocida la naturaleza de la
planta 4 cultivar, modificar la composicion de dicha tierra con log
oportunos ahonos y mejoramientos.

El 8r. Marin del Corral, ilustrado director de 1a revista especial
Kl Tabaco, que se publica en Canariag, resume de este modo la
preparacion del terrene para plantacion del tabaco:
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«De todos modos, los terrenos que se destinen al cultivo del
tabaco deben labrarse multiplicadamente y prepararse de un modo
especial antes de conflaries la planta, sobre todo &l son arcillo-
arenosos, porque los ligeros en gue predomina la arena no son tan
exigentes.

Aungue no puede darse una regla general sobre la practica y
numero de las lahores, porgue dependen ordinariamente de la na-
turaleza del terreno debiendo repetirse mas en los fuertes y com-
pactos que en los ligeros y sueltos, no deben bajar de cuatro, de
las que la tltima debe darse la vispera 4 el mismo dia de 1a plan-
tacion, & fin de que la planta encuentre bien suelto el terreno.

La primera labor, & la que se llama romper el ferreno, se hace
cruzando la tierra con el arado con mucha anticipacion, recolec-
tada que sea la cosecha anterior, 4 fin de que tengan tiempo de
podrirse las yerbas y ralces que contenga la tierra y servirle de
abono. Hecha la roturacion, se esparce sobre la superficie cierta
cantidad de cal formando al efecto de espacic en espacio, monta~-
fas de figura conica ¥ cubriéndolas de tierra arcillosa & fin de
conseguir la mas pronta descomposicion de los 4cidos que pueda
encerrar el suelo, y por consiguiente la formacion del Awmus &
mantillo (materia orgénica en estado de descomposicion) sin la
menor pérdida de Acido carhonico, puesto que la arcilla impedird
teda volatilizacion.

Quince ¢ veinte dias despues, si la tierra hia sido mojada, se da
la segunda labor de arado de manera que ¢ruce la primera: se deja
descansar otros tantos dias, v se ara de nuevoe despues de esterco-
tarla con igualdad como diremos en el siguiente capitulo.

Cuando las plantas en el semillero estén prontas para el tras-
plante, se ara de nuevo, tenga ¢ no la tierra mucha yerba, segu-
108 de que dard mejor ¥y mas abundante producto aquel terreno
gue mejor labrado y mas lirapio se halle al recibir la planta. Los
campos para iabaco, dice Mitjans, deben ser muy bien labrados y
se leg debe dar tantos hierros y planes cuantos sean necesarios
para aflojar bien la tierra v dejarla hien egponjada. La raiz del
tabaco es muy débil y si la tierra no estd bien labrada no puede
penetrarla con facilidad y la planta desmejora naturalmente por
falta de alimento. Por el contrario, si la tierra estd bien labrada
¥ suave, cstiende mucho mas las raices que han de comunicar 4
la planta los jugos necesarios para nutrirla y desarrollaria.

No omitimosz, por mas que parezca 0¢ioso, que en ningun caso
conviene labrar la tierra cuando estd demasiado mojada porque
las pisadas del labrador y de los animales ta apelmazan v enfer-
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man esterilizandola para la cosecha. La tierra debe estar oreada
de manera que al labrarla se desgrane con el arado, ¥ si se levan-
tan muchos terrones como sucede en las tierras compactas, de-
ben desmenuzarse con la azada lo mejor posible.»

La cantidad, naturaleza y modo de anadir 4 la ticrra los abo-
nos, corresponde £ los procedimientos generales de culiivo, te-
niendo en cuenta para este caso particular las exigencias de la
planta, que quedan determinadas por los principios que la consti-
tayen en circunstancias favorables. En efecto; en este, como en
tados los cultivos conocidos, hay un principio evidente que debe
siempre servir de norma para deferminar el abono de las tierras,
4 saber: «lds precigso devolver 4 la tierra, lo que las cosechas le
quifan.»

DPlantacion y cwidados gue esta reguiere.—Convenientemente
preparada la tierra, y cuando las plantas del semillero estén en
estado de transplantarse se verifica esta operacion, procurando
que la distancia & que aquellas queden en el campo sea la sufi-
ciente para su buen desarrollo. Las plantas procedentes de semilla
de Cuba, Filipinas ¢ de cualguier otro tabaco de igual tamafic que
estos, se plantaran 4 dog piés de distancia unas de otras ¥ en to-
dos sentidos, si la tierra es jugosa ¥ fuerte; mientras que las plan-
tas del Kentucky, Virginia v sus iguales, se plantaran en idénti-
cas circunstancias & tres palmos de distancia, ¥ 81 los terrenos
son flojos y de poco cuerpo, 4 una vara.

Al caho de veinte 4 veinticinco dias, ostentan las plantas ya
hojas nuevas ¥ buen desarrollo, en circunstancias normales. Asi
que esto se ha conseguido se aporea, es decir, se guarnecen los
piés de aquellas plantas con ld tierra de alrededor, procurando al
migmo tiempo limpiar bien este alrededor de foda especie de
verbas. Es muy hueno tambien dar otra labor al cabo de guince
aveinte dias de hecha la anterior con el doble objeto de escardar
¥ de aflojar & ahnecar la tierra.

Ll tabaco tiene, aparte de los enemigos climatoldgicos, otros
enemigos que hay que perseguir 4 todo trance. En la Isla de Cuba
hay tres gusanos que causarian grandes estragos en las planta-
ciones sl no se tuviera cuidado en perseguirlos: tales son lama-
dos cackazudo, primavera, ¥ cogollero; en la Peninsula hay me-
nos insectos, pero no se deben descuidar la dedose y mucho me-
nos un gusanito pequefio que nace y vive enterrado al pié de las
plantas. )

Cuando la planta esta bastante desarrollada, se procede & des-
cogollar 0 deshotonar, operacion que congiste en guitar el pim-
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pollo ¥ las hojas de que ha de despojarse 4 laplanta, ¥ que ha de
practicarse desde por la mafiana 4 las once del dia. Kl ndmero de
hojas que deben quedar en cada planta depende del vigor de la
mizsma: en las muy lozanas, y que vegetan en terreno fuerfe y
jugoso, se dejan de 14 4 16 hojas, no incluyendo lag dos 6 ftres
pequenas que cada mata suele tener al pié de ella focando 4 la
tierra generalmente; si los terrenos son flojos ¥ poco sustancio-
gog, no deben dejarse nunca mas de 14, aun cuando la planta sea
vigorosa. A las plantas débiles sc les deja de 10 & 12, si el terre-
no es fuerte, v si es flojo solamente de 8 4 10.

Transcuarridos unos diez 6 doce dias, durante cuyo tiempo se
ocupard el labrador en destruir los insectos, se empieza & deshi-
Jjar 6 sea quitar 4 la planta todos los retofios que empiecen 4 na-
cer en la union del $allo con las hojds. Esta operacion debe ha-
cerse antes de medio dia y repetirge siempre que refofien las
plantas, procurando con gran cuidado no estropear las hojas.

No terminaremos este punto sin llamar la atencion sobre la
ventaja que hay en obtener hojas grandes y buenas, aunque sean
en pequerio ni{mero, mejor que si son medianas ¢ malas siquiera
se obtengan en mucho mayor nimero. Esta es una circunstancia
que debe tener muy en cuenta el propietario de una plantacion
de tubaco.

RECOLECCION Y BENEFICIO DE LA HOJA.

Corta de la hoja.—Bl tabaco maduro pierde su color verde
subido que va oscureciendo, al mismo tiempo que las hojas se
arrugan y presentan algunas manchas ¢ desigualdad de color
que empieza a volverse amarillo. Este es el momento oportuno
para la corta, sin aguardar nunca 4 que el cambio del color ver-
de en amarillo se verifique, pues en tal caso el tabaco pierde en
peso y calidad.

8i toda la plantacion se presenta uniformemente madura se
hara la corta general; cuando esto no snceda, tendra naturalmen-
te que ser por trozos 6 parcial. De cualquier modo que sea, la cor-
ta debe hacerse con instrumento & proposito, una pequefia hoz,
por ejemplo, muy afilada, procurando no causar dano 4 la planta
ni & la hoja que se corta. ‘

Para la operacion que nos ocupa, se toma la herramienta con
la mano derecha y se sostiene la planta ligeramente con la iz-
quierda, corfando las hojas en corte diagonal de abajo arriba, de
dos en dos, lo mas tres, juntamente con el trozo de tallo en que
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han naeido. Este trozo de talio con las hojas, se llama en Améri-
ca mancuegrna. La mancuernas que se van cortando sc tiran al
suelo, procurando que estén en él unos cince minutos antes de
recogerlas para que se marchiten un poco, cosa ficil de conse-
gruir puesto que la operacion de la corta se hace de once de la
mafana 4 cuatro de la tarde y en dias calurosos, sin que hayan
precedide nunca dias htmedos; al menos los tres ¢ cuatro ante-
riores han debido ser bien secos.

El tabaco 6 planta queda corfado casi & flor de tierra, nacen
despues de este pedazo de tallo, dos, tres ¥ aun cuafro retofios,
de los que se dejan los dos mas vigorosos, que se desarrollan y
crecen con asombrosa rapidez. Cuando estos retoflos tengan el
suficiente desarrollo se descogollan, dejando & cada uno 6 11 8§ ho-
jas en terrenos déhiles, ¥ 8 4 10 en los fuertes, en el caso de que
la planta sea vigorosa; si esto no sucediera y se hallase dicha
planta en terreno flojo, solo se le dejaran 4 hojas. Por lo demas,
la segunda corta se hace lo mismo que la primera, sin necesidad
de aporcar la planta ni dar ninguna ofra labor con la azada.

En América se hacen hasta tres corias, pero en Europa no
creemos se deba ni pueda hacer mas que dos. El tabaco de la
primera se llama principal; al de la segunda, que es siempre mas
estrecho v de punta mas aguda que el anterior, se le conoce con
el nombre de eapaduras; por ultimo, el de la tercera se denomina
MAMORES.

Secaderos.—Las mancuernas colocadas sobre cuerdas 6 va-
ras {cuges) lo mas cerca posible unas de otras para que guepan el
mayor niimero posible de aguellas, se levan y depositan en los
secadores llamados casas de tabaco, que dehen prepararse antes
de la corta. La disposiciones y condiciones de la casa de tabaco
ilene tanta importancia en la calidad de la hoja que resulta, que
no podemos por menos de decir algo sobre aquellas condiciones.

Il Sr. Felip, que ha estudiado esta cuestion, como todas las
referentes al culfivo y beneficio del tabaco, con gran deteni-
miento, la describe con gran estension en su libro K7 Tabaco; y
nosotros, faltos de espacio para trasladar integros sus competen-
tes juicios, vamos a dar un estracto de la parte mas importante.

Las casas de tabaco han de tener una temperatura templada,
gin ser himedas; que se puedan ventilar con facilidad y segun
lo exijan lag circunstancias. Hete altimo requisito es tanto mas
indispensable cuanto que el tabaco necesita mas ventilacion du-
rante el primer mes de su almacenaje, que durante los meses si-
guientes. Para trabajar en mejores condiciones, las casas de ta-
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baco se dividen en compartimientos de 4 & 5 metros de longitud
cada uno, separados unos de otros por medio de puntales vertica-
les, que lleguen hasta el techo; sobre estos se colocarin itravesa-
fios horizontales que se llaman fdarreras, que ocuparan todo el
ancho de la casa, y cuya separacion 6 altura de la una 4 la otra
serd de 0,5 & 1 metro, segun la- clasc ¥y dimensiones de la hoja.
Las ventanas de las casas de tabaco deben mantenerse cerradas,
escepto si el tiempo fuese muy caluroso, en cuyo caso puede
abrirse ia puerta, que se mantendrs tambien cerrada cuando el
tiempo sea fTesco. '

El 8r. Pouillet, dice lo siguiente sobre la construccion de una
casa de fabaco o secadero:

«Conviene escoger un lugar 6 sitio propio y accesible 4 to-
dos vientos, alejado de pantanos, lagunas, y cualquier otro pun-
to en que haya aguas estancadas. Los rios y canales, lejos de
ser perjudicial su proximidad, son convenientes porque lag cor-
rientes de aire que produce la de sus aguas favorece 4 la deseca-
cion. Ll viento Nerdeste es en general el que deseca mejor, y con-
viene por lo tanto que pueda con facilidad entrar por un Jado del
secadero y salir por el opuesto.

»Cuando no es posibie evitar la proximidad de un pantano ¢
de un depdsito de agua estancada, debe impedirse en lo posible
cl acceso de lag emanaciones hiimedas, no practicando abertura
alguna en aquella direccion 6 haciéndolas en caso necesario lo
mas estrechas posible.

»El piso del secadera debe ser impermeable A la humedad so-
bre todo si quiere aprovecharse para los pilones 6 para la conser-
vacion de las hojas secas. Al efecto, se cubre de una capa de cal
hetumineosa ¢ se embaldosa con cal hidraulica.

»Para la mayor y mas pronta ventilacion ¢ circulacion del
aire atmosférico convendria colocar persianas en todas las venta-
nas del secadero.»

Las sogas ¢ varas cargadas de mancuernas se llevan al se-
cadero, donde se las sujeta en las vigas horizontales & barreras,
teniendo la precancion de apretar un poco las hojas las unas contra
las otrag, para evitar el sudor de las mismas. Ksta accion de sudar
dura de dos 4 tres dias, al cabo de cuyo tiempo sc geparan unas
varas 4 cuerdas de ofras, ¥y se suben enfonces con su carga 4 las
barreras mas elevadas donde se las coloca masg claras que abajo,
sin que de ningun modo se toguen para cvitar que se desarrolle
una fermentacion hiimeda que podria ser de fatales consecuencias.
En tal estado se deja secar el tabaco.
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Mientras dura la desecacion el cosechero debe visitar todos los
dias el secadero ¥ asegurarse del estado del tabaco; si al tacto se
apercibe que estd demasiado himedo dard ventilacion al local y
tanto mayor cuanto mayor sea la humedad que tengan las hojas,
O la atmdsfera. Este cuidado hasta tenerlo durante log primeros
guince dias despues de los cuales los cuidados son de ofro género
aunque no menos imporfantes. A los quince dias de estancia en
el secadero empieza el tabaco a igualar el color; entonces el cose-
chero seguira visitando diariamente su cosecha, bastando el clor
que exhala para indicarle el estado en que se halla. Si continta
en huen estado, no dehe tocarlo, porque esto le perjudica; pero si
el olor indicase que estd en fermentacion, lo que sucede con fre-
cuencia, se distancian las varas 6 sogas en que estd tendido y se
abren las puertas ¥y ventanas para dar al secaderc la mayor ven-
tilacion posible. 8i 4 los tres 6 cuatro dias no ha cedido la hume-
dad y fermentacion de ia hoja, se enciende fuego en el secadero,
evitando toda clase de humo y de tufo, pues aungue siempre la
lumbre es un mal, no lo es tan grande como el dela fermentacion;
¥ si tampoco cediese por este medio, no queda otro recurso en
este caso desgraciado que el de sacario del secadero y esponerlo
al g0l hasta que se halle perfectamente seco; y entonces se vuelve
a colocar en las barreras hasta el momento de darle el escaso be-
neficio que puede resistir y en la seguridad de que tendra condi-
ciones muy inferiores.

Pilon.—Una vez la hoja convenientemente seca, lo que sc co-
noce enque-la hoja, la vena y el tallo, tengan el mismo co-
lor de madurez; cuando, ademas, el tabaco ha adguirido bastante
elagticidad, en virtud de la humedad atmosférica /1), empieza sn
primer heneficio, lamado el pilon. Este primer beneficio tiene por
objeto: 1.° Igualar, perfeccionar, hermosear el color del tabaco.
2.% Mediante el ealor que adquiere este, pierde una buena parte de
st amargor natural, muy desagradable cuando es escesivo. 3.° Con-
sumir parte de su melazo y de la escesiva calidad que natural-
mente tiene. 4.° Por ultimo, quitarle parte de su fortaleza desagra-
dable, como tambien de su grosor, prestandole un tacto snave y
fino y dindole mejor condicion.

Hé aqui c6mo debe formarse el pilon, segun el Sr. Felip:

{1) Ln falta de humeadad natural atmosférica, puede suplirse artificislmente por varios
medios mas 6 menos ventujosos, tales como: colocando debajo de las hojas en el secadero,
cuando sea ¢l caso oportuno, une + mas cubitas con agua caliente; sibuando 4 In puerty
¥ fuern del secndero un brasero con unrecipiente lleno de agua, cuyo vapor pasa por un
tubo soldado al recipiente ¥ se esparce en el interior de dicho secadero,
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En la misma casa de fabaco, en el rincon mas abrigado del
aire, se colocan unas palas 0 tablas, que forman como un empar-
rillado sepatado del suelo cosa de un palmo; sobre este emparri-
llado se pone una gruesa capa de paja laiga, teniendo cuidado de
gudrnecer igualmente con la misma paja el rededor, fondo y
frente de dicho emparrillado. El tabaco se coloca sobre'la cama
de paja, de modo que todas las tablas miren al esterior y las pun-
tag de las hojas al centro, forméndose de este modo una pila de
unos diez 6 doce quintales de hoja Esta pila se abriga en todos
sentidos con paja, para que no penetre el aire en su interior, hecho
Io cual se colocan sobreaquella algunos pesos repartidos. El sefior
Mitjans hace la oportuna observacion de que no conviene empi-
lonar el fabaco muy himedo, porque en tal caso se desarrollaria
una fermentacion demasiado fuerte que hasta podria llegar 4 la
putrefaccion; pero tampoco conviene poxer dicho tabaco seco en
el pilon, porque en este ¢aso no fermenta y, por lo tanto, no se
- producen los efectos deseados.
Como es consiguiente, el tlempo gue giebe.permanecer el ta-
. baco en pilon, agl como la temperatura de la masa de la pila en
.. fermentacion, varfan necesariamente segun las circunstancias,
" {ales como el grogor, crudeza, melazo, combustibilidad, gusto y
- ¢olor de la haoja. Por punto general puede decirse que esta tem-

© . peratara oscila entre 20° ¥ 50°. En cuanto al tiempo que dura el

“empilonado, varia de ocho & quince dias, 4 no ser que se trate de

" tabacos que hayan sufrido escesiva humedad en los secaderos,
© pues 4 estos s0lo se les dard de cuatro 4 ocho dias de pilon.

Cuando se notare, cosa que 1ara vez sucede, que el tabaco del
pilon se recalienta demasiado, se quitard el peso y se.abrizd un
poco la pila para que se refresque; este ésceso de calor puede
hacer, si no se acude & tiempo, que el tabaco ses ardido.
 Como las hojas del fabaco desecadas no poseen las propieda-
des estornutatorias que el tabaco preparado para fumar, se acude
4 la fermentacion, que casi puede decirse se continta en el faha-
¢o hasgta su elaboracion Con razon se ha dicho, pues, que la fer-
mentacion de la hoja del tabaco en el pilon, esal tabaco elabora-
do lo gue la del mosto en la cuba al vino; en efecto, asi como
este tltimo en el momento que sale de la cuba solo tiene un sabor
mag ¢ menocs agradable, segun su calidad, asi tambien el tabaco
gin fermentar despide un aroma mas ¢ menos grate, segun su
elage, pero insuficiente para producir las impresiones que solo la
fermentacion desarrolla. Por lo demés la fermentacion en el pilon
tiene un ohjeto parecido famhbien 4 la tumultuosa del mosto.
INDUSTRIAS AGRICOI AS. TOMO II. : 12
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Las hojas amontonadas en el pilon y con las condiciones es-
presadas antes, esperimentan, en efecto, una fermentacion, mer-
ced 4 I que se descompone la materia nitrogenada, resultando
amoniaco, cuyas primeras porciones s¢ apoderan del 4cido que
esia combinado con la nicotina, dejando & esta en liberiad. La
continuacion de la fermentacion del tabaco, como iremos viendo
sucesivamente, va mejorando las condiciones de este, como su-
cede en la fermentacion lenta del vino. ‘

Clasificacion.—Una vez trascurrido el tiempo suficiente, se
deshace el pilon, para clasificar el tahaco, segun sus usos, cali-
dad y valor; esta clasificacion, como es natural, ne se hace del
mismo modo en todas partes, ¥ nosotros vamos 4 esponer sola-
mente la manera de hacerla en la Vuelle de abajo de la isla de
Cuba, que es en donde con mas esmero se cultiva, beneficia y
clasifica el tabaco. Hé aqui en lo que congiste esta clasificacion,
segun el &r. Marin del Corral:

Se divide el tabaco en Xbra, quebrado, punias, injuriado de
1.4, de 2. y de 3.5, pajurrias y capaduras.

La hoja de mayor tamafio, mas sana y mejor aroma, de mas
miga, mejor calidad, color maduro ¢ sea de pasa, y de mas ta-
mafio, compone la clase llamada lidra.

El guedrado sc compone de la hoja superior de la planta de
mas calidad, que por tener algunos agujeros, que han hecho los
gusanos, no puede ir & Ia libra, no obstante su igual color de -
pasa, su muy buena calidad y escelente aroma. Dc esta clase sc
fabrican los verdaderos cigarros que llaman vegueros. Ll quebra-~
do es generalmente fuerte.

En la clase de punigs entra toda la ho_]ft que por falta de ta-
mafio, ¥ no obstante su buena calidad, escelente aroma, buen
coler y sabor, no puede calificarse comao libra. La clase llamada.
puntas, existe ya muy poco, pues Loy se halla inclusa en Ia la-
mada injuriado de 1.7, aunque superior 4 esta Ultima en calidad.

En el injurindeo de 1.* entran todas las hojas buenas para
capa, cualquiera que sea su color siendo de buen tamano. El in-
juriado de 1.% es capa mas floja que la libra, el quebrado v las
puntas.

Xl injuriado de 2.* se compone de capa y tripa, su color es
variado, y hay generalmente mas de flojo que de fuerte.

Bl injuriade de 3.% es todo tripa; pera de la mas sana; perte-
nece 4 la primera corta. Is mas 6 menog fuerte, segun los terre-
nos que lo han producido y las Hluvias que ha recibido mieniras
estuvoe en la tierra.
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La pajuryig solo se compone de tripa muy floja, de poco
aguante 6 consistencia; esta clase vale poco, se forma con lag
liojas del pig de la planta que han tocado al suelo ¥ estin bagtan-
te destrozadas.

Las ecapadwras se forman con el tahaco de seguundo corte,
que es mas angosto, como ya sabemos. Con las capaduras se hace
tripa ¥ alguna capa; pero de este tabaco hay alguno gque es un
poco amargo, cuando no ha llovido hastante, mientras estaba en
tierra.

En la Vuelta de arriba, ¢ sea en la parte oriental de la isla de
Cuba, solo se divide el tabaco en capa y tripa; lo mismo se hace
en Virginia, en Kentucky v en algunas partes de Europa, en Fi-
lipinas y otros puntos de la América.

Entre cstos ltimos hay algunos en donde la clasificacion se
hace en 1.%, 2.%, 3.* ¥ 4.* clase de capa, v hasta 3.2 de {ripa, en
otros en 1.% 2.* y 3.2, y en otros, por fin, en 1.% y 2.* solamente.

El Sr. Félip cree que cn la Peninsula bastara clasificar el ta-
baco en 1.* ¥y 2.% de capa y 1. v 2. de tripa.

Cabeceo, betuneo y embalaje.—Terminada la clasificacion, que
los americanos llaman tambien escogido, se procede al cabeceo,
que consiste en formar peguenios manojos de 23, 30, 35 6 40 hojas
reunidas por las cabezas, es decir, por la parfe mas gruesa de su
vena principal, con mucha igualdad; estos manojos se llaman
wavillas.

Una vez reunidas en monton bastante ntimero de gavillas, se
procede 4 dar betun ¢ blandura al tabace. Este betun se prepara
echando un poco de tabaco de la clase de tripa 4 podrir en agna,
lo que se consigue al cabo de tres 6 cuatro dias, por lo general.
Para proceder al betuneo ge pone una estera 6 paja en el suelo,
que se ricga con igualdad con dicho betun, por medio de una es-
ponja; sobre esta estera O paja se estienden las gavillag, y ge
vuelve & rocial; pinese otra capa de tabaco sobre la anterior, se
vuelve 4 rociar, v asi sucesivamente. Lo mismo que digimos al
hablar del pilon debemos repetir aqui, respecto de la necesidad
de que las gavillas se cologuen sobre la estera, cuidando que quc-
den las puntas al centro y las cabezag se hallen 4 la circunferen-
cla. Iin este estado se tapa el tabaco y se deja hasta el dia si-
guiente, en que se forman los manojos.

Para poner el tabaco en manojos, se toman cuatro g'a,vﬂl-ls, por
sus cabezas y se atan fuertemente con una hoja de palma 1 otra
ligadura & proposito, por la cabeza primero, en el intermedio des-
pues, y por ultimo en la punta. Formados los manajos, se procede
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4 enfardarlos ¢ embalarlos, operacion que se llama en America
endercior, v se verifica con esteras fuertes de enea generalmente.

Eg muy conveniente que, por lo menos durante los tres pri-
meros mescs, se halle el tabaco bien abrigado en los fardos, puesto
que en ellos pasa lo que los americanos llaman calentura, gue no
es otra cosa que la continuacion de la ferizentacion. Al almace-
nar estos Tardos o tercios, debe evitarse tambien 4 toda costa el
ponerlos en el suelo, siendo bueno formar grupos de tres, cuatro
4 cinco de dichos fardos y colocarios sobre tablas ¢ maderos.

En algunos puntog, en vez de guardar el tabacoe en fardos, lo
colocan en barricas. ‘

II.

MANUFACTURA DEL TABACO.

GENERALIDADES,

FKaxdmen del tabaco.—El tabaco, segun la aplicacion de gque va
4 ger ohjeto, recibe todavia algunog tfratamientos ¢ beneficios;
pero antes de todo es preciso que haya pasado por 1o menos tres
meses en' log fardos 6 barriles, segun ya hemos dicho, durante
cuyo tiempo continda esperimentando la fermentacion ¢ calentu-
ra v va mejorando de calidad. Algunos autores aconscjan que en
vez de Tres sean cuatro, cincoe ¥ aun seis meges lo que debe guar-
darse el tabaco en dichos fardos ¢ foneles.

Los tabacos lavados & de ague, esto es, los que durante su
cultivo han recibide demasiada agua, presentan un color pajizo
especial. Lstos tabacos, que se conocen tambien porque despiden
un clor muy suave, deben consumirse Lo mas pronto posible, por-
que resisten poco, se pican y apolillan con facilidad, sobre todo
cuando proceden e una plantacion demasiado espesa y en terre-
no flojo.

&i el olor gque presenta el tabaco es agradable, algo fuerte, sin
Terir demasiado el olfato, es sefial de haher sufrido el grado con-
veniente de fermentacion, halldndose por lo tanto en buen estado.
& dicho olor fuese muy fuerte, es sehal de que conserva mucho
meleno ¢ parte amarga, por ne haber sufrido hagtahte tiempo la
operacion del pilon ni la necesaria fermentacion.

Sucede 4 veces que la hoja, no solo huele 4 tabaco, sino tam-
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“hien 4 yerba seca, lo que ez indicio evidente de que aquella es
afeja; es decir, que es producto de segunda, tercera, 6 acase cuarta
cosecha. Este tabaco esthd ya pasado, por lo que debe adquirir el
fabricante la menocr cantidad posible de &1, y aun en este caso darle
en seguida salida. En efecto, sobre ser delicada la fabricacion con
cste género, que casi siempre estd picado, tiene ademas los incon-
venientes de dar productos de olor 4 pasado muy desagradable y
de agujerearse fhcilmente.

Casi por iguales meotivos debe adquirirse poco tabaco v dar
pronta salida al que se tenga, cuando despiden los manojos olor
4 humedad 6 & moho, por haber sufrido una fermentacion dema-
siado activa. Algunos de estos tabacos han sido grdidos en log
secaderos & cagas; ofrog han fermentado demasiado en los fardos 6
barricas.

El operario practico & infeligente, sin mas auxilio que el tac-
to, vista v olfato, reconoce en seguida el estado y defectos del ta-
baco, ¥ decide el género de heneficios que dehe darsele para que
gquede en buenas condiciones, segun la labor &4 que va 4 ser go-
metido. Ll conocimiento de la procedencia del género es muy in-
teresante; el inteligente la conoce en seguida, pudiendo ademas
recurrir al exdmen de la pelusa y grano que tiene el reverso de la
hoja, ¥ que se distingue perfectamente cnando se mira dicha hoja
horizontalmente y & buena luz. Bé aqui, segun el Sr. Felip, ¢d-
mo varian esta pelusa v grano en los tabacos de distintas proce-
dencias:

1.° En el tabaco habano de la vuclta de abajo, se ve un pelilio
0 fibra de uno & tres cuartos de linea en el reverso de la hoja; esta
pelusilla ¢ fibra es de color claro, ¥y no esth muy cspesa ni pobla-
da la hoja.

2. En el fabaco habano, vuelta de arriba, la pelusa es algo
mas corta, mas espesa y mas abundante.

3. La hoja del Virginia 6 del Kentuky tlene aun mas espesa
la pelugs, hallindose aquella masg poblada de esta fibrilla, la cual
es corta como la del género de la vuelta de arriba, y aun mas cor-
td, mas espesa y algo mas gruesa.

4.° Emn el tabaco filipino raramente se halla la pelusa; pern en
cambio se distingue perfectamente en el dorso de lag hojas una
granulacion hastante espesa, formada por su poresidad; cuando
por cagualidad se halla en el filipino la pelusa ya indicada, fan
caracterigtica en log tabacos americanos, es en tan pequefia can-
tidad, que no debe considerarse como indicacion de ninguna es-
pecie. Es gin embargo de advertir, que el tabaco filipine tiene
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tambien la pelusa 6 fibra que hemos indicado en los tabacos de
América, pero solamente mieniras estd en el campo y durante
an permanencia en las casas de tabaco; pues como sus cultivado-
res le dejan llegar 4 demasiada madurez en la tierra,lo que es un
defecto, la pierde, contribuyendo a este fendmeno la costumbre
que tienen los gosecheros filipinos de darle el planciadoe y esti-
rarle antes de entregarlo en lag colecturias del Gobierno, y de
darle en estas demasiada presion al enfardario.

5.° La hoja europea se halla toda muy poblada de la misma
pelusa ¢ vello; pero este es muy corto ¥y muy basto, salvo 1a hoja
llamada holandilla 1 holanda, cuyo vello desaparece en el ttitimo
beneficio que recibe este tabaco. Pero este tabaco, una vez perdi-
do su vello, presenta & la vista numerosos y granulentos pores y
una lisura y tersura muy nofables en el reverso de la hoja.

Moja.—Ast se llama la operacion que cousiste en mojar los
tabacos, y que es general é indispensable & todos estos, aunque
varia mucho, como es consiguiente, el grado de humedad & que
se les somete, segun la calidad ¥ procedencia de'los tabacos. Esta
operacion tiene una importancia inmensa, ¥ todo cuanto se haga
Para practicarla hien, es poco en comparacion con los efectos que
produce. Con efecto, el agua y el aire aplicados conveniente-
mente & la preparacion de la hoja, bastarin para corregir todos
sus defectos capitales, como son el amargor, el esceso de fuerza,
la falta de suavidad y de aroma agradable; al fabaco Zerro 6 mal
ardedor, le da tambien el tratamiento discreto de la'moia, la con-
dicion fue le falta, tan indispensable para el consumo; el de ex-
cesiva flojedad, adguniere, aunque por poco tiempo, alguna fuerza,
¥ aun se corrigen las manchas de agua que suele adquirir, el gé-
Lnero que nos ocupa, en las casas y en los fardos, cuyas manchas
no hay que confundirlas con las llamadas vegueras, 6 sean las
que proceden ya del campo, porque estas ltimas no se gquitan
nuncaA. _

Se han propuesto para la bonificacion del tabaco para fumar
muchag recetas, pero nosotros no aconsejamos mas tratamiento
que el de la moja con agua, v en la forma que pronto deseribire-
mos. Por 1o demas, el remojo ¢ moja puede practicarse de tres
modos distintos, segun la clase, estado y calidad del tabaco, en

sta forma: 1.° Las gavillas abiertas se introducen enteramente
en un recipiente lleno de agua, sacandolas en seguida y sacudién-
dolas dos, tres 6 mas veces con alguna fuerza; 2.° Se estienden
lag gavillas en el suelo y se riegan con una regadera fina 6 con
una esponja, en cuyo estado se cogen por la cabeza 6 atadura, se
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sacuden y se someten, por tltimo, & la moja del caso anterior;
3.° 3e introducen las gavillag en el agua como co’a de cuatro pul-
gadas, por su cabeza, haciendo otro tanto en seguida con el otro
estremo, teniendo cuidado de que el agua no moje ¢l centro, ¥
una vez mojados los dos estremos se sacuden las gavillas de modo
gue diche cenfro adquiera el grado de humedad que necesita, evi-
tando siempre el esceso.

Una vez hecha la moja, se estiende el tabaco para que se oree,
y cuando queda en el grado conveniente de humedad se envuelve
con un paflo, estera, etc., 6 se mete en un harril, apretando mas o
menos la masa. Bsta envoltara desarrolla en el tabaco las buenas
cualidades y modifica 0 aminera las malas. El grado de humedad,
asl como el tiempo que debe orearse y estar envuelto el tabaco,
ha de variar necesariamente de un tabaco 4 otro, pues sabido es
que, ademas de lag diferentes clases de tabaco que se obtienen en
una misma comarca, los tratamientos de la hoja son muy distin-
tos. Los cubanos, por ejemplo, reciben mas beneficios en las casas
v antes del enterciado, que es cuando se les aplica el betuneo,
gue el Virginia y Kentucky, que apenas reciben beneficios. De
todos modos el tiempo que un tabaco estd en envoltura nunca
pasa de treinta horas, despues de las cuales estd en disposicion
de ser elaborade. '

Tadaco elaborado.—Ll tabaco recibe varias labores, segun que
va & usarse para fumar, mascar, sorber por las narices, ete. En la
Isla de Cuba, que es donde mas y mejores labores se hacen del
tabaco, se conocen fas siguientes: '

1.° Tabaco 6 cigarro puro.—Se conocen: el eigarro de regalia
imperial, esquisito, de un torcido primoroso, que pasa de siete
pulgadas de largo, v es de un precic exorbitante; el eigarro de
media regalia, de menos tamafio que el precedente; el cigarro ba-
yonela, mas largo v delgado que el primero v de la misma cali-
dad; el cigarre Lindres, un poco mas delgado y largo que el se-
gundo y de igual calidad; el cigarro millar comun 6 de tamario
regular; el cigarro panefela, que es delgado, largo de seis pulga-
das, regularmente flojo; el ¢igarro veguero, fabricado por la gente
del campo con la sola hoja, sin tripa, del tabaco quebrado; el ¢i-
garre iraduco, que es grueso y corto; el cigarro de Damas, peque-
fe y proporcionado casi como el de papel; por ultimo, cl cigarro
Tara, procedente del pueblo de este nombre, cuya hoja es muy
negruzca, y da por combustion ceniza muy hlanca, despidiendo
mucho aroma; se conocen ademds, los llamados cigarros prense-
Z0s, que consisten en el cigarro llamado en Cuba de menudeo, ¥
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A vaces tambien en el cigarro de millar comun, sujetos 4 la accion
de la prensa para dar mejor aspecto & la capa. Todos estos faba-
cos se clasifican en tres grupos: maduro de calidad, que csel de
hojn muy madura, negruzco; colorado claro, que tiene la capa de
color ladrillo, y colovado oscuso, el de capa mas oscura. Sus res-
pectivos pesos por millar, término mwedio, y en librag, son: cigar-
ros de regalia imperial, I5; media regalia, 12; bayonetas, 13;
Léndres, 7; de millar comun, 10; panetelas, 10; vegueros, 12; tra-
hucos, 9; de Dama, 7.

2.° Cigarro o cigarrillo.—Tabaco de hoja picado yenvuelto en
papel. Si para envolver el fabaco se emplea la hoja de maiz, se
Nama cigarrillo tusa O tusg de matz. Se hacen clgarrillos de dis-
tintos tamafios y con diferentes clases de papel, azi como de fabaco,

3.° Picadura.—Es la hoja de tabaco picada menudamente y
dispuesta para hacer con ella cigarrillos de papel; al efecto se
aprovechan los rastrojos ¥ degperdicios del tabaco averiado.

4.2 Tabaco polvo.—Asi se llama el molido, pulverizado, y no
tan grueso como el rapé. De él se distinguen:—el Polvo esquisiio,
que se hace de hojas escogidas despalilladas, secadas al sol ¥ gol-
peadas con varas, que luego sc pulverizan por medio de molinos
le pledra; 51 8¢ quiere, con almagre se da color al polvo, cernién-
dole despues en cedazos de olan clarving—el Polvo Verdin, hecho
del mismo modo que el precedente, con la diferencia de haberse
secado y apaleado la hoja verde sazonada; hay Verdin primeroy
sequndo Verdin,—el Polve Cucarackero, hecho con las granzag

“que quedan del verdin, cabezas y palitos, harreduras del almacen
v hojas inferiores;—el Polvo de Palilos & Palillos, esto es, hecho
con los nervios gruesos de las hojasg, por lo que casi es blanco y
de menos eficacia, por cuya razon suclen aderezarle con algun olor
estrafio;—el Polvo Negrillo, ete. _

5.2 Rapé.—Tabaco en polvo algo grueso, graneado, ¥ de color
negruzco. Lo hay de varias clases el fino, el enérefino, el medio
groso v el groso.

6. Andulio.—La hoja larga de tabaco arrollada que sirve para
mascar.

7. Breva.—Tabaco de calidad inferior compuesta en pasta
para magcar. '

-8.° Palito ¢ Palillo.—El nervio longitudinal de la hoja, que
muchas persenas gustan mascarle crudo ¢ compuesta con aguar-
diente y otros arométicos.

Hé aqui la tarifa & que, con arreglo 4 la dérden del Regente del

Reino, de 16 de Julio de 1870, se ajustan las fabricas de tabaco de
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la, Peningula para la confeccion de las labores que & continuacion
5@ expresan: :

Clasés y cantidades de hoja que se empleardn para producir
un kilogramo de lador.

HABANA. e &, i
Vuelta Vuelbo § gg E Ej' g 133
LABORES. abajo. emiba. §E5 F  EE
Eildgs. Kidgs. 38° 3% &7
Habaros.--Peninsula-
CIGARROS. ... ¢ res 4 140en kilg....-0,241 0,625 » 0,335 1,261
|Comunes 4230 id....  » > 1,006 0244 1,340
PI1CADOS EN IJ.-\—iFino.—Superior ..... {4,260 0,790 » 0,872 1,322

NUETESDE 1D —  Suoave....... » 0,527 » 0,516 1,343

GRAMOS. . ... — Entrefuerte. .. » 0,790 » 0,544 1,334
Entrefino.--Habano.-- )

InEM HABANOS\ Entrefuerte, ....... » 0,723 » 0,470 1,193

EN In. DE 25 Habano y Filipino.—

GRAMOS. .. .. SUAVe. c..aae > 0,482 » 0,706 1,188
Superior.—Fuerte. .. » 0,362 0,508 0,470 1,240
Filipino.—Suave. ... » s 0,272 0,942 1,214

Inky coMUNES ] Virginia y Filipino.—

DE 20 GRAMOS | Entrefuerte. ....... » » 0,680 0,588 1,268
Virginia.—Fuerte. .. » » 1,224 0,118 1,342
Suaves, B0 paquetes

de 30 cigarrillos en
kildgramo.......... » 0,527 » 0,816 1,343
. Entrefuertes, 75 maci-
Cf,‘ﬁ-*‘lf‘f;éfms tos de 20 ecigarrillos
’ ] enkildgramo....... » 0,394 0,428 0,544 1,366
Fuertes, 125 macitos
de 12 cigarrillos en
kildgramo. ........ » » 1,285 0,187 1,422
Rapé. . ... » » » 1,500 1,000

FABRICACION DEL CIGARRO PURO.

Prelimingres.—Lo primero que debe tenerse presente al tratar
de la. fabricacion del tabaco puro, es la eleccion de la hoja para
la, capa ¥ la tripa; esta operacion se llama en América /a liga, y
en la Peninsula amalgamsz, v de clla depende que el cigarro sal-
ga hueno 6 malo. Bs preciso que dicha capa y tripa sean andlo-
gas entre si en calidad y condicion; de otro modo el cigarro ela-
borado no arderhd por igual y de la manera conveniente, aun
cuando sea de hoja buena.

La liga 6 amalgama puede hacerse con toda clase de tabaco,
aun cuando la tripa sea de distinta procedencia que la capa, pues
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comao ya digimos al hablar de la moja, dispone el fabricante de
medios para corregir, mas 6 menos radicalmente, los defectos de
ia hoja. Por lo demés, téngase presente que para sacar mas par-
tido de esta y dar gusfo al consumidor, deben fabricarse tres cla-
ses de tabaco: fuerte, entrefuerte y flojo:

Despues de mojado, oreado y haberle dado al tabaco la pre-
sion conveniente a esta clase de fabricacion, se procede al desve-
no 4 degpalillado, gue es otra cperacion de muchisima mas im-
portancia y dificultad de lo que se cree generalmente. El desveno
consiste en quitar enidadosamente de la hoja la vena principal
que la une al arbusto; debe hacerse con gran cuidado y limpieza,
pues al menor descuido del desvenador, no tan solo estropea la
hoja verdadera, sino que desperdicia una gran parte dejandola
pegada al tronco ¥ arrojandola como desperdicio.

Tratandose de los cigarros puros, el desveno debe hacerse
ahriendo enteramente la hoja antes de arrancar la vena principal;
separada esta y dohladas lag dos medias hojas, una sobre otra, se
iag coloca el operario sobre las rodillas, poniendo la tripa en una
¥ la capa en la otra. IEn vez de emplear las rodillas para colocar
la hioja desvenada, serd m=jor el borde de un cajon 6 barrica, pa-
sando de vez en cuando la mano sobre la pila 6 monton que se va
formando, para estirarlo 6 plancharlo, porque de estar bien abier-
ta ¥ estirada la fripa resultan notahles ventajas. Cuando se des-
venc capa, deben hacerse siempre dos montones por lo menos,
uno de hoja fuerte y otro de floja. '

Asi que la cantidad de tabaco desvenado es regular, se quita,
¥ si g3 capa se introduce en un cajon, harril, tinaja, ete., para
que el aire no la seque mas; si fuese tripa, se mete en una pila 6
caja, O se csticnde en seguida para secarla v guardarla. Al esten-
der la hoja de tripa, debe procurarse 4 todo trance que no la dé
el sol. Porlo demés, en las fabricas que elahoran diferentes clases
de cigarros pures, debe guardarse la capa, despues de escogida v
clasificada segun su calidad, bondad v tamaifio, por separado
en su tinaja correspendiente y rotulada para evitar confusiones;
igual separacion debe hacerse con la tripa, clasificads en fuerte
y floja, siende preciso hacer esfa separacion ¢ clasificacion antes
de mojar el tabaco, porque al abrir los tercios ya se distingue
bien Ia hoja floja de la fuerte. _

Hlaboracion.—El operario trabaja sentado junto & una mesa,
llamada por esto mesa de trabajo, y que generalmente solo sirve
para uno y 4 lo mas para dos operarios. Esta mesa tiene un borde
¢ harandilla para evitar que se pierda ningun desperdicio del ta-
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baco dispuesto para la elaboracion. Sobre la mesa y en su ceniro,
debe colocarse tocando 4 la orilla ¢ bordes del frente del operario,
mna tabla perfectamente lisa y cepillada de caoba ¢ de nogal,
siendo preferible la primera. A la derecha del operario, en la dis-
tancia que media entre la tabla indicada v el horde de la mesa de
trabajo, se coloca el tabaco capa, cubriéndole con un pafio de
lienzo grueso, y en la de la izguierda la hoja tripa, cubieria del
mismo modo. Los cigarros los colocara al frente 4 medida que
los vaya concluyendo.

8L no es costumbre en la fabrica hacer entrega diaria del ta-
haco elaborado, se guarda este en sitio donde no pueda recibir
polvo; es decir, que no podra tenerse en el taller de trabajo por-
que en este se levanta casi siempre polvo que se pegaria al cigar-
ro todavia hiimedo, 1o que seria un defecto hastante grave.

En cuanto & Ia operacion de elaborar el ¢igarro puro es mas
para vista que para descrita. Debemos, sin embargo, decir algo
sobre ella.

Cortada la capa en Ia forma conveniente, se estiende sobre el
tablero de caoba; en seguida toma el mismo operario la tripa del
monton ¢ pila que hemos dicho tiene 4 su izgquierda, procurando
que quede algo abierta y que el primer pedazo que tome sea algo
ancho para que encubra & los demés al darles una vuelta 4 todos
con ambas manos, de modo que quede un tanto redonda toda
ella unida; tambien debe procurarse que la parte mas ancha de la
iapa caiga al centro, cuando se trata de elabhorar cigarros mas
gruesos en el medio que en los estremos, que son la generalidad;
por el contrario, cuando en los cigarros que se elaboran su grue-
50 disminuye desde su boquilia hasta el otro extremo, se colocara
la parte ancha v cuadrada de la tripa en la parte superior, que
serd la que forme dicha boguilla, disminuyendo la tripa a medida
que lo exija el cigarro. Torneado cl cigarro, se coloca en el espa-
cio libre que tiene enfrente el operario, como antes hemos dicho:
si saliera de manos de estc mas largo de la medida, lo despuntara.
En cuanto 4 la forma del rabillo § peréliz con que terminan los
cigarros puros, se conocen de dos clases: perille montada y pe-
rilla caida; la primera es la que dando una vaelta entre su estre-
midad y su base, queda sujeta a la emboquilladura. del cigarro, y
es la mas segura, mejor ¥ firme; la segunda es la que con solo
darle el operario media vuelta, cae estendida & lo largo sobre el
remate del cigarro, v es mala porque tiene poca consistencia y
mucha propension, en tiempo hiimedo, i levantarse y deshacerse.

Los restos de las recortaduras de los cigarros, deben irse em-
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pleando sucesivamente en las tripas de log que se vayan elabo-
rando, pero teniendo siempre en cuenta gue no deben estar muy
humedos, ¥ que dehen repartirse proporcionalmente y en pequefia
cantidad. Si en lo misma fbrica se elabora picadura, podran des-
tinarse 4 esta labor dichos restos.

Atado y envase de los cigarreos.—El atado de cigarros, que
tambien ge llama mazo, se compone de tantos cigarros cuantos
ze guicran; hecho este mazo se igualan aquellos y se coloca so-
bre una tabla, desde donde se llevan al departamento de recibo
de lahores. Lste taller tiene en su cenfro una mesa con una ba-
lanza, de canal para pesar los mazos sin que se estropeen. Por me-
dio de un cuchillo y unas tijeras que se ticnen & prevencion, se
parte ¢ inutiliza la labor que no reuna las buenas condiciones
requeridas.

Los mazos que tienen estas condiciones, se colocaran en los
estantes que rodean el departamento de recibo, en los que podran
permanecer de ocho a veinte dias, segun el estado y temperatu-
ra del aire, para que la capa del cigarro pierda la poca humedad
que l2 queda. 51 los cigarros zon de'la clase de esmerados y de
valor que deban cmpaquetarse en pequenos cajoncitos de cin-
cuenta & un millar cada uno, debe procederse ante todo 4 su es-
cogido, para que sean todos los de nn cajon de un mismo color.
Los colores que generalmente se acostumbran 4 escoger, son pri-
mers v segunda amarillo, colovado clare, vy colorads oscure y
DaFizo.

El escogido se debe practicar sohre una mesa situada en de-
partamento de mucha luz; los mazos se abren para esis opera-
cion, y se forman montones de los cigarros escogidos. Al ladu
del escogedor se situard el taller de envasar 6 encajonar. Si los
cigarros que se encajonan son de huena calidad y aroma, no ne-
cesitan otra cosa pava cubrirlos anfes de cerrarlos que una cu-
bierta de papel blanco, y aun seria mejor una hoja del mismo
tabaco, puesto que el papel perjudica 4 los cigarros cn vez de
mejorarlos. Las hojas de fabaco empleadas para estc objeto, de-
ben ser sanas y de buena calidad, y cuando el cajon contenga
muchos cigarros, se empleard una hoja por cada tanda de-cin-
cuenta.

Cuando por su precio y clase no deban los cigarros envasarse
en cajas pequefias y «f en grandes de tres 4 cuatro arrobas, se
encajonan del siguiente modo: los restos del tabaco recogido en
lag mesas de los talleres y lag barreduras de los almacenes se
limpian perfectamente de todo polvo y suciedad y se convierten
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en picadura; csta se prepara y orea y s¢ estiende un puBado de
ella en el fondo del cajon, jeolocando sobre la misma dos 6 tres
capas de atados; se cubren estos con otro pufiado igual, v asf su-
cesivamente hasta que quede lleno el cajon, ferminando por una
capa de dicha picadura. Al desencajonar los cigarros parala ven-
ta 6 consumo, la picadura gue los envuelve puede aprovecharse
vendiéndola en tal estado, picdndola al granc, 0 para elaborar
cigarrillos de papel. Por lo demés, los cigarros se colocan en es-
tos cajones con las puntas hacia la madera, interpolando los ma-
zos entre si, y de modo que queden bastante sujetos en el cajon,
sin que estén oprimidos.

Tanto las grandes como las pequefias cajas, deben guardarse
en sitio seco.

Rollps.—Solo para completar este punto vamos & decir algo
del tabaco en roilo. La fabricacion de este comprende einco ope-
raciones en esta forma: se cmpieza por hilar las hojas, esto es,
disponerlas en forma de moreilla continua y torcida que se arro-
lla en un cilindro de madera por medio de una rueda; despues se
ponen estas morcillas en canillas, se prensan en seguida, se atan
con bramantes v, por ultimo, se secan en uua cstufa hasta el
grado conveniente. Los rollos preparados de este modo son los
Hamados rollos de fadace de mascar; pero todavia se conocen
otros, los rollos 6 cuerdas de fumar, cuyo nso va desapareciendo.

El Namado rollo de tadaco en forma de zanalkoria esta desti-
nado 4 la vez para tabaco de fumar, y tabaco en pelvo ragpan-
dole. ‘

FABRICACION DEL RAPEL.

DPreliminares.—Generalmente se distingue el rapé en tres
clases, segun el tamaiio de su grano: grueso, mediano v fino, cla-
gificacion que se obiiene por medio del cernide, como va vere-
mos. Para la fabricacion del rapé, pueden dedicarse toda clase de
tabacos; pero son preferibles los que reunan calidad, fortaleza v
buena miga; los tabacos flojos; delgados y de poca miga, no con-
signen nunca adguirir un color tan igual ni aroma fan suave y
persigtente como los primeros, ademds de ser mas pesado y largo
su tratamicnto que el de estos. Por estas razones, los mejores ta-
bacog para fabricar rapé son los Aorros ¢ malos ardedores, los
de mucha calidad, los de manchas vegueras, de color desigual,
los de hoja gruesa, log amargos, los dsperos al tacto, log cosecha-
dos en terrenos fuertes y en terrenos secos y loz poco heneficia-
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ilog; todos estos tabacos, en efecto, se impregnan perfectamente
del beneficio que loego se les da.

Al beneficiar el tabaco para rapé debe tenerse presente: que
el tahaco se debilita por la fermentacion, ¥ que, por lo tanto, es
necesaric oponerse 4 que pierda aguel su fuerza y aroma; es,
por lo tanto, tambien precise que dicho tabaco quede biem im-
pregnado de las materias estrafias que han de comunicarle, por
amalgama, el aroma y color caracteristicos; por ultimo, como el
tabaco es poruso, podria perder al secarse el color y la fuerza,
debiéndose, por lo tanto, procurar que esto no suceda porque di-
chas cualidades son las que hacen recomendable el rapé. Il fa-
bricante deberd, pues, tener muy presentes estos hechos, para no
sufrir graves perjuicios en sus intereses, por el descredito del
género que elabora.

Los beneficios que recibe el tabaco rapé son muy variables de
uno & otro pais; el que mejores resultados da es la coccion que
luego veremos en lo que consiste. A clertas clases de rapé de
lujo se las anade algunas gotas de esencias, fales como la de rosa,
geranio, ete.

Fl tabaco para fabricar rapé debe desvenarse, lo cual se veri-
fica como ya sabemos. Algunos fabricantes desvenan la hoja des-
pues de haber recibido uno 6 dos beneficios; otros no lo verifican
sinno cuando ha terminado la fermentacion; pero nosotrog acon-
sejamos que dicho desveno ¢ despalillado se haga como opera-
cion preliminar, eg decir, antes de empezar los heneficios o la
fabricacion propiamente dicha.

Flaboracion.—Asi que la hoja ha sido desvenada, se la da el
primer beneficio, que consiste en mojarla con un cocimiento, pre-
parado de antemano. Iiste cocimiento, como es natural puede va-
riar y varia, en efecto, mucho en cada fabrica; el 8r. Felip, que
ha estudiado esta fabricacion con mucho cuidado, accnseja se
prepare dicho cocimiento, hirviendo en una caldera una mezcla
formada, en partes proporcionales, de.12 litrog de agua, 1 kilé-
gramo de ciruelas pasas, ofro de cascaras de granada v otro de
azicar terciado, moreno ¢ miel de  cafia; la coccion se dard por
terminada asi que las ciruelas se deshagan y la corteza de gra-
nada tome una consistencia pastosa; en tal estado se deja enfriar
y reposar la mezela durante veinticuatro horas. Cuando el faba-
co 4 beneficiar es flojo, puede mezclarse tambien 4 la espresada
decoccion de ¢uatro & ocho onzas de tabaco en hojag, segun sea
menor 6 mayor la flojedad de aquel.

Despues de remojado el tabaco en esta decoccion, se le deja
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escurrir, se sacude, de modo que no le quede mas que la hume-
dad necesaria, y por dltimo, se le coloca en una barrica § caja,
donde se le abriga y aprieta mas 6 menos gegun el grado de hu-
medad. En fal estado se inicia y desarrolla la fermentacion que
snele durar unos diez dias para el tabaco fuerte y seis si es flojo;
trangceurrido este tiempo, v estando el tahaco muy hamedo, se
remueve todos los dias, durante quince & veinte; si todavia con-
tinnase muy hiimedo, se estendera en una habitacion poco ven-
tilada, para que pierda el esceso de humedad. Inutil es decir que
durante la fermentacion debe examinarse con frecuencia la masa
del tabaco, para dar el color ¥ aroma que se¢ va desarrollando,
4 fin de que no exceda ni baje la temperatura de 22°, ¥ que dicha
fermeniacion no sea muy activa sino gradual.

Una vez oreado el tabaco, se le da el segundo beneficio ente-
ramente lo mismo que hemos dicho para el primero, y se lleva a
las barricas 6 cajas, donde permanece de veinte 4 treinta diasg, &
no ser que lc escesiva humedad obligue 4 sacarlo para orearlo
como antes.

En algunag fibricas se practica la fermentacion del fabaco
vara rapé en unas celdillas como la representada en la figura 32,

N

U

Figura 32.

donde se forma con la hoja cortada una masa rectangular de
4 metros de altura por 4 4 5 de ancho y 6 4 7 de largo, que re-
presenta, proximamente un peso de 40 4 50,000 kildgramos. Bien
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pronto veremos lo que sucede en estas celdillas, al esplicar el
método de fabricacion francés.

Asi que el tabaco ha pasado la segunda fermentacion y se ha
oreado convenientemente, se procede 4 picarlo ¢ dividirlo por
clases, segun gea sn grano. Bsta operaeien se hace por medio de
maquinas especiales. Para lo primero hay que procurar que las
piedras estén muy hien picadas para que se verifique bien la mo-
lienda y no se caliente el rapé; en las maquinas especiales, cuya
forma, disposicion y fuerza, varian muchisime, debe tencrse pre-
scnte que es preciso penetre el aire libremente, enfre el tabaco ¥
lag cuchillas de trabajo, para cvitar el recalentamiento del pro-
ducto que, en tal caso perderia parte de las buenas cualidades ad-
guiridas anferiormente. Por lo demas, enalquiera que sea el moli-
lino 6 miquina especial empleada
en la pulverizacion del tabaco, es
preciso iratar el producto en tami-
ces 4 propodsite para su cernido y
clasificacion. :

La figura 33 representa un buen
sistemna de aparato para reducir el
tabaco 4 grano, en poco tiempo y
de un modo escelenie. Como dicha
figura indica, el cuerpo del tritura-
dor ¢ molino eg cénico v esth ar-
mado de hojas ¢ cuchillas de hierro
bagtante préximas unas & otras y
dispuestas segun las generatrices
del cono; la nuez del molino estd
tambien provista de cuchillaz in-
clinadas 4 30° regpecto de las pri-
; i - Merag; recibiendo aquella un movi-
"!;;‘fh:!;ﬁj ! Ml miento alternativo de vaiven de sn
il eje vertical que la atraviesa y se
apoya sobre un contrapeso. Gene-
ralmente se disponen tres de estos
molinos para desharatar el tabaco, ¥y otro para acabar de refi-
narlo; todos ellos estdn colocados en una misma linea y reci-
ben el fabaco del piso superior por medio de mangas de tela, y
el producto de la trifuracion cae en uha tela sin fin que lo con-
duce & nn deposito; de aqui, es recogido dicho producto, por me-
dio de un elevador, que lo vierte sobre un plano inclinado gue
lo distribuye 4 varios tamices circulares. De cste modo, se se-

Figura 33,

M
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_'pars, el polvo mas fino, que toma ya el nombre de rapé, yla par-
‘te gruesa vielve otra vez 4 los molinos por medio de una rosca
sm fini’ .
- lasn’icado el rapé, se le da el texcer beneficio, que tambwn
. consmte en la moja con un cocimiento, que varia mucho. El sefior
‘:Fellp propone que para este tercer heneficio se afiadan 4 adarmes
devainilla & los demds ingredientes dela decoceion conocida para
: los ‘otros dos beneficios. Tamblen podria darsele otro aroma con .
- lag habas Namadas americanas, macubas, habas de olor y ton-
“kinas, mezclando al efecto media onza de estas en el espresado
gocimiento general. 81 ‘quisiera dérsele solamente olor 6 axoma
de ‘tabaco, se afiadird 4la decoccion una libra de hoja de taba-
¢o, absteniéndose en este caso de mezclar ciruelas pasag. Por
.ultuiﬂo, si los consumidores de rapé. prefiricsen que fuese mas
fuerte por el olor 6 aroma que le impregna la vainilla, 4 mas del
cdclmmnto indicado, se pondran en infusion en unlitro de aguar-
¢ de Holanda de 26° Cartier doce 6 treinta vainillas du-
sels é, doce dlas, transcmrldos los cuales se mezclan estas

paquetar el rape, ~para que solo congerve su frescura
natursky: desaparezca toda humedad. EI cuarto beneficio se da lo
mismo: que el . tercero.

En' Fraticia se prepara el rape de dlstmta manera de como
hémos: esphcado, como vamos & ver detalladamente.

scorren los franceses tambien preferentemente. para fabricar
el rapé Tos ‘tabacos fuertes v de cuerpo, como el Virginia, Norte,
‘Lot y. Holanda Ll primero da el aroma, los tiltimos la fuerza. Las
hojas de- estos tabacos se someten desde luego 4 una moja por
medio de una disolucion de cloxuro de sodio que marea 12° Bau-
mé,: empleando 21 de este agua salada por 100 de hoja.

A1 salir del remojo las hojas se cortan por medio de maquinas,
i mnvsmus AGRICOTAS. TOMO 7L ) I3
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gue podremos imaginarnos bien, representandonos dos ruedas ver-
ticales, paralelas, provisfas de laminas cortantes, de superficie
helizoidal, y un cilindro acanalado dispuesto delante de lag mis-
mas al estremo de una canal de madera cargada de hojas. En su
movimiento de rotacion, el eilindro arrastra el tabaco hasta el paso
de las cuchillas. La longitud del corte es proximamente de 10 mi-
limetros. Cortadas las hojas de este modo, se forman masas rec-
tangulares de 4 metros de altura por 4 4 5 de ancho, y6 47 de
longitud, como ya digimos antes. La fermentacion se presenia
prontamente, presentando distintas fases que es preciso conocer.
En ciertas masas la temperatura se eleva lentamente lhasta 60°,
limite de que no pasa nunca; en otras, sube rapidamente, y liega
con frecucncia 4 75° 1 80° al caho de tres meses, v 4 veces en me-
1n08 tiempo. La marcha de la fermentacion depeude sobre todo de
la. composicion de las masas; es rapida, cuando las masas contie-
nen una gran proporcion de Virginia ¢ de huenos tahacos indige-
nas; es débil, cuando contienen tabacos ligeros y desperdicios. La
primavera ¥ el otofio son las estaciones mas favorables para la
construccion de las masas. Ll estado de la atmodsfera actua tam-
hien sobre estas, no siendo raro el ver que las masas inactivas
emprenden con gran rapidez la fermentacion despues de una
tempestad.

La fermentacion no es idéntica en las diferentes partes de una
maga: es nula al pié, débil & un metro de altura, muy sensible &
2 metros; llega 4 su maximum en las uniones de las masas, ¥ en
los anguios esteriores 4 50 6 60 centimetros de la superficie supe-
rior. En esta altura presenta la masa cuando se la corta un cordon
_de partes tanio mas negras cuanto mas activa ha sido la fermen-
tacion. No es raro encontrar porciones completamente carboni-
zadas; 1o que es indicio de una buvena fermentacion para ciertos
fabricantes. En la figura 32 se ve perfectamente en seccion ver-
tical una masa fermentada, en la que el trozo de las sombras re-
presenta los grados de fermentacion.

Los operarios franceses representan pertectamente la accion
del fermento, llamands hervido {fowilli) & todo tabaco fuerte fer-
mentado en negro, pero no carbonizado; 4 este tltimo le designan
con el nombre de tostado ¢éE). lin general débese procurar obte-
ner la mayor cantidad posible del primero y la menor de este ul-
timo, que es indicio segure de buena fermentacion.

Las masas exigen gran cuidado y vigilancia: 4 veces se
producen grietas, por las que el aire puede llegar hasta los puntos
mas calicntes, de donde pueden originarse los golpes de fuego, es
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deeir, la produccion del carbonizado. En tal caso se cierran las

grietas con tabaco. Otras veces se eleva la temperatura 4 80¢, ¥

aun mas, lo cual obliga & practicar cortes que dejan al descubierto
" las partes demasiado calientes.

Los productos de la fermentacion son muy complejos y han
sido poco estudiados. Las partes negras desprenden mucho cido
acético; la cara superior de la masa y la inferior manifiestan un
olor muy fuerte de amoniaco mezclado con nicotina: de donde ze
puede deducir que la descomposicion empieza desde lucgo porlas
materias nitrogenadas contenidas en gran cantidad en el tabaco;
despues, y & medida que 1a temperatura se eleva, se descomponen
lag sales orgdnicas, gue dan origen 4 carbonates, y en fin, las
mismas partes lefiosas se descomponen tambien. Una parte de la
nicotina desaparece, bien sea por descomposicion, 0 bien volati-
lizdndose arrastrada por el carbonato amonico.

Las partes negras, cuando estan friag, poseen un olor suave y
etéreo, que hace probable la formacion de un éter compuesto de
acido organico, quizds el éter acético; lo cierto es que destilando
con agua el tahaco negro, se consigue separar algunas gotas de
una sustancia liquida incolora, dotada del mismo olor que el ta-
haco de las masas.

Al cabo de cinco 6 sels meses la temperatura de las masas es
en general estacionaria 6 decreciente. Llegado este momento, se
deshacen 6 abren dichas masas, para que la fermentacion prolon-
gada no disipe el tahaco y le vuelva por lo tanto inepto para las
fermentaciones ulteriores. Kn seguida se procede al rallado 6 tri-
turacion de la hoja como ya sabemos.

El rapé seco posee un olor suave y poca fuerza; su nombre
indica que coutiene poca agua, relativamente al tabaco fahricado
completamente; en efecto, el agua escurrida despues del remojo
se ha perdido en gran parte durante la fermentacion en masa y
el rallado 6 trituracion; es amarillo, y se parece poco al quc se
espende al consumo. La fermentacion en caja es la que debe dar-
le el color, la fuerza ¥ el perfume que exige el consumidor.

A esta fermenfacion en ecaja precede siempre ofro remojo
al agua salada, de tal modo, que el rapé seco, que toma entonces
el nombre de rapé perfecto, adquiere préximamente 23 por 100
de humedad. Despues de un tamizado, cuyo ohjeto es repartir
uniformemente la humedad, se le guarda en cajas de encina, que
pueden contener de 25 4 50,000 kildgramos. El tabaco sufre en
gstas cajas una fermentacion de nueve 4 diez meses, durante la
cual la temperatura maxima en el centro de la masa se eleva 4
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B0° ¢ 55° Il tabaco ennegrece y adgquicre fuerza, volviéndose
amoniacal; pero el aroma queda todavia disimulado por un gusto
agrio, que se atribuye & una fermentacion incompleta.

kin tal estado se pasa el fabaco 4 una nueva caja, tanto
para mezclar las partes desigualmente fermentadas, comoe para
reanimar el trabajo del tabaco. Al ¢abo de dos meses, proxima-
mente, se traslada gegunda vez con el mismo objeto. Un tercer
trasiego se juzga 4 veces necesario para obtencr el color, gusto
y fuerza que se desean. Ouando el rapé de las cajas ha llegado 4
su punto de madurez, se lleva 4 una gran sala cuyo piso ¥y murcs
estan recubiertos de madera, ¥ que puede contener hasta 350,000
kildgramos de polvo. Al cabo de seis semanas 4 lo mas, durante
cuyo tiempo los distintos colores y aromas se pierden, por decir-
Io asi, v se uniforman, se termina el rapé ¥ se mete en barricas.
Ta fabricacion queda terminada al cabo de un periodo de diez y
ocho & veinte meses.

El aire representa un papel muy importante en la fermenta-
cion del tabaco: el analisis de los gases apifiados en una masa
ha demostrade que el oxigeno es absorbido totalmente, y re-
emplazado, poco mas 6 menos, por un volamen de 4cido carhd-
nico. Esta combustion del oxi{geno, cansa principal del ealor ob-
servado durante la fermentacion, permite esplicar la posicion
maxima de fermentacion en la masa. Lsta, en efecto, dehe
tener lugar en los sitios mas accesibles al aire si el calor produ-
cido puede conservarse por el tabaco. Las partes superficiales de
una masa, las mejor sitnadas en cuanto al acceso del aire, pier-
den demasiado apriza el calor debido 4 la accion de este para
convertirse en el centro de una fermentacion activa; pero las que
estan sitnadas 4 50 centimetros proximamente de las superficies,
estan protegidas contra el enfriamiento, y reciben desde Juego ¢l
aire esterior cn cantidad suficiente; fermentan, pues, con tanta
mas energia cuanto mas ficilmente llega el aire, lo que se verifi-
ca en las nniones de las masas y en los dngulos anteriores. Pero
la fermentacion es débil 6 mala en el centro de la masa, que no
recibe sino el aire quemado, y en el pié, donde el tabaco estd
my apretado, ¥ donde la circulacion del aire estd, por consi-
guiente, muy contrariada.

Aunque la fermentacion del rapé no estd todavia bastante es-
tudiada, puede resumirse lo que respecto de ella se sabe de este
modo: formaeion del aceite esencial, cuyo olor entra por mucho
en el perfume del tabaco; destruccion de una parte de la nicoti-
na, merced & la cual el tabaco pierde la accion de esta tltima,
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que es demasiado enérgica sobre la economia; aparicion del ca-
racter alealino, gracias 4 la descomposicion parcial de los acidos
meélico, citrico, péetico; la nicotina, libre entonces, desprende in-
cesantemente vapores acompaados de amoniaco, y produce el
efecto especial tan conocido; en fin, la transformacion de lag ma-
terias nitrogenadas en ameniaco (que repone las pérdidas conti-
nuas de este cuerpo, que la atmosfera hace sufrir al tabaco), v en
cuerpos negros, a los gue debe el rapé el color parde, buseado
por log consumidores.

Knvases del rapé.—Terminada la operacion del oreo, segun
ya se dijo, se procede al envase del rapéd. Los mejores envases
son los de cristal y vidrio, debiéndose evitar en todo caso los de
plomo y hasta de papel plomifero. En efecto, se sabe desde hace
mucho tiempo que el tabaco rapé contiene plomo cuando se le
ha consgervado en vasijag de este metal. El primero que indico
este hecho fué el Sr. Chevalier en 1831, cuyo hecho fué confir-
maclo despues por M. Otto. En 1859 estudid esta cuestion el sefior
© Lustner, quien reconoeio y demostrd que una hoja de plomoe y
ofra de estafio, encerradas durante cuatro semanas en el rapé,
habian perdido, la primera 4,92 por 100, ¥ la segunda 2,71 por
100 de su peso, y presentaban una multitud de pequeiios agu-
jeros. ‘
El tabaco rapé, embalado en hojas de plomo, ataca poco 4
poco & este metal, v toma cantidades suficientes para ocasionar
un verdadero envenenamiento; el mismo rapé conservado en
liojas de estafio, no es menos plomifero, sin duda porgne arreba-
ta aquel metal & la soldadura. Este mal no se remedia empleando
hiojag de plomo forradas de papel, pues este tltimo se vuelve plo-
mifero ¥ cede en geguida el metal al tabaco; por este motivo el
papel solo debe ger empleado despues de enlucicle con cera, gu-
tapercha ¢ cualquier sustancia resinosa.

En cuanto 4 la forma de los envases, puede ser la de botes,
tarros, hotellas, ete., procurando apretar el rapé ligeramente. El
cierre debe ser lo mas perfecto posible.

FABRICACION DE LA PICADURA.

Picadura en Aebra.—Desvenada la lioja, que L esperimenta-
do vala moja, se procede & su conversion en hebra, lo gue se
Nama picado 4 la holandesa. Lista operacion se puede hacer &
mano pero s mucho mejor hacerla 4 maguina. En la figura 34
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representamos una de estas maquinas que da muy buenos resul-
tados.

Esta maquina consta de los Organos siguientes:

Dos sistemas de rodillos horizontales, uno encima de oiro; es-

Fignra 32,

tos rodillos estan unidos por medio de dos ruedas dentadas que
les comunican un movimiento idéntico.

Una cuchilla que se mueve enfre guias verticales, y estd mo-
vida por medio de una biela con un eje acodado. La arista de esta
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cuchilla es oblicua con relacion 4 la direccion de su movimiento,
lo que favorece mucho su aptitud 4 cortar exactamente,

Dos telas sin fin colocadas cada una sobre uno de los sistemas
de rodillos, reciben en intervalo las hojas de tabaco, lag con-
ducen y presentan debajo de la cuchilla; su intervalo & la entra-
da del tabaco es doble que el de la salida.

Un escéntrico fijo al’ eje acedado, actia gobre una rueda adap-
tada 4 uno de los rodillos. Mientras sube la cuchilla, imprime 4
esta rueda un ligero movimiento que, por el intermedio de los
rodillos y de las telas, se comunica al tabaco y le hace marchar
hécia adelante de 1 & 2 milimetros, segun el ancho del corte
adoptado; al descender la cuchilla separa la parte que escede ¢
sobresale del plano en que se mueve aquella.

Cada una de estas maquinas estd servida por un obrero en-
cargado de colocar el tabaco en las telas, ¥ pueden cortar unos
100 kildgramos de heja por dia.

Del corte pasa el tabaco al taller de tostado U hornos de tor-
refaccion, que son tablas largas horizontales formadas por tubos
de cobre yustapuestos, por los que circula el vapor calentado 4
120°. Be pone el tabaco sobre las tablas, removiéndole sin cesar
durante veinte minutos. La torrefaccion tiene por objeto despo-
jar al tabaco de su esceso de humedad, ¥ hacerle adquirir el ri-
zado que no le daria nunca la desecacion al aire libre.

Los primeros hornos de torrefaccion & fuego desnudo que se
han empleado, se componian de placas de fundicion en chapas,
colocadas una 4 continuacion de otra, apoyadas sobre dos muros
de ladrillos; el hogar se encontraba en uno de los estremos; el
humo recorria toda la longitud de las placas y salia en seguida
# la chimenea. Pero por esta disposicion, la temperatura de las
placas era muy irregular, la operacion exigia mucho cuidado de
parte del obrero ¥ se perdia mucho calor.

M. Rudler ha hecho eonstruir hornos que no presentan nin-
guno de estos inconvenientes y sirven al mismo tiempo para que-
mar las costillas & vena del fabaco, de que no se hacia antes
ningun uso, v que deben destruirse para que no se conviertan en
elemento de frande. Esta ltima condicion era ficil de llenar, al
menos quemando completamente el humo, porque comeo Ias cog-
tillas ¢ vena del tabaco contienen mucha agua y sales, se infla-
man dificilmente. Pero la combustion del humo debe ser abgolu-
tamente completa; pues cuande no lo es, resulta un olor inso-
portable para la vecindad.

La figura 35 indica un corte longifudinal ¥ un corte hori-
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zontal de este horno, en el que representan:—a, hiogar para hu-
1la;—2, hogar para la vena de tabaco;—e¢, parte de los conductos
donde se reunen las llamas de los hogares—d, d, 4, 4, conductos
recorridos por el aire caliente;—g, ¢, vasija de fundicion, com-
puesta de tres partes; sobre esta vasija va sujeta con redoblones
una gran placa de fundicion 4, %, gue sirve para la torrefaccion
del tabaco, v esta placa termina en un estremo por ofra de fundi-
cion sobre la cual va fijala chimeneca f, que se compene de dos ci-
lindros concéntricos,en cuyo intervalo circula ¢l aire que, despues

)
=

1

Figura 35.

de calentado, alimenta el secador situado en un piso superior,
La vasija de fundicion estd apoyada sobre muros de ladrillos que
contienen un espacio vacio, en el cual el aire se calienta y corre
por el tubo o. )

Para poner este aparato en marcha, se enciende el hogar de
hulla; cuando estd en plena actividad y la placa de torrefaceion
ha alcanzado la temperatura de 120° & 130°, se empieza la com-
bustion de la vena y el trabajo de torrefacceion. Se esponen unifor-
memente sobre la tabla 40 kildgramos, préximamente, de tabaco,
que dos obreros revuelven durante veinte minutos proximamen-
te; la desecacion del tabaco se termina en seguida en los secado-
res. Término medio, se consume 12%,37 de hulla para tostar 100
kilogramos de tabaco, y 725,15 para evaporar 100 kilégramos de
agua, sin contar el calor suministrade por la combustion de la



SR MANUFACIURA DEL IABACO. 201
vena Este aparato consume 5 kilégramos préximamente de hu-
11 por hora.
“Tambien se han constmldo y empleado los hoinos de torre-
ccion al vapor, pero hoy estdn en decadencia, y van siendo
reemplazados por el torrefactor mecanico del St. Roliand, que re-
resenta la figura 36,y es mucho mejor que todos los otros siste-
_ma 5 de torrefacclon La pr 1nclpa1 pieza de este aparato es un ci-

0. de 'rotaclon que le es transmitido’ del motol por la
: n-su interior estd armado de cuchillas helizoidales de
=15 : altura, ﬁj adas sobre sus patredes, y llevando 4 1o largode
u borde’ pequenas horquillas. Introducido el tabaco por un es-
;tremo del cllmdro, es arrastrado constantemente por estas cuchi-
1las 6 planichas hacia adelante, mientras que las horquillas le divi-
“den é impiden’ que "se apelmace, de este modo recorre todo el
f-clhndro y viene & caer en una tolva de salida I, sobre una tram-
‘pa de contra-peso P P, que se abre bajo su peso, y se cierra en
‘seguida que ha pasado. La tolva de entrada se compone de un
“¢onducto cuya abertura estd en A y estd formado de tres partes:
o una A inclinada, de madera ¢ fundicion; ofra vertical, de fundi-
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cion B, y la tercera E, igualmente de fundicion, desembocando 4
1a entrada del torrefactor. Recorriendo eate camino, el tabaco en-
cuentra sucesivamente un distribuidor de paletas G, y dos siste-
mas de valvulas D) v E. El distribuidor, destinado & arreglar el
peso de materia suministrada al cilindro en un tiempo dado, se
compone de una rueda de paletas (r, ¥ una especie de rastrillo de
hierro gituado encima en la posicion de una compuerta; este ras-
frilic es movil en las guias y puede fijarse 4 diferentes alturas
por medio de un tornillo. El cilindro H H esth calentado a fuego
desnudo por dos hogares contiguos L, L', alimentados con coke;
acdemas, una corriente de aire, que se regula 4 voluntad, circula
por la mamposteria, y despues en las dobles envelventes; desem-~
boca en el cilindro, le atraviesa, ¥ sale por el tubo X, llevandose
en forma de vapor eI esceso de humedad del tabaco.

El acceso del aire en los hogares esta regulado por un termo-
regilador situado en la cavidad M, fundado sobre la dilatacien
del aire por el calor; la temiperatura de torrefaccion es, pues, cons-
fante (1209, condicion de una estrema importancia cuando se
frata de tostar una materia tan delicada como el tabaco. Econo-
mia considerable, de modo que paga el primer afio los gastos de
ingtalacion de un torrefactor; salubridad, puesto que los ohreros
no estan espuestos 4 los vapores acres que se desprenden del ta-
baco; certeza del fabricante de obtener el grado de desecacion
deseado sin determracmn del producto: tales son las ventajas de
este aparato.

La picadura tostada se estiende sobre estantes, en un secador
de aire libre, donde se mantiene una terperatura media de 22°.
Pierde 2 por 100 de agua. En seguida se forman masas de 8,000
kildgramos, de las que se hacen paquetes, Esta iltima operacion
es curiosa por la rapidez con que se verifica. Un empaquetador
gjercitado hace 2,000 paquetes por dia. Hé aqui el procedimiento
gue se sigue: Kl obrero pliega una hoja de papel alrededor de un
mandril & forme, de modo que se obtenga una envelvente abier-
ia por un estremo; en seguida introduce un mandril, cubierto de
este modo, en un molde de hoja de lata, cuyos bordes estan en-
sanchados, y le retira oportunamente; en este movimiento la en-
volvente de papel ahandona el mandril para tapizar el interior
del molde. El empaguetador le llena entonces de tabaco pesado
de antemanas, aprieta este por medio del mandril, y retira ¥ cier-
ra ¢l aparato.

La picadura suele ser a veces mezela de dlstmtas clases de
tabacos.
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Picadura al cuadrado ¢ & Ig espafiolg.—La picadura al cua-
drado se vienc practicendo en nuestras fabricas nacionales por
medio de maquinas de cortar en hebra, lo que presenta, entre otros
inconvenientes menos graves, el de exigir que el tahaco pasze va-
rias veces por la herramienta cortante y por los tornos tamizado-
res, lo cual ocasiona sengibles pérdidas. En efecto, el tabaco, so-
metido 4 la accion de la cuchilla, pasa por dichos tornos tamiza-
dores, para separarle las granzas que vuelven otra vez & pasar
por la cuchilla, y asl sucesivamente, con lo que se produce el
grave defecto indicado, obteniéndose 4 la vez grandes cantidades
de polvo, mermas v una picadura de mala calidad.

Nada de estrafo tiene, por lo tanto, que se haya pensado sus-
tituir este procedimiento por otros mas convenientes, que no pre-
senten tan graves defectos. El primero que debemos indicar de
estos nuevos procedimientos, es el que se puso en practica en los
Estados-Uinidos porel Br. Henry Wulstein, de Nueva-York, el cual
consiste en dos cilindroz de acero de base circular, acanalados en
el sentido de su seccion recta, de tal manera, que las partes sa-
lientes del uno, 0,1 de milimetro, penectran en la ranura del otro,
pero casando y ajustande perfectamente bien, de mode que obran
como unas tijeras circulares. La hoja vertida sobre una tolva que
lleva la maquina va cayendo entre los dos cilindros, los cuales,
por la velocidad de que estdn animados, la cogen inmediatamente
¥ la cortan en hebhras, yue vuelven 4 colocarse ofra vez sobre la
tolva, siendo corfadas en diferente direccion, v el producto obte-
nido por este segundo corte es sometido 4 la accion de los tornos
tamizadores que dejan las particulas afectando ya las dimen-
siones asignadas 4 la picadura, volviendo de nuevo & la accion de
la miquina las granzas que han pasado por las telas de dichos
tornos. Aunque este aparato no resuelve el problema de un modo
completo y como fuera de desear, preciso es convenir, en que le
hacen recomendable su sencillez, la gran cantidad de trabajo que
es capaz de producir, la poca vigilancia ¥y mano de obra que exi-
ge, y por ultimo, el poco valor relativo que en el pais donde se
aplica actualmente tiene la hoja, asi como la poca importancia
de las mermas gue en su aplicacion se producen.

El problema que en Espaiia hay que resolver es la obtencion
de la picadura cuadrada de una sola vez; y este problema ha sido
resuelto, en nuestro sentir de una manera absoluta por ingenio-
sas maquinas privilegiadas, por cuya razon no podemos dar
grandes detalles. Estan fundadas estas magquinas en el empleo de
un aparato que corte el tabaco en hebra, pero modificado de tal



204 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

suerte que lleva un peine provisto de pequefias cuchillas separa-
das entre si, segun la dimension que ha de tener la particula de
picadura, cuyas cuchillas al salir el pan de tabaco de la embo-
cadura de la miquina, practican en dicho pan, mediante movi-
mientos ingeniosamente combinados, una série de incisiones ver-
ticales normales al corte, gue da luego una gran cuchilla dis-
Puesta al efecto, ¥ que corta toda la parte del pan de tabaco que
sobresale de la embocadura de la mdaquina, por cuyo medio se .
ohtienen cuadrados casi perfectos de tabaco.

Casi es inutil decir que el tabaco en hojas, antes de entrar en
lag méquinas, necesario es limpiarlo de todas susg impurezas y
someterlo al remojo para darle el grado de mmedad conveniente.

Cigarrillos de papel.—Los cigarrillos de papel se vienen ha-
ciendo hasta aqul & mano, cuyas operaciones no describimos,
porque son mas para vistas que para esplicadas. Mas conveniente,
por muchos conceptos, seria el empleo de miquinas especiales, de
las que se conocen varias, mas ¢ menos ingeniosas. De todas es-
tas maquinas merecen ser recomendadas las del Sr. Susini, que
s¢ emplea en muchos puntos de América y cn algunos de Buro-
pa, ¥ la del Sr. Monturiol Borras.

La primera de estas maguinas tiene su aplicacion especial en
la fabricacion de cigarrillos de hebra, pudiendo elaborar de ¢ &
10,000 cigarrillos en diez Loras de trabajo, consumiendo escasa-
mente una fuerza de 0,1 de caballo; con la particularidad de que
cada cigarrillo elaborado recibe al mismo tiempo en la maquina
sello especial que puede ser el que se quiera. La maquina Montu-
riol esth esclusivamente destinada 4 la elaboracion de cigarrillos
con picadura al cuadrado, elaborandose 32,000 cigarrillos, por lo
menos, en diez horas de trabajo.

Por wtimo, existen tambien en el dia aparatos especiales
para hacer los cigarrillos emboguillados.

La nueva labor de estos cigarrillos emboquillados, implantada
recientemente en nuestras fabricag, se hace tambien 4 mano,
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GENERALIDADES.

Materias tintdreas.—Como su mismo nombre indica, las ma-

terias fintoreas son todas aquellas que voseen clertos principios
colorantes gque sueltan en las operaciones del finte. Comprénde-
se, por lo tanto, que ¢l numero de estas materias colorantes ha
de ser poco menos que infinito ¥ que su estudio ocuparia un es-
pacio muy superior al de que disponemos; pero ¢omo para nos—
otros son muy pocas las materias colorantes que tienen verdadero
interés agricola é industrial, al estudio de estag nos limitaremos,
procurando esponer todo lo mas esencial que se conoce sobre el
particular, empezando por el estudio de la cochinilla 4 la que de-
dicamos el presente capitulo.

Clasificacion.—La cochinilla comercial es el cuerpo desecado
de un pequefio insecto del género hemiptero, de la familia de los
gala-insectos. Distinguese: 1.°, 1a cochinilia verdadera; 2.°, cochi-
nilla de la encina ¢ kermas; 3.% cochinilla laca O goma laca;
4.2, cochinilla de raiz, de todas las cuales hablaremos por el drden
que acabamos de indicar.

Camposicion de lg cochinille.—Todas las cochinillag del co-
mercio deben sus propiedades tintdreas 4 la presencia del dcido car-
minico. Los Sres. Pelletier y Caventou han encontrado en el iusectn
tintéreo: una materia colorante roja ¢ carmin; una materia nitro-
genada particular 0 coccina; una materia soluble en el éter, for-
mada de oleina, estearina ¥ de un acido odorifico, el 4cido eueer-
nico; y por Ultimo, diversas sales, como fosfatos de cal y de potasa,
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cloruro de potasio, carbonato de cal, sales dcidas orgénicas & hase
de potasa. El carmin sefialado por aquellos sefiores, no es el prin-
¢ipio colorante puro de la cochinilla: pero purificado convenien-

" temente, queda el acido carminico que constituye realmente dicho
principio como hemos dicho antes. La composicion de este dcido
s, segun los Sres. Arppe y Warren, C®*H"0Y; es sdlido, de color
rajo purpiireo que da un hermoso polvo rojo; quebradizo al estado
seco; susceptible de cristalizar por enfriamiento; es muy scluble
en el agua v en el alcohiol, ¥ casi ingoluble en el éter; se disuelve
sin descomnponerse en los acidos clorhidrico v sulfirico concen-
trados; la disolucion acuosa del acido carminico puro no se altera
en contacto del aire.

Ensayo de la cochinilia comercial.—Aun cuando no esté mez-
clada con sustancias estrafiag, la cochinilla de diferentes proceden-
cias es mas ¢ menos rica en materia colorante. A veces, sela
espende al consumo despues de haberla tratado por el agua ca-
liente y secado despues, lo cual la quita una parte de su valor co-
lorante; ¥ en este caso, con objeto de devolverla la apariencia
primitiva se la espolvorea con una pequena capa de albayalde,
para disimular el vello blanco de que esta cubierta naturalmente.
El mejor procedimiento para determinar la riqueza colorante de
una cochinilla, consigte en tenir una muestra amordantada con
alitmina, comparando con una cochinilla tipo.

El 8r. Penny propone un método de dosado, fandado en la fa-
cilidad con que se oxida el acido carminico por el cianuro rojo,
en presencia de un alcali. Al efecto, se afiade I gramo de cochi-
nilla palverizada & 36 gramos de disolucion débil de potasa, afa-
diendo tambien todavia 24 gramos de agua; se echa despues, gota
4 gota, un liguido normal 4 graduado de cianuro rojo preparado
con. b gramos de sal disueltos en un litro de agua, hasta tanto que
el tinte rojo sca reemplazado por un color amarillo pardo.

La presencia del palo rojo, se reconoce anadicndo agua de cal
4 1a decoccion diluida; el liguido se decolora enteramente sies
purc; conservande, por el contrario, un color violeta intenso cuan-
do contiene brasiling, que asi se llama la materia colorante con-
tenida en log lefics tintdreos rojos.

COCHINILLA VERDADERA.

Generalidades. — La. cochinilla verdadera {Coccus cacti, L.) se
presenta en el comercio en forma de granos; es un pequeiio cuer-
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po orbicular, anguloso, de 2 4 2,5 milimetros proximamente (figu-
ra 37), negruzco O de rojo pardo, bastante parecido 4
lag lentejas (1). Sin embargo, no es otra cosa que el
cuerpo disecado de un ingecto, mas 0 menos mezclado %
con jugos vegetales. 81 se hace macerar dicha materia y
con agua templada durante doce O quince horas, co-
munica & esta un tinte rojo, se hincha, redondea y mues-
tra claramente la estructura de un insecto, cuyo cuerpo Fiewadn.
egtd cubierto de anillos ¥ provisto de patas y un chupador {figu-
ra. 38). 8i se abre un corpusculo, se ve que esta
Heno de una porcion de pequencs granos ovoi-
deos, rojizos, dispersos en una pulpa incolora, gue
son los huevos. .

Elinsecto que nos ocupa vive preferentemente
en el nopal de cochinilla (Cactus coccinilifer, L.).
LI nopal cultivado en las Canarias es la especie
designada por los botanicos con el nombre de Figura 38.
Cactus fune, que los habitantes de dichas islas llaman vulgarmen-
te funera, y cuyos [rutos pulposos son de color verde blanquecino
¥ sus flores de amarilio anaranjado. Esta nltima especic presenta
grandes analogias con la opunela (Caclus opuntie) y la higuera
chumba (Cactus ficus indica); en general, todos los nopales de Ia,
scecion de los opuniie pueden alimentar la cochinilla, pues el
cultivo les hace perder sus espinas ¢ al menos disminuye su gro-
sor y niimero, reduciéndolas casi al estado rudimentario. Hace
tiempo que se ha introducido en Tenerife ofra especie de nopal,
gue parece da muy buenos resulfados en la multipiicacion de la
cochinilla; este nopal es el Cactus moniliformis. En esta especie
de ingecto, es notahle la diferencia que se ohserva entre el ma-
cho y la hembra. En efecto, mientras el primero es alado y de un
milimetro de longitud, la segunda es mucho mayor, pudiendo te-
ner hasta 8 milimetros, y no esta provista de alas como aguel. El
agpecto general del macho es el de un mosquito, ¥ puede sin dar
grandes vielos revolotear ¥ buscar las hembras para fecundizar-
lag; estas, por el confrario, al nacer huscan en la hoja del nopal
un sitio 4 proposito y abrigado del viento, se fijan alli por medio
de una especie de trompa ¢ chupador, y alli mueren despues de
haber recorrido todas las fases de su existencia. La vida del ma-~
cho dura proximamente un mes, y asi que ha fecundizado este

(1) Pars formar un kildgramo de cochinilla se necesitan, término medio, 140,000 in-
sectos,
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insecto 4 sus hembras, desaparece sin saber cdmo, aunque proba-
hlemente arragtrado por el viento; la vida de la hembra dura tanto
como las cosechas, ¥ su fecundidad es tan prodigiosa, que puede
dar una sola madre cerca de 700.000 individuos, en su mayor par-
te hembras, gue son lag que suministran la grana del comercio.

Lag cochinillas recien nacidas son todas del mismo tamafio ¥
forma, v la naturaleza, para asegurar la reproduccion de la espe-
cie, verifica una metamorfosis sobre cierto nimero de estos in-
sectos. Efectivamente, los destinados 4 esta reproduccion, des-
pues de haber recorrido los dos tercios de su vida sobre la planta
en que se han fijado, se envuelven con un pequefio capulle ci-
lindrico, formado de una especie de polvo blanco verdoso, que
cubre lag cochinilias dyrante todo el tiempo de su existencia y
que queda adherido & su cuerpo aun despues de la desecacion.
Eu estog pequenos cilindros, que permanecen fijos sobre lasg ho-
jas 0 vaquetas del nopal, es donde se opera la metamorfosis por
la transformacion de las cochinillas en pequefios insectos alados,
que, como sabernos, son los machos.

Cria y cuidados de la cechinilla.—Ante todo debemos decir,
que ni el color de la tflorni el de los frutog del nopal tienen in-
fluencia alguna en la riqueza colorante de ia cochinilla, como
creen algunos. Lo gque realmente tiene importancia para el cria-
dor del precioso ingecto colorante, es que lag palas 6 raquetas
sean de epidermis fina para que este se fije facilmente sobre
ellas, ¥ que sean ademis cstas carnosas, ricas en jugo y despro-
vistas de espinas. Por lo demés, la plantacion de los nopales tie-
ne ya el desarrollo suficiente para destinarse & esta cria 4 los
tres afios, pudiendo durar aquella, cuando se frata bien, unos
ocho afios.

La primerz operacion que se presenta en la cria de la cochi-
nilla, cuando se trata de una nopaleria nueva, es la siemhra, que
puede verificarse de varios modos, pero de dos principalmente.
Uno de cllos consiste en reunir los insectos madres en cajones
abiertos formando una capa que nunca escederd de 15 milime-
tros de espesor, sobre la cual se estienden pedazos de tela de cual-
quier cclor con tal que sea algodonosa y floja, suspendiendo tam-
bien algunos sobre el borde de dicho cajon. Las cochinillas se
van cobijando 4 medida que nacen sobre estos pedazos de tela, y
al eaho de giete 4 ocho horas se pueden trasladar estos & otro ca-
jon con el que se trasportan & la nopaleria que se desea gembrar,
(Observandolos bien, se ven estos frapos llenos de una multitud
de pequefios puntos negros que son otras tantas cochinillas. En

'

i ¢
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365,(19, una de las raquetas del nopal se fija un trapo por medio de
- alfileres ) e:.pmaa Los cajones primeros se cargan otra vez con
trapos,en la misma disposicion que antes, pudiéndolos quitar, para
““continuar la siembra, por la tarde Al dia siguiente continta la
:mlsma operacion y, si es necesario, durante cinco dias consecu-
= tivos: “Conseguida ya la siembra, se ahogan las ¢ochinillas ma-
dres ¥ se secan, como se hace con todas las otras, segun. pr onto
‘yeremos.

£ i ¢ teme no tener bastantes cochinillas madres para sem-
brar;una nopaleria, se puede proseguir la operacion de la siem-
bra’ por trapos durante ocho dias, y recoger en seguida en los
'mdos todas las madres que han servido. Estos nidos de cochini-
Ilas se forman con cahiamazo de tejido claro para que los peque-
0s. insectos puedan pasar & través al nacer. Cada pedazo 6 reta-
7o de cafiamazo debe tener 10 centimetros cuadrados, proxima-
‘mente: En medio de &l se coloca cierto ndamero de cochinillas
3m&dres v se.sujetan las cuatro puntas del retazo con un alfiler ¢
'espma 4.las raguetas 6 palas’ del nopal. 8i estas palas son robus-
ag; Se pueden suspender los nidos en cada una de las dos caras;
falta de cafiamazo; se pueden hacer fambien los nidos en pe-
WEnO sacos de papel ablertos por arriba O digpuestos en forma

1T ‘mismo mconvemente se. presenta cuando se de_]a a las co-
a3 madres hacer naturalmente su puesta ‘'sobre los nopales
de han vivide, puecs’en este caso los jovenes insectos antes de
ogar & la mitad de su existencia no encuentran ya en la planta
) 'ecesamo & su nutri icion, por ser considerables en mime-
uy graude su aglometacion sobre un mismo punto. Suce-
deentonces que dichos insectos languidecen ¥ Ihueren pronto
obre las' ‘mismas. hOJaS esquilmadas, y si estz esquilmo de la
.-planta. 1o ocasiona su destraccion completa, estas cochinillas
quedan raqmtlcas ¥ sin dar origen 4 una déhil generacion,
Lag cochinilles- madres, que se recogen demasiado pronio
'para hacerlas servir en la siembra de nuevos nopales, retardan
INDUSTRIAS AGRICOLAS TOMO IX. 14
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el instante de la puesta. Cuando las cochinillas reunidas en los
cajones no dan hijos al cabo de uno ¢ dos dias despues de separa-
das de la planta, se las considera como impropiag para llenar el
objeto & que se las destina, puesto que, en tal caso, como la ge-
neracion 4 que dardn origen las mismas al caho de varios dias,
no gerd otra cosa que una puesta forzada, solo se obtendran, en
ltimo resultado, insectos raquiticos.

El mejor momentoe para hacer la siembra de una nopaleria es
la maiiana &4 primera hora, algunos instantes despues de haber
salido el gol. La siembra por medio de nidos no debe verificarse
nunca durante los diag iimedos 6 de viento, para que los peque-
fius insectos al salir de aquellos para repartirse sobre la planta,
no perezcan por efecto de Ia temperatura 0 sean arrastrados por
los vientos. Esie doble inconveniente queda evitado en la siem-
bra, por trapos. '

Cuando la cocliinilla llega al Ultimo término de su desarrollo,
tiene el tamafio de una garrapata mediana. Para llegar 4 este es-
tado necesita el insecto, segun la espresion de la nopaleria, de
75 & 90 dias en verano, y de 100 4 120 durante el invierno. En tal
caso ests en situacion de dar nacimiento 4 una nueva generacion,
reconociéndose su disposicion para la puesta en los filamentos O
barbillas que empiezan 4 desarrollarse en la parte inferior y pos-
terior de su cuerpo, ¥ que, siendo al principio blancos, adquieren
poco a poco un tinte violeta v 4 veces opaco. En algunos insec-
sectos estos fllamentos no cambian de color, ¥ presentan una
hinchazon en la parte posterior del cuerpo que se cubre de peque-
fios pelas rigidos. Este es el momento en que las cochinillas estin
en estado conveniente para ser separadas de la planta, 4 fin de
emplearlag en lasiembra, es decir, en ia reproduccion para poblar
los nopales.

Kl estado higromeéirico de la atmdsfera y el de Ia temperatura
tienen mucha influencia sobre el desarrollo del insecto. S la es-
tacion es htimeda, las cochinillas crecen lentamente, v su debili-
dad retarda el instante de la puesta, mientras que, en la estacion
calida, su crecimiento es mucho mas rapide ¥ su reproducecion
mucho mas pronta. El criador debe, pues, poner gran cuidado en
ohservar la aproximacion ¢ visperas de la puesta, hasta que la es-
periencia le haye ensefiado 4 escoger el instante favorable para
geparar las cochinillas llenas y dispuestas & reproducir. Por lo de-
mag, lag primeras cochinillag madres que hardn su puesta sobre
Ia planta, le indicaran naturalmente que todas las que tienen
igual grosor § tamafio ¥ presentan la misma apariencia, no pue-
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den tardar en reproducir; enfonces la epidermis de las raquetas
ge cubrira en ciertos puntos de una multitud de pequetios insec-
tos que correrdn en todos sentidos, deteniéndose en seguida en
el sitio en que deben quedar fijos durante toda su vida.

Como regla general, se puede decir, que cuando se quiera gue
lag plantas de una nopaleria que va 4 producir la primera cose-
cha de cochinilla, queden provistas ¢ sembradas para la estacion
siguierite de una nueva generacion de insectos, no hay que des-
prender ninguna cochinilla- antes de estar bien ciertos de que
han puesto un buen namero de madres. Pero cuando haya nece-
sidad de sembrar nuevas plantas, es preciso, antes de la puesta y
en los momentos proximos 4 la reproduceion, desprender de log
nopales las cochinillas madres que han de servir para la siembra.

La figura 39 representa las raquetas cubiertas de cochinilla,
y A una cochinilla desarrollads, en-
vuelta en su materia algodonosa. Para
conservar los peqguefios capullos eilin-
dricos que contienen log machos, con-
viene que, cuando se limpian los nopa-
les 0 se va 4 proceder & la recoleccion
de la cochinilla, no se separe todo el
polvo algodonoso que cubre las hojas,
pues entre este polvo se encuentran
fijos los capullos que es necesario dejar
subsistentes hasta que se haya verifica-
do la transformacion del insecto ¥ que
los machos tengan cumplida su mision.
En cambio, es muy importante guitar
de los nopales todas las telas de arafia
que se vean, perque podran estorbarnos Figura 0.
muclo en el acto de la fecundacion.

Recoleccion y asfizia.—Llegado el momento oportuno se pro-
cede 4 la cosecha, O separacion de las palas, de las cochinillas mas
robustas, cuyos filamentos mas salientes y mas opacos aparecen
hécia la parte posterior del cuerpo, que, & su vez, se presenta mas
deprimida y como arrugada; el color un poco mas oscuro de estas
cochinillas madres, es tambien un buen indicio. Esta operacion,
gue e¢ bastante delicada, se verifica con una especie de cazoleta
de hoja de lata, provista de un mango; generalmente se le da 4
este instrumento 9 centimetrog de diametro y 12 de altura; otras
veces se emplean, con buenos resultados; cazoletas triangulares
¥ cucharas de mangos largos y medio abiertas en la parte adhe-
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rente 4 la cola, cuyas cucharas facilifan la recoleccion en las
hojas de log nopales que no se pueden alcanzar con la cazoleta.

In las islas Canarias, en las esposiciones calidas de la costa,
sino fuera por la necesidad de cortar los nopales héeia el prinei-
pio del invierno, despues de la alitima cosecha de las cochinillas,
¢l producto de una nopaleria no seria interrumpido sino el tiempo
necesario para el desarrollo de los insectos; ¥y como sucede que
cada vez que se recoge la cochinilla se dejan olvidados siempre
sobre la planta cierto ntimero de diferentes edades que dan naci-
miento 4 nuevas generaciones, se¢ puede decir que la cosecha es
casi continua, Thierry fija, sin embargo, en seis el ntmero de
generaciones ¥ de cosechas anuales; pudiendo producir una hee-
threa de nopales 300 kildgramos de cochinilla.

Con todo, importa mucho al criador no dejar subsistir sobre
las plantas cochinillas de diferentes edades, porgue ¢omo log obre-
ros que emplea, solo fratan de ganar su jornal sin preocuparse de
los intereses del.amo, recogen indistintamente las cochinillas que
solo han conseguido alcanzar un tercio de su desarrollo y las que
han llegado ya al término de su existencia; resultande de esta
mezcla de insectos una calidad inferior en la cochinilla, de la que
no podra obtener en la venta un precio ventajoso, & causa de la
desigualdad de tamafio y mal aspecto que presenta.

Inmediatamente despues de cosechada la cochinilla, se procede
4 la asfixia de la misma, cuyo ohjeto es impedir que continie la
reproduccion aun fuera del nopal, lo que ocasionaria una pérdida
congiderahle, puesto que las recien nacidas se reducen & polvo fa-
cilmente y las madres pierden en peso. Los procedimientos em-
pleados en Canarias para la asfixia, consisten esencialmente en
mantener la cochinilla en una atmadsfera limitada y seca, durante
un corto tiempo, ¥ elevada 4 la temperafura conveniente, valién-
dose para ello del calor natural 6 del artificial (1).

Cuando se emplea el calor natural, se introducen las cochini-
1las formando una capa de poco espesor en una egpecie de cajones
de madera, cuya altura es de 8 centimetros, 75 de ancho v 1 me-
tro de longitnd, cerrados herméticamente por la parte superior
con una vidriera. En tal estado, se esponen estos cajones al ol
con ohjeto de elevar la temperatura del interior de la caja, y
producir un principio de desecacion de la cochinilla; la cochinilla

(1) FEl ingenicro industrinl Sr. Vallhonesta, ha hecho slgunos enssyos con cbjete de
matar insectos que pertenccen al mismo érden que la cochinille, emplesndo al efecto el
4cido £érrico, y ha ohienido muy buenosresulindos; en vista de ello, aconseja dicho empleo
pars la ssfixia dela verdadera cochinilla, usando ef 4cido férrico en diselucion ¢ en vapor-
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muere en algunos minutos por asfixia. Seis cajones de las dimen-
siones indicadas, bastan para matar mas de 15 kildégramos de co-
chinilla fresca. 8ino we necesita repetir la misma operacion con
otras cochinillas frescas, se pueden dejar todo el dia aguellas en
los eajones, pero en este caso es preciso tener cuidado de quitar
de vez en cuando el vapor acuoso. que se deposita en gruesas go-
tas sobre el vidrio, lo que se verifica facilmente porque este vidrio
va sujeto 4 un chassis 6 marco corredor, que puede, por lo tanto,
separarse del cajon v ser sacado con un hierro; despues de haber
repetido dos 0 tres veces esta operacion, 4 pequedtos intervalos, se
puede en seguida volver & su sitio el marco, pero de modo que no
quede el cajon ¢ompletamente cerrado, sino dejando una abertu-
ra de unos 15 mitimetros; lo suficiente para que la evaporacion se
verifique naturalmente, sin que haya necesidad de secar el vidrio
gue solo sirve entonces para produciren el eajon un calor irradia-
do que acelera la desecacion del insecto.

Cuando la cosecha de la cochinilla es muy abundante ¥ no
permite secarla toda en los cajones con vidrio ¢ asfixiadores, se
vacian sucesivamente las cochinillas en los secadores ordinarios,
que son_cajones iguales, pero sin vidrio, gue sc esponen al sol, y
que se tiene cuidado de retirar antes de la serena, para depositar-
los durante la noche en una cimara ¢ granero seco y oreado. La
desecacion de la cochinilla no debe hacerse solamente al sol, por-
que su escesiva contraccion, disminuyendo mucho su volimen,
le hace perder de su peso ¥ le comunica mal aspecto; por cste
motivo conviene terminar la desecacion 4 la sombra, al aire libre
oen un local ventilado. Durante todo el tiempo que la cochinilla
permanece espuesta en los secadores, es preciso tener cuidado (e
reconocerla de vez en cuando, con el doble objeto de acelerar la
desceacion delos insectos de la capa inferior & impedir que s¢ em-
pasten en e fondo del cajon por efecto de la humedad concen-
trada.

Iil segrundo método de asfixia es el de! horno. La cochinilla
fresea sc coloca, en capa de 4 centimetros de espesor, en una cs-
pecie de platos largos de tierra cocida, sin barnizar, de 50 centi-
metros, préximamente, de longitud, por 35 de ancho, de fondo
Plano y bordes vueltos arriba. Los platos cargados de cochinilla
se llevan 4 un horno calentado lo suficiente para secar el pan, de
o que se tiene la seguridad, cuando se puede mantener la mano
en el horno durante un minuto, sin esperimentar un calor dema-
siado fuerte. Dichos platos se disponen sobre la plaza del horno,
¥ si este espacio 1o bastara, se colocan los otros atravesados en-
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cima de los primeros y asl sucesivamente, formando varias sé-
ries. Transcurridas dos horas, se les saca para remover ligera-
mente lag cochinillas, & fin de que €l vapor himedo que exhalan,
no las empaste en el fondo de los platos. Despues de eata prime-
ra operacion, se llevan otra vez los platos al horno, teniendo cui-
dado de colocar en el primer plano los que ocupaban los tltimos
¥ vice-versa. Dos horas despuecs se les saca, pudiendo entonces
verter las cochinillas en los cajones secadores, para terminar la
desecacion al sol y al aire libre.

Cuando se trata de la esplotacion de una gran nopaleria, se
puede verificar la desecacion de la cochinilla 4 la estufa. Esta
estufa es una peguedia camara de 3 metros cuadrados, proxima-
mente, por ofro tanto de altura, en cuyo interior lleva un calo-
rifere de fundicion, de modo que pueda ser alimentado desde
fuera; los muros de esta estufa estAn provistos de montantes o
soportes sohre los que se colocan los secadores de cochinilla que,
en este caso, no dehen tener mas que las paredes de madera y el
fondo de estamefia, para que penefre mejor el calor en toda la
capa de cochinilla. La temperatura dehe mantenerse alrededor
de 38° El frabajo que produce esta estufa es muy considerable,
pues basta un espacio de tlempo de cuarenta y echo horas para
secar 200 kildgramos de cochinilla ¥ aun mayor cantidad; pero
no se pierda de vista que la cochinilla secada en la estufa no tie-
ne nunca la bella apariencia que la secada al sol, ni da tanto
rendimiento como esta tiltima. De aqul que solo pueda aconsejar-
se la desecacion 4 la estufa en los tiempos Huvioses, y aun en
este caso serd conveniente ferminar dicha desecacion en un gra-
nero hien seco.

Ultimos tratamientos.—Distinguense en el comercio dos es-
pecies de cochinillas finas, 1a newra 6 zacatillo, que esla que ha
puesto 6 servido para la siembra, v la blanca & plafeada, es de-
¢ir, la que ha sido asfixiada antes de secada. Esta ultima pesa
mas, pero la primera tiene mas valor, porque contiene, propor-
cionalmente, mayor cantidad de prineipio colorante; el eriador
dehe separarla, si quiere aprovecharse de las ventajas que puede
obtener en la venta.

Para satisfacer las preferencias del comercio, segun log mer-
cados, se puede, segun se desee, dar 4 la cochinilla blanca 6 pla-
teads el aspecto de la negra. Al efecto, se empieza por limpiar la
cochinilla seca tamizindola y haciéndola pasar sucesivamecnte
por dos cribas de hoja de lata, cuyos agujeros presenten como
diametros los niim. 1.° y nim. 2.° por medio del primero (nime-
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ro 1.%), se la quita el polvo con que estd mezclada; el segundo (ni-
mero 2.°, sirve para hacer pasar las cochinillas mas pequefias,
que se venden en el comercio con el nombrs de granille; yla
huena cochinilla blanca y plateada, con la cual se obtiene la cali-
dad negra 6 zacatilio, queda en el tamiz.

Seponen en seguida en un saco de tela un poco clara, ¥ que
pueda contener 25 kilogramos de - cochinilla, 4 4 5 kilégramos
solamente de la que quedo sobre el tamiz; se clerra el saco, atan-
do la boca, ¥ dog hombres le agitan varias veces, agarrandolo
por los dos estremos, pero procurando que las cochiunillas recor-
ran dicho gaco de un estremo 4 ofro. Esta operacion la reprodu-
cen varias veces, hasta que juzgan que la cochinilla ha perdido
todo el polvo blanco verdose & borra algodonosa que la cubria, y
en segaida la estraen para hacerla pasar por la eriba nam. 1.°
Despues de este tamizado queda con el aspecto negro exigido en
el mercado de Londres.

Hé aqul las suerfes de cochinillag del comercio, segun su
procedencia:

1.° Las llamadas cochinillas de Honduras, se envasan en sa-
cos cubiertos de junco y de un cuero, formando serones que pe-
gan ordinariamente de 73 4 80 kildgramos. 2.% Las de Vera-Cruz,
se envasan en serones de 80 & 100 kildgramos; el primor emba-
laje es un saco de tela gris, el segundo pedazos de cuero, el ter-
cero esteras trenzadas. 3.° Las de Java, se envasan en pequedas
cajas de hoja de lata, encerradas en cajones de madera; cada caja
pesa de 40 4 60 kilégramos. 4.° Las de las Canarias, se envasan
en paguefios sacos de 25 & 30 kildgramos, en pequefias cajas del
mismo peso, ¥ 4 veces cn barrilitos.

TPara comprender hasta qué punto es imporiante la industria
de la cochinilias en las Canarias, basta fijarse en el siguiente es-
tado que representa la esportacion de dicha materia colorante,
en los afios que sc cspresan, ¥ en libras:

Puntos Desrie 1." de Julio de Desde 1.” de Julio de Desde 1.° de Julio de

de destino, 1372 4 id. del 73, 1873 4 id. del 74, 1574 4 id. dal 75.
Para Inglaterra. 3.378.389 3.158.586 3.7112.7181
Francia. .. 1.923.969 1.484.381 1.903.039
Espafia... . 230,298 215.545 159.704
América.. 05,383 181.770 189.081
Alemania. 62.744 44738 14.852
Africa.... 7.000 525 15 332
Holanda . . 31.039 » »

5.7130.720 2.088.745 6.873.839
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OTRAS COCHINILLAS.

Cockinilin de la encina.—Este producto, conoeido tambien
con los nombres de grano de escariale y iérmes, es el cuerpo de-
secado del Coccus ilicis, que vive en las hojas y tallos de una es-
pecie de encina verde {Quercus cocciferal, cuya altura nunca es-
cede de 1 4 1,5 metros. Este arbusto crece en las comarcas ridas
¥ pedregosas del Levante, de las islag del Archipiélago griego,
Mediodia de Francia, Espaia, Italia, etc.

El insecto del quérmes 6 kérmes, vive y se desarrolla como la
cochinilla verdadera. Al empezar la pri-
mavera, la hembra fecundada se fija en
1a epidermis de las ramas y de las hojas,
donde se la ve engrosar y tomar el aspec-
to de una pequetta nuez de agallas recu-
bierta de un vello blanco bastante largo;
deposita sus huevos, los cubre con su
cuerpo y muere. Al llegar 4 Abril, cada
capullo rojizo ha adguirido el voliimen
de un pequefic guisante y se ha redon-
deado perdiendo su vello, que es reem-
plazado por un ligero polvillo blanco. La
figura 40 representa el aspecto del kér-
mes sobre el tallo de la encina verde.

La cosccha del kérmes se hace antes de
ghrirse los huevos, 4 partir de mediados
de Mayo hasta mediados de Junio, por la
mafiana, antes de que el g0l haya disipado
el rocio. Esta recoleccion la hacen gene-
ralmente las mujeres y nifios, que des-
prenden log insectos por medio de las ufias. Una vez separados,
ge someten estos 4 la accion del vapor de vinagre, durante media
hora, secandolos despues sobhre telas. En tal estado presentan un
color rojo-pardo, olor vinoso, sabor aspero y picante; son redon-
deados, lisos, lucientes, variando su volimen desde el tamafio de
un grano de pimienta hasta el de un guisante; estin mezclados
con polvo formado de los restos del insecto y de sus huevos.

En el comercio se distinguen, sobre todo, dos variedades de
kérmes: el de Provenza y el de Espafia. Cuando se machaca el pri-
mero, da un polvo rojo; forma pasta en el almirez cuando se le

PFigure 40,
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tritura, ¥ es casi imposible de famizar. El kérmes de Espaiia se
presenta en granos secos y planos; solo contiene en su interior
una pequelia cantidad de polvo de color térreo, que 4 veces es
blanco, y se puede pulverizar mucho mas facilmente,

Cockinillg laca.—La cochinilla laca, llamada tambien goma 6
resing laca, es suministrada por el Ceceus laca, insecto que vive
sobre varios 4rboles de Jas Indias orientales, especialmente en lag
higueras (Ficus religiosa y F. indica), espinos (Riamaus juju-
bea), el maduga (Batea frondosa), croton (Crofon lacciferum y
C. castaneifoliwm), acacias 6 mimosas (Mimose corinda y M. ci-
nereq), ete.

Lo mismo gue las del kérmes y las de la verdadera cochiniila,
las hembras de Ia que nos ocupa, se fijan solas sobre las tiernas
ramas, en donde se acumulan en fan considerable niimero que
no dejan ningun hueco entre si. Por medio de una materia resi-
nosa, procedente sin duda alguna del 4rbol, se sueldan, por de-
cirlo asi, estas hembras, y se encierra cada una en distinta cé-
lula en la que bien pronto pone ¥ muere. 1.0s huevos, en ntimero
de veinte y mas, nadan en medio de un liquido rojo; las larvas
en cuanto nacen se nutren del lquido que las rodes y salen en

seguida al estado de insectos perfectos, dejando su despom en la
cslula que las contenia.

Como las células contienen rucha menos materia colorante
cuando los jovenes insectos salen, se rompen las ramas antes de
esta época ¥ se las hace se-
caral gol. En las Indias, es- ¢
ta operacion se hace dos
veces por afio: la primera
en Marzo, y en Octubre la
segunda.

La figura 41 representa
la higuera de la India que
produce la resina laca; en
la parte inferior se ve el hi-
go cortado por la mitad; &,
un hagton en el gue todavia
estd adheridoel insecto, for- D
mando una costra mas 6 Figura 41.
menos espesa, de color ro-
jo oseuro, transparente en los bordes, de testura brillante, y que
esparce, al frotarla, un olor fuerte no desagradable. Cuando se
la desprende de la rama, se ve en su parte inferior un gran numero
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de células en lag que se encuentra con frecuencia prisionero el
insecto que laha producido.

Una vez separada la laca de la rama, se divide en fragmentos,
presentandose con frecuencia en pequefios granos redondos O
largos. Esta laca en granos, se suele fundir en una tela de algo-
don que se coloca encima de ua fuego de carbon, filtrandola des-
pues al travég por medio de la torsion de la tela y recibiéndola
sobre el tronco compacto de un bananero, sobre el que se reduce
a ldminas 6 placas de diferentes espesores.

De aqui se originan tres suertes de lacas comerciales: 1.%, laca
en bastones, ¢ sea la que estd aun adherida; 2.2, laca en granos,
la que se ha desprendido y triturado; 3.%, laca en hojas ¢ conchas.
Su composicion quimica es, segun Hatchett, la siguiente:

Laea Laca Laca
€n en en
bastones. Eranes. conchas.

Resina ... ..., - BR0 83,5 90,9
Materia colorante.................. 10,0 2.5 0.9
Cera, . e 6,0 4.5 4,0
Gliten..........oooii 2,9 2,0 2,8
Cuerpos estrafios................... 8,5 » »
Pérdida. ..ooooviii 4,0 2,5 1,8

100,0 100,0 10,0

Cochinilly de Polonia.—La cochinilla 6 kérmes de Polonia
(Zekinditz) es un insecto (Coccus polonicus) que vive en las raices
de log Scleranthes perennis v annuus. Este insecto tiene lag mis-
mas propiedades gue la cochinilla verdadera; pero le es muy in-
ferior; antes del descubrimiento de Méjico se empleaba mucho en
tintoreria, y aun hoy se le emplea, aunque en mucha menor esca-
la, comociéndose en el comercio con ¢l nomhbre de granos de es-
cariata de Polonia.

IL.
PLANTAS TINTOREAS.
RUBIA.
Bstado natural y cultivo.—La rubia 6 granza pertenece 4 la

tribu de las estrelladas de la familia de las Rubidceas, familia
muy rica en plantas tintdreas. El género Rubia encierrs cincuen-
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ta; y tres especies, entre las cuales se cultivan particularmente
estad cuatro: la Rudia tinclorum [granza de los tintoreros); que se
cultiva en la Buropa meridional ¥ media, crece espontianeamente
en muchas partes de la Peninsula; la R, fucida, que se cultiva
tambien en la Europa meridional y media; la R. peregring, que
se cultiva en la primera y en Orientfe; la 2. mungista, que se
cultiva en las montafias del Nepel, de Bengala y del Japon. La
B. peregring es la mas rica en color de todas; pero la B. finclo-
7w es objeto de mayor cultivo.

La rubia es una planta vivaz, de tallo anual y raiz perenne,
que prevalece en casi todos los terrencs, aunque prefiere los sus-
tanciosos, sueltos, frescos y no demasiado humedos, espuestos a
pleno Mediodia. Se siembra en primavera, de semilla reciente;
pero su muitiplicacion se hace mas generalmente por medio de
hijuelos 6 retofios & por acodos. Esta planta es muy convenicente
cuidarla y escardarla bien.

La recoleccion de la raiz, que es la que contiene el prineipio
colorante, no debe hacerse hasta que este se haya acumulado en
suficiente cantidad. Esto no sucede sino al cabo dec diez ¥ ocho
meses 4 tres afios, segun las cireunstancias, de permanencia de
la planta en la tierra. In algunos paises, como Chipre y Livadia,
por ejemplo, no recolectan hasta despues de cinco 6 sels afios,
per cuyo motivo las rubias de estos paises son las mas ricas y
mejores de todas.

Preparacion de la ratz.—La ralz de la rubia se compone de
tres partes distintas: el corazon lefioso amarillo que recorre 2 lo
largo de toda ella; sigue una capa vertical roja, y, por Gltimo,
una pelicula ligera y rojiza, llamada epidermis. Como en la parte
vertical es donde reside el principio colorante, se trata, hasta
donde sea posible, de aislarla de las otras dos: tal es el objeto de
la molienda & trituracion gue se hace sufrir generalmente 4 la
raiz seca v eribada; en estado de polvo es cuandoe se conoce en &l
comercio con el nombre de granza, siendo muy poco empleada
en estado de raiz.

Los polvos ¢ granzas se distinguen por su origen ¢ proceden-
cia, anadiendo & estos nombres de procedencia el de las marcas,
que haecen conocer la manera ¢émo el polvo ha sido preparado,
el color y estado de este polvo, ¥ el terreno, en fin, donde ha sido
cultivada la planta. Veamos ahora como se fabrican estos polvos
en general.

Despues de haber arrancado las raices en Octubre 6 Noviem-
bre, se las seca al aire libre ¢ en estufa, segun el clima y estado
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de la atmdsfera; se las bate en seguida con el trillo, con lo cual
se consigue separarlas las raicillas ¢ cabelleras, una parte de la
epidermis v la tierra adherente, quedando reducidas dichas rai-
ces & fragmentos & pedazos de 7 4 8 centimetros proximamente;
la mezela que resulie se lleva al ventilador 6 tarara y se tamiza 6
criba para obtener una separacion perfecta del desperdicio, & sea
pelicula y cabellera.

A causa de la persistencia con que la rubia retiene la hume-
dad, no puede reducirse 4 polvo sin someterla antes 4 la comple-
ta desecacion en la estufa, que generalmente es de mamposteria,
abovedada y provista de puertas de hierro, siendo la temperatura
interior de unos 60°% en esta estufa permanecen las raices de dos
4 dos y medio dias. La raiz al salir de la estufa se somete 4 la ac-
cion de la muela para que quede con corfeza sola ¥y en pedazos
de 1 & 2 cenfimetros de longitud, y se desprende la epidermis asi
como la tierra gue pudiera quedar de la operacion anterior. Esta
operacion se verifica por medio de una pequeia muela de madera
0 piedra, capaz de reducir la raiz 4 pequefios fragmentos, pero
bastante ligera para no pulverizarlos; en seguida se pasa el pro-
ducto por el tamiz, provisto de telas metilicas de diferentes di-
mensiones. De este modo se obtiencen 2 4 4 por 100 de desperdicio
terroso, 2 4 G de epidermis, y 94 por 100 de rubia con corteza.

Esta dltima se lleva & la accion de muelas verticales de piedra
de 1™,60 4 1™,80 de didmetro por 30 & 40 centimetros de ancho,
movidas con una velocidad de 22 4 25 vueltas por minuto. El
polvo que resulta se tamiza por medio de tamices mas 0 menos
finos, segun que se destine & ser empleado directamente 6 4 la
fabricacion de la garancina; en el primer caso se emplean telas
del nam. 60 al 70, v en el segundo del ntim. 50,

Despues de la trituracion se procede 4 la mezcla intima de to-
das las partes del polvo que se envasa en grandes harricas de
1.000 & 1.100 kilégramos. Preparado y conservado de este modoal
abrigo de la humedad, este polvo puede aguantar perfectamente
varios afios. Cien kildgramos de raices desecadas al aire dan de
80 4 83 kilogramos de polvo.

Composicion.—Escepto el agua y el estado diferente de los
principios colorantes, la granza tiene la misma composicion gue
la raiz scca. Esta pierde en la desecacion de 78 4 80 por 100. El
8r. Koechlin ha enconirado por cien partes de raiz fresca de la
Alsacia:
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9 sas.. . . .. Agua, c..aaiiiieaan 73,42
0,86 partes carnosas T 777 { Materia seca.......... 16,94
9,64 purtes ledosas........ S ARSI

100,00 100,00

Cien partes de raices secas se componen:

Enelaguafria.........c.....ooiiiii.L. 5

En el agua hirviendo, entre las cuales se
encuentran las sustancias colorantes. . ...

Tonel aleohol. ... ...l . 1,5

Lefioso,.....convunnn P e e, 38

Materiag solubles.

Los principios solubles en el agua fria son: la glucosa, la sa-
carosa, gomas y mucilagos, albiimina, una materia nitrogenada
precipitable por el alcohol, que desemperia el papel de fermento
soluble (eryfArozyma), clorogenina ¢ 4cido rubiclorico (que se
desdobla por la ebullicion con los 4cidos minerales diluidos en
glucosa y en producto verde oscuro insoluble) tartratos, malatos
¥ citratos alcalinos, materias estractivas indeterminadas, gluco-
sidas colorantes; por Gltimo, sales alcalinag de &cidog minerales.
Los principios solubles en el alcohol y el agua hirviendo com-
prenden principalmente resinas y materias colorantes. En cuan-
to 4 la parfe insoluble, se compone de celulosa, 19 4 23 por 100;
pectosa, 2 4 3; acido péetico libre, 5; acido péctico combinado &
la cal, 1,54 2,5 por 100. La cantidad de cenizas varia de 74 10
por 100, componiéndose estas de diferentes sustancias minerales,
euya proporcion variy con el suelo donde ha sido cultivada la
_ rubia ¥ gue inflyen notablemente en la calidad del producto.

De los trabajos de los Sres. Kopp, Schiitzenberger y Schiffert,
parece deducirse que, tanto en la raiz fresca como en la pulveru-
lenta y conservada algun tiempo, existen materias colorantes so-
lubles gue, bajo la influencia de una materia nitrogenada ¢ue
desempefia el papel de fermento, se desdoblan en glucosa y en
diversos principios colorantes, tales como: la alizaring, de rojo
naranjado; la purpuring, de rojo plrpura; la pSeudo-purpuring,
rojo ladrillo; una materia anaranjada; una materia amarilla (zan-
tho-purpuring). Bl tnico de estos principios que tiene verdadera
importancia bajo el punto de vista practico, es la alizarina, y se
la considera, en cfecto, como la materia colorante esencial de la
Tubia.
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ORCHILLA.

Estado natyral—La materia colorante conocida’ con el nom-
bra de orchilla, se estrae de ciertos liquenes, pequefias plantas
duras y coridceas que viven sobre las cortezas de los arboles, en
las hojas, sobre las piedras ¢ en los terrenos himedos, ¥ que en
las comarcas boreales constituyen la inica vegetacion. Los lique-
nes tintdreos con los que se fabrica la orchiila se dividen en dos
clases, llamadas la una, orchillas
de mar, orchillas de yerba 6 de las
Islas; v la otra, orchillas de tierra.

En la primera clase se encuen-
tran los liquenes Hamados Rossella
tinclovea y R. fuciformis; crecen
sobre las rocas en la orilla del mar,
principalmente en las islas Cana-
rias, Cabo Verde, Madera, etc. La
orchilla de Canarias, que es la Ros-
setln tinclorea (figura 42), es la
mas hermosa v la mejor de todas;
se compone de vastagos redonden-
dos, gruesos, macizos, bien nutri-
dos y muy duros, unidos & su ralz en mayor ¢ menor cantidad
en la forma que indica ia figura. Los vastagos de color pardo de-
ben ser los preferidos; pero los blancos que reunen los caracté-
res indicados son tambien buenos. Solo deben rechazarse los que
estén aplastados, folidceos, compuestos de dos epidermis aplica-
das inmediatamente una sobre otra ¥ que no contengan ninguna.
sustancia interior.

Los pequenos puntos blancos que se encuentran scbre los fa-
llos son indieio de buena calidad, siendo mejor la orchilla que los
contenga en mayor cantidad, en cuyo caso se la Hama erchilia
periada.

Los liquenes de la segunda clase, G orekillas de tierra, perte-
necen 4 los generos Variolaria, Lecanore y Licken; son bien di-
ferentes por sus formas de las orchillas de mar, ¥y suministran
mucha menos materia colorante.

Preparacion de la orehilla comercinl.—Antes de esplicar esta
fabricacion, es indispensable decir algo sobre la composicion gui-
mica de los liguenes llamados orchilla. Se sabe hoy, gracias 4
los trabajos de distinguides quimicos, que los liquenes de erchi-

Tigura 42,
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lla. deben sus propiedades caracteristicas, y especialmente la de
desarrollar un hermoso color rojo bajo la accion de cierta in-
fluencia, & la presencia de principios inmediatos O especies qui-
micas bien definidas {eritrina, que es el principio mas importan-
te, acido lecandrico 6 lecanorina, acide evérnico, acido tsnieo,
acido roccélico, roceelinina, parelina) susceptibles de ser separa-
das por procedimientos especiales.

Durante mucho tiempo, los fabricantes de orchilla desconocie-
ron el hecho importante de la existencia en los liquenes de prin-
cipios colorantes, susceptibles de ser separados del lefoso. El an-
tiguo procedimiento de preparar la orchilla consistia en reducir 4
polvo el liquen y ponerle en una cuba con ovines y cal viva, cui-
dando de remover con regularidad, y afiadiendo orines y cal hasta
que adquiriera su color. De este modo se ohtenia una orchilla en
pasta, de consistencia sdlida, de color rojo violeta muy intenso,
fle olor fuerte y desagradable.

Hste método de fabricacion se ha abandounado cuasi en ahsolu-
to, emplcandose hoy solamente el amoniaco débil para desarrollar
¢l color violeta en los liguenes. El producto que se obtiene de este
modo es mas puro, ¥ se llame en el comercio erchilin depurada,
orchilla violela.

Bl estracto de orehille, llamado tambien carmin de orchilla,
estracto de orchilia muy concendrado, es el resultado de la evapo-
racion de lag aguas que han servido para separar de la orchillaen
pasta todos sug principios solubles. Este es un producto de calidad
inferior.

EI 8r. Freson es antor de un procedimiento de preparacion de
la orchilla pura O universal, que vamos & describir. Consiste este
procedimiento en triturar los liguenes mondados en un molino en
presencia del agua, v en someterlos 4 una cspecie de friceion so-
bre cribas. Por este medio se consigue desprender bastante hien
la parte colorante de los liguenes, aunque esta separacion nunca
es completa. Todas las aguas son filiradas sobre un filtro que
retiene los restos lefiosos, pero deja pasar los dcidos colorantes,
que estin muy divididos y en suspension cn el agua. Se afiade en
seguida & las aguas un poco de hicloruro de estano, que coagula
estos acidos y determina la precipitacion. Se lava el deposito ge-
latinoso sobre telas; se deja escurrir y se introduce despues en un
cubo con suficiente cantidad de amoniaco; se agita & bracea la
masa liquida con frecuencia durante los primeros dias; el color
violeta se va produciendo poco & poco, pero hasta el cabo de un
mes no llega el principio colorante 4 su maximo de desarrollo. EL
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liguido pastoso se espende entonces al comercio, ¢ se le hace se-
car y se le pulveriza.

CARTAMO Y AZAFRAN.

Cdrtamo.—Con este nombre y los de azafran bastardo ¢ romi,
se conoce hace mucho tiempo la flor de una especie de cardo, que
los botdnicos laman Carékamus tinclorius. Esta planta se cria
espontaneamente en algunas localidades de Espaifa; sus flores
contienen fres materias colorantes, de las cuales dos son amarillas
¥ la otra roja (Acido cartamico), que se disuelve en el agua que
contenga 15 por 100 de cristales de sosa.

Bl alazor ¢ cartamo prospera en todos los climas, con tal que
el terreno sea suelto ¥ haya recibido una labor profunda y mucho
abono. Se siembra en Febrero 6 Marzo 4 chorrilio, en surcos, 6
por golpes que disten entre si de 8 4 10 pulgadas; cuande las
plantas hayan brotado, se escardan y aclaran, y se recalan y cal-
zan, ¢ se les da un entresurco con el horcate. En Agosto se reco-
gen cada dia las flores abiertas, junto con su cabeza, de la cual se
separan despues en casa. Hay que tener cuidado en hacer la reco-
leccion al medio dia, con buen tiempo, pues las flores se vuelven
negras en los dias himedos. Las flores, ¢ por mejor decir, los
flosculos, se secan 4 la sombra estendidas sobre esteras ¢ zarzos;

~despues se guardan en sacos en gitio fresco. Esta cosecha suele
durar unos dos meses.

El atazor espaiiol es muy estimado en el comercio por su gran
rigueza colorante v gran desarrolio; es muy comun que este ala-
zor tenga flores negras.

Para obtener la cartamina se lava el alazor con agua fria, agi-
tandolo ¥ prensandolo en medio de este lquido, despues de ha-
berlo encerrado en un saco de tela, hasta que no colore mas el
agua, lo cual exige un periedo de tiempo muy considerable; cn
sepuida se hace macerar la flor, desprovista de su materia amari-
lla, en su peso-de agua que contenga disueltos 15 por 100 de car-
honato de sosa, durante una ¢ dos horas, y se introducen en este
bafio madejas de algodon, sobre las que se precipita la materia
colorante por medio del jugo de limon. Se lava varias veces el al-
godon, para guitar un poco de materia amarilla que quedaba en
el bafio ¥ se le hace despues remojar en agua alcalina, para disol-
ver la cartamina de este modo purificada. Neutralizando el liguido
por medio del jugo de limon, se separa el color, que se deposita
en copos ligeros.
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Tstos copos, recogidos sobre filtros ¥ lavados despues, forman
. una pasta, que se espende al comercio en suspension en la canti-
dad conveniente de agua, para uso de log tintorefos. Tambien suele
secarse esta pasta sobre platos 6 placas de porcelana barnizada; en
este caso se forman conchas 6 placas delgadas, de color rojo par-
do, con hermoso reflejo verde-cantarida, que dan, por la pulveri-
zacion, un rojo magnifico. Estas conchas, pulverizadas en agua
con talco en polvo impalpable, forman el 7ojo vegetal, que se de~
- geca en pequefias vasijas de porcelana.

Azafran.—El azafran {Crocus sativus, L.) necesita clima tem-
plado y seco, terreno ligero, arenoso y poco abonado, debiendo
precederle una labor profunda y dos someras. Le plantan con ce-
bollas, & distancia de 2 & 3 pulgadas una de otra, en suicos que
distan entre si un pié, escogiendo al efecto un dia seco de Agosto
6 Setiembre; se 1astrea la tierra siempre que forme corteza, se es-
carda en primavera, ¢ bien se ara entre surcos con el horcate, eje-
cutando todas estas labores en tiempo seco.

. El azafran, 6 por mejor decir sus flores, se recogen en las ma-
fianag de Octubre, colocdndolas en cestillos para llevarlas 4 casa,
donde se las sepaxa los pistilos 6 estigmas que se secan al sol 0
mejor artificialmente. Estas estigmas tostadas son el azafran del
comercio.

Presenta el azafran, como es bien sabide, un olor penetrante
agradable, sabor picante ¥y amargo: contiene varios aceites vola-
tiles, eera, goma, albimina y una materia colorante amarilla de
la que una pequefia cantidad basta para colorar en amarillo do-
1ado y en gran intensidad, una considerable masa de agua 6 de
alcohol Esta materia, llamada zafraning o crocing, tiene la par-
ticularidad de que el Acido sulftnico la hace pasar atazul de lilay
el dcido nitrico en verde.

OTRAS MATERIAS TINTOREAS.

Oreaneta.—La orcaneta amarilla (Onosma echioides) se cria en
Cafalufia, Valencia y en algunos puntos de Castilla y enla region
alpina de la terraza granadina; sa raiz sirve para fefir en amari-
lo. La orcaneta puede fambien proceder de ofrag especies vege-
tales, como la Anchusa finforia, el Lithospermuwm tintoriumlos
Hehivwm rubrum v F. vulgaris, la Anchusa virginica, etc. Pero
cualquiera que sea su origen, la orcaneta, tal como se encuentra
en el comercio, se presenta en pedazos torcidos, inodoros, insipi-
dos, de color 10jo negro. _

INDUSIRIAS AGRICOLAS. IOMO II ' ' 15
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La materia colorante que contiene la orcaneta reside prinei-
palmente en la parte cortical.

GFualda.—La gualda (Resede luleola) es una planta de 1 me-
tro 4 1™.3 de altura que crece espontanea en Espafia; s cultiva
bastante con destino 4 tintoreria. Crece en los terrenos arcillosos
secanos, pero sin riegos de avenida, y muy bien en la vega, en
Ios terrenos de regadio, de inferior calidad. Su cultivo es muy
sencilio, pues no requiere sino una mediana labor, despues de la
cual se hace, a sn debido tiempo, la siembra, la escarda, el ar-
ranque ¥ Ia desecacion.

Cada hectarea exige para la siemhbra 4 kildgramos de simien-
te, obteniéndose un producto que facilmente puede llegar a
3,000 ¢ 4,000 kildgramos. Se la siembra en Junio y Julie, ¥ un
afio despues se hace la cosecha, arrancando & mano la planta
entera; se la seca al aire libre, arrimandola & los murosg 0 contra
cualguier otro apoyo, volviendo lo de arriba abajo para que se se-
que por igual, cosa que se consigue en menos de una semana, st
el tiempo es bueno.

El principio colorante de la gualda reside principalmente en
la parte superior de la planta, sobre todo en las Gltimas hojas y
cubiertas del fruto. El 8r. Chevreul ha sido el primero que ha
dado & este principio colorante el nombre de lufeoling.

(rranos amarillos.—3e ecmplean en tintoreria lag bayas de va-
rios arbustog de la familia de las Ramndeeas, tales como el
RhAamnus infectorius, amygdalinus, olevides, sazalilis, que cre-
cen en el Mediodia de Francia, en Iispafia, y en ofros paises.
BEstos granos se distinguen en el comercio por log nombres de
las comarcas que los producen ¢ espiden y varian de voldmen y
de color; en general tienen el tamaifio de un grano de pimienta,
son de color verde amarillo 6 negruzco, arrugados ch su super-
ficie.

Las egpecies mas conocidas en el comercio son: 1.°, granos
de Avignon, producidos por el Bhamnus infeclorius; 2.°, granos
de Hspafic, procedentes del RB. sazafilis; 3.°, granos de Morea;
4.0 granos de Turquis; 5.°, granoes de Persig. Este ultimo es la
mas apreciada de todas.

Gencralmente todos los granos amarilios se recogen antes de
su madurez, ¥ de ahi el eolor verde que presentan. No dan bue-
nos resultados sino recientemente recolectados; al cabo de un
ano de cosechados no dan ya colores tan vivos. Ademds del aza-
car, contienen todas las variedades de granos amarillos, una re-
sina verde, un principio amargo y algunas ofras materias poco
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interesantes; dog principios colorantes distintos de un hermoso
color amarillo limon, llamados por el Br. Lefort, rhamniging y
rhamninag, log cuales son isoméricos.

Raiz de berberis.—El berberis ¢ agracejo, conoeido por log
hotanicos con el nombre de Berberis vilgaris, es un arbusio de
2 4 3 metros de altura, que crece en toda Europa y en Asia. La
corteza y la raiz de esta planta contienen un principio colorante
amarillo, que el 8r. Buchner ha separado y llamado derdering,
que es un verdadero alcaloide. Este mismo principio se ha en-
contrado despues en 1a raiz del colombo [Cocculus palmatus) del
Africa v de la India, y en otros vegetales exGticos de las mismas
regiones ¥ de la América del Sur.

La raiz del agracejo, que es la tinica parte que emplean los
tintoreros europeos, es de color amarilio puro, de estructura ra-
yada. Antes de espenderla se la pasa por el molino.

Zumague.—La materia tintorea co-
nocida en el comercio con el nombre
de zumague, es el polvo grozero que
se ohtiene por la trituracion de las ra-
mag v hojas de varios arbustos de lu
familia de las Zerebintdceas. La espe-
cie mas empleada para la tintoreria y
el curtido es la llamada vulgarmente
Zumaque 6 Rhus coriaria de los bota-
nicos, que es un arbusto de 3 4 4 me-
tros de altura, que crece espontanea-
mente en FEspafia, Tortugal, Ttalia,
Mediodia de la Francia, ete.

El zumague prospera en los ferre-
nos calizos de los climas secos. Se cul-
tiva plantande en otofio los chupones que brotan al pié del mis-
mo arhusto; despues se escardan dos ¢ tres veces, recalando al
mismo tiempo la tierra y arrancandoe los muchos retonos que na-
cen al pié del arbusto. Todos los anos por Junio y Julio se cor-
tan las plantas hasta la raiz; se las seca al sol, se las sacude
¥ se llevan al molino las hojas v los estremos de hoten que
se desprenden. De este modo se obtiene el zumaque del co-
mercio, ‘

Un zumacal tiene mucha vida. El conde de Gasparini asegura
fjue el producto de una bectarea de tierra en Francia es de 4 &
9,000 kilégramog de zumaque. Tambien se cultivan: el zumague
fustete (RAus coléinus); zumaque de Virginia (R. fyphinum); zu-

Figura 43.
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maque liso (R, gladrum); zumagque copal {R. copallinum); zuma-
que barniz (R. vernis,)

Espaiia tiene tres stertes de zumaque comercial bastante esti-
madas: 1.%, zumaque de Malaga ¢ Priego, que es la mejor de
todas; 2.%, znmaque de Molina; 3.%, zumaque de Valladolid.



FABRICACION Y REFINO DE LOS ACEITES VEGETALES.
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1.
DE LOS ACEITES Y MATERIAS OLEAGINOSAS.
DE LOS ACEITES.

Clasificaciones.—Can los nomhres de aceiles, mantecas, grasas
¥ sebos, se designan en el comercio los diferentes cuerpos grasos.
Los primeros, & sean los aceites propiamente dichos, gceites fijos,
aceiles dulees, son mas ¢ menos liquidos,—excepto los llamados
tambien mantecas, fales como el de palma, el de cacao, el de
coco, ete.,—untuesos al tacto, combustibles, y penetran en el pa-
pel comunicandole una mancha persistente, giasa y semitrans-
parente, circunstanecia esta ltima que suele estimarse para dis-
tinguirlos de los aceifes voldtiles 6 esenciales.

Los aceifes se llaman vegetales & animales, segun que proce-
dan del reino vegetal 6 del animal; pero nosotros solo vamos &
ocuparnos de los primeros.

Propiedades fisicas.—Las propiedades fisicas de los aceites va-
rian bagtante, y por ello tambien sus aplicaciones. Todos son mas
6 menos viscosos, por cuya razon no pueden correr libremente,
disminnyendo esta viscosidad y aumentando por lo tanto su flui-
dez, & medida que aumenfa la temperatura, y mientras que este
aumento no esceda de ciertos limites: su sabor ¢s casi siemapre
desagradahle, st olor poco sensible cuando estin puros: algunos
gon incoloros, pero la mayor parte presentan un color amarillo
mas 4 menos claro 6 amarillo verdoso; coloracion que es debida,
al parecer, & un principio particular que tienen los aceites en di-
solucion: todos son masg ligeros que el agua, variando su densi-
dad con la temperatura y en los diferentes aceites de una manera
poco sensible por lo general, pero siempre apreciable: su punto
de ebullicion varia bastante de un aceite 4 otro, v generalmente
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pueden zoportar una temperatura de 150° & 200° sin descompo-
nerse de uns manera sensible: son todos insolubles en el agua,
poco solables en el aleohol, 4 escepeion de los de ricino ¥ de coco,
que lo son muchisimo, algo mas en el éter y sulfuro de carbouno;
4 su vez, los aceites, disuelven lag grasas, el azufre y el fosforo,
v se mezclan en todas proporciones con las esencias: con el frio
los aceites se espesan, acabando por cuajarse, y, en este estado,
8i g8 les comprime enfre papel secante, se impregna este de una
materia grasa aceitosa, quedando una materia solida mas 6 menos
parecida al sebo: con ohjeto de que se mantengan liquidos al-
gunos aceites que han de emplearse en el alumbrada, se les afia -
de una cierta cantidad de Jueiling y aceite de nueces; en egta 1l-
tima propiedad de los aceites, 6 sea en la de congelarse por el
rio, esta fundada la division delos mismos en acetles frios ¥ acei-
tes calienies, con que se les suele distinguir en el comercio, segun
que se solidifiguen & temperaturas proximas 4 0°, 6 permanezean
flaidos 4 esta temperatura.

Propiedades quimicas.—Los aceites esperimentan en contacto
del aire una alteracion que les hace contracr cierto sabor desagra-
dable, esto es, se enrancian, como vulgarmente se dice, Cuando
esta oxidacion se verifica en determinadas condiciones, el des-
prendimiento de calor es tan considerable, que llega & producir
la inflamacion del aceite; este fendmeno sucle presentarse en aque-
llos puntos donde se encusntran grandes masas de algodon 6 de
lana impregnadas con aguella sustancia. Algunos aceites, sin ma-
nifestar efectos tan intensos de combustion, se solidifican al aire,
presentando el aspecto de la resina; tales son losllamados aceiles
secanies, como por ejemplo, los de linaza, cafiamones, nueces y
fabuco, Hlamandose geeides no secanies, los que no se resinifican al
aire, come sucede con los de olivas, cacahuete, colsa, almen-
drag, ete. Kl acido hiponitrico solidifica los aceites no sccantes, tan
s0lo. Durante e] fendomeno de la resinificacion de log aceites, hay
abgorcion de oxigeno y desprendimiento ‘de 4cido carbénico. La
propiedad secante de algunos aceites puede aumentarse sin mas
que hervirlos juntamente con un poco de litargirio.

Los aceites estin compuestos de un cierto nimero de princi-
pios inmediatos, 4 los cuales se les ha dado el nombre de esfeari-
na, Mmargaring, oleing, capring, caproing,y focening, que, bajo la
influencia de los dlcalis se descomponen y forman, por una parte,
la glicerina & principio dulce de los aceites, y por otra, los acidos
grasos lamados esledrico, margdrico, oléico, cdprico, caprdico vy
Jocénico, que quedan combinados con los lcalis, formando los
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Hamados jadones; pero los aceites vegetales puede decirse que solo
se componen de estearina, margarina y oleina, cuya cantidad res-
pectiva varia hastante, y de cuya variacion depende que la grasa
sea s0lida 6 liquida por ser sdlidag las dos primeras, y liquida la
altima. '
Para concluir lo relativo 4 las propiedades de los aceites, da-
mos €] siguiente cuadro que resume y representa las mas nota-
bles de los mismos, cuando se encuentran en estado de pureza:

Densi- Panto . Tluidez
ACEITES DE | dad 4 | COLOBACION. |de conger| rorioion® mener que
15% Tagion. (4 159,)
Olivas. .. vveeennns (,9176 [Ineoloro. 4 2° |Untuoso. [21,6 veces
Caeahuete 6 mani..|1,2183] Verde clarc. 7 —_ »
Almendras dulees.. [0,9180| Amarillo de oro. | —10° — 16,6
Colsa. ............ 0,9186) .~  pardo. |— 6°5) — 18,0
Linaza..... e 0,9347 claro. |—23° [Secante, | 9,7

Mostaza blanea. ... |0,9141 _ —16° [Untuoso. (17,

- 4
— mnegra... . [0,9170 pardo. |—10° — 15,8
Caflamones. .. .... 0,9276| — verdoso.|—28° [Secante, | 9,8
Nueees. .......... 0,9260f -— clara. ([~ _ 9,7
Ricino (Higuera in-
fermal). ... .... 0,851 — — —18° — 20,3
Sésamo........... 0,9320) — deoro. |— 9° |Untuoso. »
Adormidera....... 0,9243| -- opalido. |—18° iSecante. 13,6
Ben (nueces ungiien-
taring).......... 0,9120) — deoro. |~ 4° |Untuosc. | »
Cirnela........... 09127 - pardo, |- 8% — 10,3
Nabina. .......... 0,9167 — — — 70 — 15,1
Bonetere. ......... 0,9360] Rojo —- —10° — 15,9
Avellana.......... 0,9242| Amarille claro. |-10° — 18,4

Camelina (Miagro)..[0,9252| — —_— —18° {Secante. (13,2
Rabano silvestre...|0,9187| — parde. |—20° |Untuoso. |15,9
Pepitas de uva..... 0,9202] — verdoso.|—15° |Seeante. [11,4

Fabueo, .......... 0,9225 —17° |Untuoso. [17,6
Belladona (Bella-da-

mal. oooonon. . 0,9250), — claro. —28° |Secante. |13,1
Pepina {pepitas de).|0,923]|Pardo amarillo.|—15° — 20,9
Tabaco, .......... 01,9232 Amarillo. (@) — 10,0
Berro....o.oovannn 0,9246| - pardo. |—15° — 11,4
Tornasol.......... 0,9262| — «claro. [—19° — 12,6
Viola matronsal. ... |?,9286|Pardo. {a) — 9,8
Abeto......... ...]0,9253| Amarillo clare, [—19° — 0,4
Pino silvestre. ....]0,9312|Gris amarillo. | —30° — 11,8
Gualda.. ...... . 0,9358| Verde, {a) — 8,0
Sésamo........... 0,9320| Amarilio de oro.|— 9° |Ubtuoso. | »
Glaucio {Adorm.

maring)......... 0,0130| — elaro. »  [Secante. »
Madi. ......_..... 0,9286! — oscuro. |——29° |Untuoso. »

{a} Los aceites indieados con esta sefial, son todos fliidos 4 1a temperatura de — 15° .
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Aceitunas.—Raras veces el aceite se encuentra en la parte
carnosa de los frutos, no conociéndose mas que el olive, el cor-
nino, ciertas palmeras y algunos laureles en que dichos frutos
estin provistos de aceite en su pericarpio ¢ parte esterna carno-
sa; pero generalmente el aceite se encuentra en las semillas.

En Hepaiia se calcula que existen unag 900,000 hectareas de
olivares, cuya produccion anual en aceite no bajard quizas de
1.230,000 hectdlitros. El namero de variedades de olivos cultiva-
dos es muy congiderable, ¥ aun existen en la Peninsula muchos
olivos silvestres. .

Ll labrador podra acudir 4 cualquiera de las variedades enu-
meradas, ¢ 4 lag subvariedades, segun mejor le convenga; de-
biendo siempre tener presente que conviene que todos los olivos
de la plantacion sean de igumal clase, para poder obtener aceiies
tipos ¥ que maduren las aceitunas en la misma época (1).

La compusicion inmediata de la aceituna ha de variar necesa-
riamente con la variedad del olivo, clima, cultivo, ete. El sefior
Stanchowich ha encontrade en la aceituna madura ¢ sazonada la
siguiente composicion.

La pulpa del fruto contiene, en peso:

Aceite. Torta seca.
Agua de vegetacion.................. 51,25 » »
Fibras y restos vegetales .. ......... 14,38 » 14,38
Aceite................ P . 93¢ 9,39 »
El hueso contiene:
Aceite de la madera.................. » » »
Restos lefiosos. ... c.ooeievenin.en 20,00 » 20,00
Aceite de laalmendra................ 0,482 0,62 »
Restos de la almendra................. 0,18 » 0,16
Pérdida........oovvvvevvnnnnn.... . 4,20 » »

100,00 10,01 34,54

(1} Aquellos de nuestros lectores que guierun estudiar esta cuestion con fruto, pueden
consultar el Tratade del cultive del olive en Espaia y mode de mejorario, del Sr, Hidal-
go Tablada.
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Ll andlisis quimico acusa el siguiente resultado:

Potasa.. ... ..... . coeliieall 7,13
e 20,51
Magnesia...... +..vv ciinaiiniienan 10,25
Cal oo e o220
Acido foaforico. . ... Lo e o 10,53
sulfdrico .. ....ovvnt veneiennn 4,60
SIHEICO v v e 12,41
Oxido de hierro y de manganeso. ..... 2,59
Cloruro desodio....oouu vt 7,92
de potasio...... .... e »
98,85

Y segun el Sr. Bechi, 100 partes de cenizas de la pulpa y pe-
licula de la aceituna, contienen:

Potasp . ..ooo e 97,366
S 70T U 5,270
Cal..... .... e et 5,215
Magnesia. .. ...........00 Lo, 0,130
Oxidode hierro............ ... ... 0,30%
Cloro..c.oon vii it ieiia s 0,111
Acido fosférico. . .. .oou il 0,929
salfirico....co vt 0,633
silicico........ovoivieenonsn 0,456
carbdnico......oeieeii il 29,385
100,000

No es menos variable la cantidad de aceitunas que puede dar
un olivo. Segun Gossin, en la region de los naranjos, un olivo
aduito bien cultivado puede dar hasta 60 kildégramos de aceite, y
suponiendo los Arboles planiados 4 10 metros de distancia unos
de otros, se tendrd un producto de 6,000 kildgramos de aceite
por hectérea.

Grranos oleaginosos.—En otro tiempo el aceite de oliva se em-
pleaba esclugivamente para los usos de la mesa y cocina, para el
alumbrado, fabricacion de jabon, ete.; pero en el dia apenas si
existe una sola aplicacion de dicho aceite en que no encuentre
este una viva concurrencia de parte de diferentes aceites proce-
dentes de otras materiag oleaginosasg, de las que vamos & indicar
lus que mas importancia tienen ¢ pueden tener en Espaia.

La primera simiente oleaginosa de que dehemos ocuparnos es
el mani ¢ cacahuete, llamado tambien en algunos puntos pista-
cho de tierra. La planta que produce esta semilla (4rackis Aipo-
geea, L) pertenece 4 la familia de las Leguminosas, es originaria



234 INDUSTRIAS AGRICOLAS.,

del Asia, crece naturalmente en Africa, y se viene cultivando
hace bastante tiempo en Egpafia, especialmente en la provincia
de Valencia.

La recoleccion se hace en Espaha generalmente en Setiembre,
¥ lo mas tarde hacia tltimos de Octubre. Se reconoce que la se-
milla egta madura cuando las plantas tienen un color amarillo ¥
las ramas y sus hojas estin casi secas. La cantidad de vainas 6
de cacaluete propiamente dicho, que produce esta planta es muy
variable, pudiéndose fijar como limites de 1,500 hasta 4,500 kilo-
gramos por hectarea. Cien Lkildgramos de esie cacahuete dan 77
de almendras y 23 de céscaras 0 cublertas. -

En Espaia, el cacahuete con cdscara da con frecuencia 60 por
100 de aceite cuando se lleva al molino todavia fresco. Hé aqui,
por lo demas, el resultado gque ha obtenido el Sr. Corenwinder al
analizar la almendra del mani:

AGUR. o vt in e ciiiiit e 8,70
Aceite ... ...l oLl Cee 5) W
Sustapeias nitrogenadas. ... ... ... 21,30
Materias nitrogenadas y amildcess... 17,06
Acido fosfdvico. ............ , 2.03
Potasa, clorg, magnesia ... .. 1,39 ’
99,34

La colsa (Brassica oleifera, D. C.) es otra planta oleaginosa.
Pertenece 4 la familia de las Cruciferas, es bisanual, y se cultivan
algunas variedades en grande escala en Alemania, Francia ¥
oiros paises, con destino a la estraccion del aceite de sus semi-
llas. Término medio, una hectarea de tierra produce 31,50 hecto-
litros de grano de colsa; 1 hectolitro pesa de 68 4 70 kilogramos,
siendo rarisimo gue llegue 4 72; 1 litro de colsa de primera cali-
dad contiene 150,000 4 180,000 granos. EL grano de colsa de la
Alsacia contiene, término medio, segun el Sr. Boussingault:

Aceite.. ... o e 50,00
Muaterias organieas ... .. ... ....... 39,10
Sales diversas.. ......coovvn. .. v 3,90
. ¥ 11,00

100,00

A pesar de esta composicion, es muy raro que el grano de
colsa suministre mas de 35 & 40 por 100 de aceite,

La nabina (Brassica napus, L.) es otra planta oleifera; perte-
nece & la familia de las Cruciferas, y da muy buenas cosechas
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cuando se la cultiva en tierras de frigo. fiste readimiento puede
calcularse, término medio, en 24,50 hectdlitros de grano por hec-
threa, aunque se dan casos de llegar esta produccion 4 44 hectd-
litros; un hectélitro de este grano pesa de 64 & 68 kildgramos, ¥
en un litro entran de 220,000 4 233,000 granos; estos grancs su-
minjstran unos 33 por 100 de aceite.

El rutahaga (Brassica rulabaga) pertenece & la familia de las
Cruciferas, y puede producir 2,000 kilégramos de grano por hee-~
tarea, que representan, proximamente, 30 hectdlitros; 100 kild-
gramos de granos producen 33 de aceite. Esta planta, sin embar-
go, la creemos mas adecuada para forrajera que para olea-
ginosa.

La adormidera (Papaver somniferwm) es otra planta oleagi-
nosa anual, perteneciente a4 la familia de las Papaveraceas, que
greemos podria cultivarse ventajosamente en las provincias del
Norte. Aunque e} producto de la adormidera varia con la natura-
leza, fertilidad y trabajo de la tierra, puede decirse que una hec-
tarea de esta da de 20 4 20 hectdlitros de grano. Segun el senor
Boussingaunit, estos granos contienen:

BN 1 P 41,0
Materias orginicas no nitrogenadas................ 13,7

— — nitrogenadas................ 17,5
053 0T o o DO 6,1
Fosfatos ysales. ...t es =,0
.0 . 14,7

100,0

Como término medio, 100 kilégramos de granos de adormi-
dera producen en fibrica 34 de aceite.

La camelina é miagro [Myagruwm sativum), es otra planta olea-
ginosa, de la familia de las Crucid/eras. Produce en los terrenos
ligeros de 15 4 16 hectdlitros por hectirea, ¥ hasta 20 en los
fértiles; un hectolitro de este grano pesa de 68 4 90 kildgramos,
conteniendo cada litro cerca de 850,000 granos; en las fhbricas
hien montadas se pueden obtener 27 4 31 kildgramos de aceite
por 100 de granos, de los 35 que contienen estos, término medio.

El ricino (Risinus communis) cultivado en Espaiia, suministra
de 1,500 a 2,000 kilégramos de granos por hectarca; un hectdlitro
pesa de 42 & 44 kildgramos, y 100 partes ponderales de dicho
grano contienen 60 de aceite, pero en las fabricas solo se obtie-
nen de 36 4 40.

Bl girasol {Heliantus annus) da, término medio, por hectirea



236 . IKDUSTRIAS AGRICCLAS.
de 40 4 50 hectolitros de grano, pesande cada hectolitro de 37 A
40 kilégramos; 100 kilogramos de estos granos dan 33 de almen-
dras, y 100 de estas de 20 &4 25 kilogramos de aceite.

Ensayo de las malerias oleaginosas.—La determinacion de la
riqueza en aceite de una semilla ¢ fruto olea-
ginoso, tiene mucha importancia, porque
nos servira de guia para saber la que puede
obtenerse de dicho aceite en cada caso par-
ticular, y nos indicara si se ha trabajado bien
0 mal en la fabrica. Este ensayo se puede
verificar de varios modos, pero el que nos-
otros creemos preferible consiste en el em-
pleo del aparato Bergot, representado en las
figuras 44 y 45.

Para proceder a la determinacion del
aceite, se toman 100 gramos de la semilla
& enzayvar y se lesreduce 4 harina por medio
de un molinito, que acompaha siempre al aparato, ¢ de otro me-
dio 4 propésito. En seguida se sacan del cilindro B los dos dia-
fracmas EE, que estan llenos de pequeiios agujeros, ¥ que son
movibles juntamente con las rodelas de fieltro F F, que en la figu-
ra aparecen separadas, pero que en el original estan colocadas
sobre aquellos diafracmas; sobre el diafracma fijo D se pone la
mitad de la materia oleaginosa pulverizada, y se recubre con el
primer diafracma provisto de su fieltro, colocando sobre este la
otra mitad de la expresada materia, y sobre esta el segundo dia-
fracma con su fleltro. Hecho esto, se echa en el cilindro C una
cantidad suficiente de bisulfuro de carhono para que atraviese
los diafracmas, penefre con regularidad en toda la masa y la
moje por completo. Pasados que sean algunos minutos, se hace
el vacio en el aparato por medio de la pequefia bomba aspiran-
te G, con lo cual la presion atmosférica comprimird la maferia,
¥ el bisulfuro de carbono caerd en el vaso A, arrastrando consigo
el acelte de que se ha saturado; se echa ofra cantidad de bisuifu-
ro de carbono v se hace ofra vez el vacio, ¥ asi se continuara
hasta fanto que este disolvente pase incoloro por completo. 8 se
deseara una prueba mas de que la materia oleaginosa habia que-
dado completamente privada de aceite, bastaria levantar el cilin-
dro B y dejar caer sobre un papel unas cuantas gotas del liquido
yue sale, ¥ como el bisulfuro de carbono no tardard en evapo-
rarse, no debe quedar mancha ninguna sobre el papel, si efecti-
vamente no gueda la mas pequena cantidad de aceite por pasar

Figurn 44,



DE LOS ACEITES Y MATERIAS OLEAGINOSAS, 237

al vaso A; si esto no sucediese, si el papel quedase manchado, ge
continuard con el tratamiento del snlfuro de carbono hasta que
no deje mancha persistente.

De esta suerte se da por terminada la primera parte de la ope-
racion, y se procede & ig segunda, para la que se hace uso del
aparato representado en la figura 45: el ohjeto de esta segunda
operacion es separar todo el bisul-
furo de carbono del aceite que ha
arrastrado para poder determinar el
peso definitivo del aceite.

Para el objeto se pone agua en
la caldera H hasta las tres cuar-
tas partes de su capacidad, y se en-
ciende una ldmpara que va sobre
el manguito K, de laton, cuyo calor Fiura 43,
producira la evaporacion del agua
contenida en la espresada caldera; para gue el aleohol no se
caliente, se pone agua en la pequefia cubeta de que esta pro-
vista la limpara; de esta manera se consigue ademas el for-
mar una cerradura hidraulica que hace mas hermética la union
de la lawnpara y del cilindro J que sostiene la caldera, eilindro
que es de laton y que tiene una série de agujeros provistos
de tela metalica para que den paso al aire que ha de alimentar la
Idmpara ¢ impidan una esplosion con el bisilfuroe de carbono
que se volatiliza; con el mismo objeto de impedir que lleguen
hasta [a llama de la Jampara los vapores del hisulfuro, se coloca
esta Ultima sobre el manguito K. El aparato montado se coloca
debajo de una chimenea ¢ al aire libre, para que no incomoden
los vapores de hisulfuro de carbono, y sc pone en la capsula M
que cubre el bano-maria N el liguide contenido en el vaso A. Bajo
la accion del vapor que llega, el liquido no tarda en entrar en ebu-
flicion, ¥ el hisulluro se evapora por completo & log 20 4 25 mi-
nutos, circunstancia que, unida &4 que ya no se siente el mal olor,
aun cuando se agite el lgnide con una varilla de vidrio, indica
que todo el bisulfuro de carbono ha desaparecido. Sin embargo,
Para evifar toda causa de error, se quita la caldera H y se reem-
plaza por la capsula que contiene el accite, que se dejard calen-
tar hasta que se note que va 4 entrar en ebullicion, en cuyo caso
se retirard y apagara la lampara; hecho esto, estaremos seguros
de que la cipsula no contiene mas que el aceite procedente de
los 100 gramos de gemilla; por lo tanto, restando del peso total
de la indicada chpsula con el liquido que contiene, el que corres-
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ponde & su tara,—que es bueno se haya marcado en sus paredes
por medio de un punzon para no equivocarse,—tendremos el
peso del aceite contenido en los 100 gramos del grano oleagino-
50 ensayado.

Como el empleo del bisulfiiro de carbono necesita mucha pru-
dencia, por razon de la facilidad con que se inflama, es conve-
niente gue el operador tenga siempre a la mano un lienzo moja-
do para llegado el caso de que aquello sucediese, apagar en se-
guida la lampara ¥ cubrir completamente la capsula 4 fin de in-
terceptar el contacto del aire con la materia combustible.

La evaporacion del bisulfuro de carbono, en vez de hacerse
por mwedio del vapor, podra obtenerse con el agua hirviendo, con
lo cual no se corre tanto riesgo de que se inflame aquel. La ope-
racion se termina 4 fuego desnudo; pero en este caso no hay pe-
ligro ninguzno, porque apenas quedard bisulfuro de carbono por
evaporar.

En vez del bisulfuro de carbono, se pueden emplear el éter
rectificado, la bencing 6 el cloroformo; pero son inferiores al pri-
mero, sobre todo cuando este esta puro, que es como debe usar-
ge. La cantidad maxima de bisulfuro de carbono que se necesifa
para un ensayo, es la de 400 4 450 gramosg por cada 100 de semi-
lla oleaginosa.

Esensado creemos decir que la cantidad de aceite que produo-
cen los granos por este procedimiento, es siempre mayor que la
que se ohtiene de los mismos en las fibricas; y esta diferencia es
tanto mas grande cuante mas considerable es la cantidad de al-
midon, lefioso, principios albuminosas, etc., que contiene el gra-
no oleaginoso sobre que se opera.

Para terminar este punto, damos el siguiente estado, en que
se espresan las cantidades de aceite que producen las diferentes
semillas oleaginosas, asi como las aplicaciones que aquel tiene
segun su procedencia ¥ mas comunmente:
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Produccion
MATERIA OLEAGINOSA. por PRINCIPALES APLTCACIONES.
100 partes.
Granode lino........ .. 11 4 22 |Pintura. Barniz tipografico,

— de caflamo........ 14 2 25 Jabpn verde. Alumbrado. Bar-

nices,

— de adormidera....| 56 4 63 jCuando esta reciente, para la co-

mida. Colores finos.

— demaiz.......... 30 4 35 |Id. id. id. Jabon.

— decolsa.......... 36 4 40 jAlumbrado. Jahon verde.

— denabina ........ 30 a4 38 |Alumbrade. Jabon.

— deberro ......... 56 4 58 |Alumbrado. Barnices.

— decamelina...... 20 4 28 [Alumbrado. Jabon.

— de toroasol.. ... .. 12 4 15 |Alumbrado, Barnices.

— decacahuete..... |40 4 50 |Alambrado. Comida. Jabon.

- de moiﬁaza ?f:;f;" ?g g gg Comida. Relogeria. Farmacia.

— de sésamo....-... 45 4 50 |Comida. Jabon.

— dericino......... 30 a 50 FFarmacia. Jabon.

-- depino........... 24 4 30 Pintura. Barnices.

— dealgodonero ....; 15 4 20 [Pintura. Barnices. Jabon.

— de glaucio........ 30 4 32 |Comida. Alumbrado. Jabon,

de haya (fabucol. .} 15 4 17 |Comida, cuando es reciente. Ja-
bon. Pintura.

— de juliana........ 18 & 20 [Alumbrado. Jabon.
Acsifuna............... 10 & 20 |Comida. Alumbrado. Jabon. Me-
Al dea dul ‘ s dicina.

mendra dulee......... 40 & 54 . .

Almendra amarga ...... 28 4 45 { Perfumeria. Farmacia.

Nuez mendada.......... 40 & 60 |Comida, Pintura. Alumbrado.
Avellana............... 90 & 10 |Comida. Perfumeria.

Pepitas de uva.......... 14 4 22 |Alumbrado. Jabon.

Almendra de la ciruela..| 28 4 35 { Alumbrado.

Bayas del laurel........ 15 4 25 |Alumbrado. Veterinaria.
Almendra del eornejo ...| 20 4 30 [Alumbrado. Jabon.

Il

FABRICACION DEL ACEITE DE OLIVAS.

" RECOLECCION DE LA ACRITUKA.

Necesidad de fabricar duenos aceifes.—La fabricacion del
aceite de olivas consiste, como todos saben, en reducir este fruto
4 pasta mas ¢ menos fina ¥y en someter esta & la accion de una
prensa; el aceite que escurre de este aparato, se recoge y clari-
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fica convenientemente antes de entregarlo al eonsumo 6 almace-
narlo. A primera vista, pues, esta fabricacion no puede ser mas
seneilla, ¥ sin cinbargo, en pocas industrias, por no decir en nin-
guna, influye tanto sobre la bondad del producto elaborado el
sistema de aparatos que se emplean y el esmero con que se verifi-
can las diferentcs operaciones 4 que se somete la primera roateria.
Asl ge esplica que Espafia, que posee las variedades de aceitunas
mas Ticas ¥ esquisitas, produce aceites de inferior calidad, y pu-
diendo ser la primera nacion olivifera del mundo, es fributaria
de la nacion vecina gue no se encuentra en tan buenas condicio-
nes como nesotros; pero que ha mtroducido en esta tan impor-
tante industria todos los mejoramientos que la ciencia v la pric-
tica le han aconsejado; asi, y solo asi puede esplicarse, por ejem-
plo, que los aceites de Aix y Marsella, en Francia, y los de Tos-
cana, en Jtalia, gocen en el comercio de fan justo renombre v
sean huscados y pagados & precios muy superiores 4 los que al-
canzan los espaifioles.

S1 tan importante ez para la buena calidad del aceite que
su fabricacion se verifique con arreglo 4 los principios que la
ciencia ¥ la buena practica aconsejan; si tanto influyen en el
precio de este caldo el mayor ¢ menor esmero que se ponga al
fabricarlo, no podemos escusarnos de dar i este asunto toda ague-
lla latitud y claridad necesarias para que nuestros cosecheros
adopten los buenos principios y prescindan de la rutinaria y vi-
closa fabricacion que, para descrédifo de nuestra industria olivi-
fera y en perjuicio de sus propios iniereses, es la inica 6 casi la
tiniea que siguen todavia.

Por lo demas, la necesidad de fabricar bienos aceites de oliva
es cada vez mas imperiosa, puesto que para los nsos industriales
como fahricacion de jabones, alumbrado, ete., van teniendo cada
dia mas competidores dichos aceites en los de semillag y aun en
otrag sustancias grasas. La Ginica manera, pues, de sacar buenas
ventajas de la industria olivifera, es destinar la aceituna 4 la fa-
bricacion de aceites finos para los usos comestibles y algunos
otrog, en que de seguro no tendrd nunca rival el buen aceite de
olivas.

Ahora bien, como en la bondad del aceite influye la época y
el modo de hacer la recoleccion de la aceituna, de aqui que em-
pecemos por tratar estos dos puntos como preliminares de la fa-
bricacion propiamente dicha, porque tienen una gran impor-
tancin, mucho mayor, por desgracia, de la que porlo general se
las concede.

e
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Epoca de la recoleccion de Ia aceituna.—Fs muy general enme :
puestros labiadores la creencia de que cuanto mas se tarda e
recoger la aceituna, se obtiene una mayor cantidad de aceite y de
mejor calidad. Esta creencia la formulan los labradores catala-
nes en uno de esos refranes que constitiyen la ciencia agrondémi-
ca de los pueblos, diciendo: Qué cull la oliva antes de Janer, deiza
Poli en Uoliver (Quien recoge la aceituna antes de Enero, deja el
aceite en el olivo); v consecuentes con esta opinion, de}an por lo
general que llegue el mes de Febrero para dar prineipio 4 la re-
coleceion. Si siempre se han tomado por verdades inconcusas las
espresadas en los refranes, por esta vez, preciso es confesar que
estan grandemente equivocados los que asi opinan respecto del
que defamos indicado; y como esta creencia estd por desgracia
muy arraigada, vamos 4 manifestar todas las 1azones que la com-
baten y demuestran el gravisimo error en gue se encuentran sus
sostenedores.

Mientras la aceituna crece en volfiimen, conserva como los
otros frutos el color verde; durante este perfodo contiene poqui-
simo aceite, empezando este & aumentar, en los paises célidos,
durante el mes de Agosto, época en que el hueso se vuelve con-
sistente y duro. Del color verde pasa al amarillo claro despues se
mancha de violeta, y cuando este altimo color se estiende por $odo
el fruto es sefial de madurez, aunqgue no puede afirmarse fodavia
que esta gea completa. Paia adquirir la certeza de que las aceitu-
nas egtin perfectamente maduras 6 sazonadas, es convenienté co-
ger alguna del olivo, estrujarla con los dedos, 6 bien abrirla con
la ufa, ¥ si la pulpa se presenta blanca, significard que la madu-
rez es aun imperfecta; por el contrario, si el color de dicha pulpa
es violeta absoluto, se podia asegurar que el fiuto estd en sazon
conveniente. Hste cardcter 0 condicien se presenta en diferentes
épocas, segun los climas y la variedad del olivo; pero en nuestro
pais puede fijarse, como término medio, en-el mes de Noviembre,
aunque en alguncs puntos v en clertos afios bien pudiera ser el
mes de Octubre.

Las palabias madur ez conveniente deben entenderse en un sen-
tido relativo, nunca absoluto, porque es indudable que, dejando
en la planta todavia la aceituna alguw poco tiempo mas, madu-
rard aun, en el sentido puro de la palabra, disminuyendo la parte
acuosa v fbrosa de dicho fruto. 8i este tiempo fuera mucho, 1ecs-
lectariamos aceitunas arzugadas y pequeiias, en vez de las que ge
obtienen en las cosechas algo anticipadas, que se presentan giue-
sas y como hinchadas. Con este motivo, creemos oportuno 2itar
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algunos esperimentos que cncontramos descritos en un notable
trabajo, publicado por el profesor italiano Sr. Bechi (1;.

Se eligieron dos olivos cargados de aceitunas, unoc en la pro-
pledad del sefior marqués de Farinola y otro en la .del doetor
Mari. En los primeros dias de Noviembre se cogieron la mitad de
las aceitunas que contenian dichas plantas, y se las estrajo el
aceite en un pequeiio moline de laboratorio; se tomé en cuenta
tanto el aceite virgen como el que quedd en el orujo y en las heces,
de modo que se conociera todo el que producitan 100 kildgramos
de aceitunas frescas. La aceituna era en la época indicada verde,
gana, v apenas si habia empezado 4 ennegrecer. El 7 de Enerc ge
recogieron las aceitunas que quedaban en el olivo, las cuales se
sometieron 4 iguales operaciones que las recolectadas en Noviem-
bre. En la espresada época de 7 de Enero, el fruto que nos ocupa
era ya negro, hien maduro, macizo, sin picaduras, fresco y loza-
no. Los ensayos asi practicados dieron el siguiente resultado:
1.2 Que 4 volimen igual, las aceitunas recolectadas en Noviem-
bre ¥ en Enero produjeron casi la misma cantidad de aceite, siendo
la diferencia de 1 por 100 proximamente, por 1o tanto demasiado
pequefia para que merezes tenerse en cuenta. 2.° Que la aceituna
recolectada en Noviembre produjo un aceite de buena calidad,
tanto por su color coto por el sabor; pero se separa con mas di-
fleultad y deja mas en las heces.

Paor otra parte, se ensayd la accion de la luz sobre la matura-
cion de la aceituna, acudiendo al siguiente medio: Se escogié un
escelente olivo de la Estacion agrondmica, dividiendo las ramas de
la planta en dos partes, de las cuales se espuso una 4 laaccion di-
recta de los rayos del sol, mientras que la otra fué cubierta con
un tapasol de tela blanca no muy espesa, sino lo suficiente tan
solo para guardarla de dicha accion directa. Recolectadas las
aceitunas 4 su debido tiempo, se observd que las Gltimas, 6 sea
las que no recibieron la accion directa del sol, eran mas verdesy
dsperas, conteniendo menos cantidad de aceite que las otraz; y
esto eaplica por qué en los afios lluviosos las aceitunas dan me-

nos aceite.

{1) Saggi, di esperienze agraris (Florencis, 1874).
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He aqui, por ultimo, un cuadro-resimen de todos estos en-
SBYO0S:

g 5 N
Fpoca de la recoleccion de la aceituna, ER g ::io"{” ::%% E g‘f
' § ey PEg Fss
G . Gy .
11 de Noviembre de 1872. e i
Aceituna del doctor Mari........ 1.437 1.079 462 664 24,0
—  del marqués arinola... 4.841 1073 450 644 22,6
7 de Bnero de 1878,
Aceituna del doctor Mari..... ... 1.446 1.068 432 620 25

,9
—  del marquds Faurinola... 1.436 1.701 432 602 232
21 de Noviembre de 1873,

Acsituna de la
ropiedad de {4 la luz directa.. 2.205 1034 272 600- 20,8
a Kstacion {4 la luz difusa .. 2.401 1.013 236 588 224
agrondémica.

Lo primero que salta 4 la vista despues de o dicho, es que si
en los ensayos citados ha habido en efecto una pequena cantidad
de aceite mas en la aceituna madura completamente que en la
verde, esta diferencia serda nula ¢ casi nula, cuando la compara-
cion se haga entre la primera y la que se encuentre en el estado
que nosotros hemos sefialado como conveniente para la recoléc-
cion; de suerte que bajo este punto de vista no queda razon im-
portante en favor de la recoleccion tardia. Pero esto tiene, bajo
otros puntes de vista, inconvenientes gravisimos, sobre todo
cuando se aguarda demasiado tiempo & verificarla, como algunos
aconsejan; inconvenientes que vamos a indicar Io mas estensa y

 claramente posible, por si podemos de este modo llevar el con-
vencimiento hasta aquellos mas refractarios & las modernas y
huenas practicas agricolas é industriales.

Ante todo debemos decir, que las aceitunas recolectadas anti-
cipadamente dan mejores aceites que las tardias. Este lrecho con-
firmado por la esperiencia, fué ya senialado por los eélebres y anti-
guos escritores Plinio, Columela, Caton, Paladio y otros, y mas
recientemente, por Davanzati, Alamanni, Sieuve, Rozier, Amou-
reux, Olivier, Bernard, Tavanti, Piconi, Filippo Iie, es decir, por
todos los que se han ocupado en escribir sobre el olivo ¥ el bene-
ficio de su fruto. Y aqui es oportuno afiadir que 4 distinto grado
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de madurez de la aceituna corresponde una clase diferente de
aceite: asi tenemos que las aceitunas que principian solamente &
cambiar de color, 0 que se encuentran poco maduras, dan un acei-
te de sabor dgpero y amargo; las que Aan pasado de su punio de
madurez, suministran un aceite demasiado graso, privado por
completo de ese gusto que recuerda el del fruto de que procede,
presentando ademas el gravisimo inconveniente de estar muy
propenso 4 enranciarse, por mucho cuidado que se haya puesto
en gu preparacion; por ultimo, las que se encuentran en su ver-
dera sazon, suministran un aceite claro y de sabor muy agrada-
ble que recuerda algo el de la aceituna, y que es una condicion
muy apreciada en muechas partes. Este sabor, por lo demés, lo va
perdiendo el aceite con el tiempo.

Log partidariog de la cosecha tardia, fundan ademas su prefe-
rencia en que las aceitunas que se recogen en tales circunstan-
cias producen un aceite blanco. Pero este aceite, blanquecino en
efecto, resulta sin nervio, sin sabor, ¥ lo que es mas grave, dura
poco tiempo; ademas, i no se consume muy pronto, deja de ser
agradable hasta para los pocos paladares que tienen costumbre
de conocerlo, La generalidad de los consumidores, prefleven al
aceite blanco el colorado en ambar, que es el color de los mas
reputados aceites. Afadiremos tambien, que los mismos partida-
rios dela cosecha tardia acuden &4 los aceites obtenidos de las
aceitunas tempranas para dar 4 los suyos el nervio y sabor de
que carecen.

La recoleccion tardia compromete hasta cierto punto 6, por
o menos, disminuye lasiguiente. Kl olivo, mientras desarrolla en
primavera las yemas del afio antecedente, prepara en los nudos
de los retofios los rendimientos de la florescencia sucesiva. Con
esto no se quiere negar que, del mismo modo gue otro Arhol de
hoja persistente, no prepare cierta cantidad en otofio, siempre
que libre del fruto pueda suministrar los jugos propios 4 la yema
que se abrird en la primavera siguiente. Por otra parte, estd bien
demostrado que los rigores del invierno son indispensahles al
desarrollo de la yema floral, del mismo modo que lo es la prima-
vera para gue se abra dicha yema. Finalmente, el célebre Oli-
vier, en la escelente Memoria presentada 4 la Academia de Mar-
sella en 1792, asegura que el olivo concibe en la primavera y en
el otofio anterior los gérmenes que incuba en verano y en el in-
vierno, para desarrollarlos en el afio siguiente. Y el Sr. Piceoli
afade: «En la buena época del afio, la planta no recibe gérmen
fructifero en el periodo de la incubacion estival, en gracia & que
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todas las secreciones de aquel género son absorbidas por las ne-
cesidades del fruto; y no podra incubar en el periodo de invierno
sl el estado del arbol le obliga & proveer ¢ reemplazar el aguna
evaporada del fruto maduaro {1).» Vése, pues, que dejar la acei-
tuna en el olivo hasta la primavera equivale 4 renunciar antiei-
padamente & la cosecha futura.

Como los liguidos vegetales son los que esperimentan mas
pronunciadamente la accion de la temperatura, es indudable que
los arboles con fruto estin mas espuestos & los efectos del hielo,
debiendo fener presente en este concepto, que si al llegar la, épo-
ca de las nieves v escarchas estan cargados aquellos de frato, ha-
hré un motive mas para que aumente el peso que gravita sobre
las ramas congirderablemente y se desgarrarén estas con mayor
facilidad, resultundo de aqui heridas que pueden acaso compro-
meter ia vida del vegetal. '

El Sr. Bechi quiso observar mas de cerca la accion del frio so-
bre las aceitunas, ¥ al efecto tomd cierta cantidad de este {ruto
que sometio & la accion de un frio artificial producide por medio
de hielo y sal. De este modo consiguis la congelacion de las acei-
tunas, las cuales se encogieron por el {rio, ¥ al cabo de algunos
diag las llevd al molino, para estraerlas el aceite: al principio sa-
1i6, por la presion, un poco de aceite claro, pero pronto empezo 4
escurrir espeso, v de aqui que solo podia obtenerse merced 4 gran
cantidad de agua hirviendo. Teniendo en cuenfa todo el aceite
obtenido con las aceitunas heladas, asi como el de las heces, se
vio que no se perdio nada, ssgun pudo apreciar el esperimenta-
dor por medio de un examen comparativo entre la aceituna hela-
da y la sana. Hé aqui, sin embargo, ofro punto de vista de gran
importancia para poder apreciar hien la gravedad que implica la
helada de la aceituna: es bien sabido que en el aceite fabricado en
frio, se separan sus principios componentes, es decir, la estearina
y la margarina de la oleina, la parte fitida trasuds facilmente del
tejido de la aceituna, mientras la parte sdlida permanece encer-
rada en dicho fejido celular; pero este tejido, quemadoe y enfer-
mo, por decirlo asi, por la helada, modifica facilmente el aceite
por la mezcla con este de la albimina. El sabor poco agradable
v menos delicado que adgquiere el aceite, se produce por la aite-
racion de la materia que forma la pasta de la aceituna; este acei-

(1) Creemos oportuno decir que en 1859 el Consejo regional de Niza, acords en sesion
del 21 de Junio, acudir al Gobierno para que este publicase swmedintamente una ley que
preseribiese gue la cosechn de la aceituna quedase terminada er Marzo en la vegion cdli.
da, ¥ en Abril en la fria. )
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te, se encuentra mezclado con dicha materia alterada, y siendo
mas rico en materia s0lida, no se deslie ni puede escurrir, por
lo tanto, como no sea con ayuda dé gran cauntidad de agua ca-
liente, segun ya quedd dicho, 6 por la accion del calor. La mez-
cla de la materia nitrogenada, que se produce por la rotura de la
célula, es causa de un prinecipio de fermentacion y del olor y gus-
to particular con que queda el aceite.

En aquellos paises en que la aceifuna se halla atacada por el
insecto que se conoce con el nombre de mosca del olivo, que fan-
tos dafios ocasiona, no se pueden evitar estos estragos, y lo que es
mas sensible aun, no se puede evitar que se reproduzcan para
cl afio siguiente, cuyo doble ohjeto se consigue con golo recoger
la aceituna en la época que hemos aconsejado.

Por Gltimo, si se aguarda mucho tiempo 4 recoger las aceitu-
nas, se encuentran estas espuestas precisamente en la época mas
critica & 1a voracidad de cuervos, tordos, cornejas y otra multi-
tud de aves gue pueden cansar ¥ causan & veces dafios de mucha
monta; se esperimenta una peérdida en la cantidad de aceite, 4 la
vez gque en su calidad, por las aceitunas que son derribadas por
los vientos; haciendo la recoleceion en los meses mas frios del afio,
log jornales resultan mucho mas caros, por durar menos, y la ta-
rea es por otra parte mas pesada para el trabajador.

Por lo demés, para hacer la recoleceion en buenas condicio-
nes, debe escogeras, 4 ser posible, un dia completamente zereno
¥ seco, pues de este modo el olivo sufrird poco por la agitacion
necesaria que ha de esperimentar al privarie de la aceituna, ¥
esta podra recogerse mas limpia y sana. 81 el campo en gque se
hace la recoleccion estd sembrado, se producira tambien en este
menos dafio que cuando el tiempo es himedo.

Modo de hacer (o recoleccion.—Fijada la época en que debe
recogerse la aceituna, nos encontramos con esta otra cuestion: la
recoleccion de esta, jdebe hacerse 4 wano, ¢ por medio del apa-
leamienio? Este es ofro punto que interesa resclver, porque, como
veremos en seguida, presenta gran interés.

Todos aquellos labradores que no descuidan ninguna de las
circunstancias necesarias 4 fin de obtener un buen aceite, para re-
coger la aceituna, principian por cubrir el suelo con mantas o
lienzos groseros, que se colocan alrededor del olivo; hecho esto,
si el arhol es de poca aliura, se van recogiendo las aceitunas 4 1a
mano, v sacudiendo las ramas para que caigan las que no estan
al alcance de aquella, sobre las mantas, de donde se recogen
para ponerlas en los cestos, capachos & sacos en que se llevan
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al molino. Cuando el olivo ez muy grande, es preciso valerse de
escaleras, desde las cuales, ¥ por medio de un varal armado de
un gancho en la punta, se pueden sacudir las ramas como antes.

Otros labradorer, desgraciadamente muchos, apalean los oli-
vos con objeto de recoger las aceitunas, alucinados por una
mal entendida economia que creen encontrar en este sistema,
comparado con el anteriormente descrito. La economia, harto
pequeiia por cierto, que se obtiene con el trabajo del apaleamien-
to, queda compsnsada ¥ escedida en mucho por los graves dafios
que se ocasionan en el olivo. Los golpes del palo rompen la ma-
vor parte de las ramitas delicadas, que son precisamente las que
en el afio inmediato han de suministrar el fruto, ¥ esto es ya un
gravisimo inconveniente, sin contar con que por este medio se
ocasionan lesiones 4 la planta, ¥ se desprende un nimero consi-
derable de hojas que, como es sabido, representan en la vida ve-
getal un papel principalisimo. Por otra parte, las aceitunas ma-
chacadas por el golpe ¢ por la fuerza con que caen,—lo cual hace
tambien que se pierdan algunas,—como son tan 4dvidas de oxige-
no, esperimentan inmediatamente una alteracion en contacto con
el del aire, lo cual produce una pudredumbre local que contami-
na 4 las que han quedado sanas, de donde resultan, en Gltimo tér-
mino, aceites pegajosos y rancios. Estos inconvenientes, como se
comprende a la simple vista, son muy superiores & la pequefia
ventaja de la economia en la operacion de la recolecta por el sis-
tema del apaleamiento. Por esta razon condenamos este sistema
desde luego, y recomendamos como mejor y mas conveniente el
de la recoleceion 4 mano.

Todavia puede presentarse la duda de si serd mas conveniente
coger todas las aceifunas 4 la vez y mezclarlas para de este modo
llevarlas al molino, & si, por el contrario, conviene mas recoger-
las en dos ¢ masg veces y molerlas separadamente. Una sola con-
sideracion bastarh para demostrar que es mas ventajoso el segumn-
do sistema: los vientos fuertes hacen que caiga siempre una cier-
ta cantidad de aceitunas antes de cstar maduras, 4 lo cual contri-
buye tambien un insecto que en algunos afios se ¢ceba de un modo
especial en los olivos; esta cantidad puede apreciarse en una oc-
fava parte de la cosecha total, ¥ alguna vez puede llegar 4 ser
hasta la cuarta parte de la misma, y estas aceitunas dafiadas han
de producir necesariamente un aceite de mala calidad cuando se
muelen y prensan solas, que han de comunicar por consiguiente
al aceite que se obtenga cuando se las muela con las aceitunas

- sanas. No queremos negar que, siguiendo el primer procedimien-
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to, es decir, el de la recoleccion de una sola vez, se obtiene una
economia en la mano de obra; pero esta economia es mas peque-
fia de lo que 4 primera vista aparece, como vamos 4 demostrar.
Consideremos para el efeeto un plantio de olivos que producen
120 cuarteras (1) de aceitunas, y en cuya recoleccion se emplean
en Catalufia, cuando se sigue el segundo procedimiento, diez
hombres durante doce dias: para recoger igual cantidad de agque-
liag en Italia, donde se divide el frabajo en tres partes: 1.°, las
que caen dafadas y por los vientos fuertes; 2.%, las que primero
llegan al punto de madurez deseado; ¥ 3.%, las que solo se encuen-
tran en este estado algun tiempo despues, se necesitan los si-
guientes jornales:

1.% recoleccion, 10 cuarteras cogidas por 10 hombres, 1 dia.

2.0 — 20 — — porlo — 2 —

3.0 — 20 — — por 10 e 11 —

De manera que se necesifan para recoger las indicadas 120
cuarteras, diez hombres, que hacen 14 jornales; es decir, que la
diferencia del tiemnpo empleado y del gasto de la mano de obra
entre los dos sistermases tan solo 1/7. Esta diferencia en nuestro
pais serd todavia menor, porque disminuird la cantidad de catorce
diag, por ser mas trabajadores nuestros hombres de campo que
los aliancs, y ademds porque no vemos necesidad en que la re-
coleccion se haga en fres veces sino en dos, lo cual reducira con-
siderablemente el aumento de precio indicado; pere de cualquier
panera que $ea, este aumento de precio sera siempre insignifi-
cante, por no decir nulo, cuando se compare con el aumento que
se ha de obtener en la calidad y precio del aceite.

Almacenaje de la aeeiluna.—Recogida ya la aceituna, hay
que ocuparse en almacenarla, pues no es posible molerla toda en
el poco tiempo que se emplea en recogerla. Ll almacenado de la
aceituna exige algunas condiciones para que aquella no esperi-
mente ninguna enfermedad: despues de limpiarla bien de las ho--
Jjas, lefa, tierra ¥ de cualgunier cuerpo estrafio que pueda conte-
ner, y de procurar gue en el trasporte no se estropee, se la guar-
da, evitando el quc esté detenida y amontonada, pues de no
hacerlo asi, sucederia fatalmente la fermentacion, y con ella
un aceite de mala calidad. Por este mismo motivo es preciso que
el local donde se almacenan las aceitunas sea espacioso, bien .
veutilado y limpio, por lo que dehe estar enladrillado, siendo
tambien muy del casc que preserite una ligera pendiente, por

(1) Ta cunrtern es una medida catalana que equivale 4 71 litros.
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cuyo medio pueda desprenderse c¢on facilidad el agua de vegeta-
cion y el alpechin. Las aceitunas, por lo demds, deben estar en
capas de poco espesor, procurando removerlas de vez en cuando
para que no se escalden ni tomen molio, coma dicen los labrada-
res. Todas estas circunstancias las formuld ya nuestro sabio Her-
rera de una manera Uy precisa, diciendo: 5% esid la aceituna
mucho tiempo por labrar, mézanla de un cabo & olro y no se escal-
dard ni tomard moko.

A pesar de lo dicho por tan competente autor, y de lo aconse-
Jjado por otros distinguidos agrénomos, es muy getieral en nues-
tro pais, y menos en ofros, el almacenar la aceifuna en monton
¥ por largo tiempo, con lo cual se consigue tan solo obtener,
comno ya queda indicado, un aceite de mala calidad, y moler pri-
mero lag aceitunas gque se han recogido lag Gltimas. Iista practi-
ca, tan viciosa como perjudicial, estd fundada en un error gravi-
simo, ¥ es el de creer que las aceitunas que han fermentado pro-
ducen mas aceite. Desde luego se comprende que, aun cuando
esto fuera cierto, nunca quedaria compensada la calidad muy in-
ferior del aceite que por este medio se obtiene, con la pequeiia
cantidad en que puede aumentar esta produceion.

Pero hemos dicho que tal creencia,—la del aumento de la can-
tidad del aceite,~es iluscria, lo cual se comprende muy facil-
mente: en efecto, se fundan los partidarios de agnella practicaen
gue un saco de aceitunas fermentadas, les da una medida de acei-
te que supondremos ser aproximadamente de 13 kildgramos,
mientras que la misma cantidad del indicado fruto {resco no pro-
duce tanto; pero log que agi digcurren, no fijan su atencion en que,
si es cierto que 37 sacos, por ejemplo, de aceitunas frescazno dan
sino 30 medidas de aceife, no es menos cierto que estos 37 sacos,
despues de haber perdido su agua de vegetacion en gran parte, v
haber fermentado, se encuentran reducidos & 30 solamente de
aquellos, que producen desde luego 30 medidas del espresado
caldo, lo gue viene & ser lo mismo. Véaze, pues, cuin ilusorioes
el anmento de aceite obtenido con las aceitunas fermentadas.

Los antiguos, que tenian conocimiento, por lo visto, dei in-
conveniente que hemos sefalado, disponian un tablado lleno de
agujeros 6 un bastidor de listones de madera ¢ de cafias, en el
cual estendian las aceitunas en capas de poco espesor, por cuyo
medio perdian la humedad y se evitaba la fermentacion.

Con el mismo objeto de gnardar las aceitunas antes de moler-
las, aconseja el Sr. Laure que se coloquen estas en cajas 6 barri-
les abiertos por la parte superior, en donde se van apisonando,
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teniendo cuidado de no estrujarlas, 4 medida que se recogen; de
esfe modo queda una rmasa impenetrable al aire, y libre, per lo
tanto, de la fermentacion y del moho, Para preservar estas acei-
tunas de la aceion del frio se cubren con una esiera: puede re-
tardarse impunemente, segun asegura el Sr. Laure, la fabrica-
cion del aceite, sin temor 4 que exta tardanza perjudique la cali-
dad del mismo: en comprobacion de esto, cita aquel agrénomo el
ejemplo de un propietario que, habiendo recolectado la aceituna
en los meses de Noviembre y Diciembre, no fahrico su aceite
hasta el de Abril, 6 sea & los cuatro meses de su recoleccion, si-
guiendo el sistema de conservacion indicado, ¥ resulté un aceite
de escelente calidad, que fué vendido al mismo precio que el que
se obtuvo inmediatamente despues de recogida la aceituna.

Como no tenemos de este procedimiento otras noticias que las
muy laconicas que da el Sr. Gasparin en su escelente tratado de
agricultura, no nos atrevemos a ofra cosa que 4 recomendar 4
nuestros labradores el ensayo de aquel, para ver si la esperiencia
confirma lo espuesto por el Sr. Laure.

En algunos puntos de Italia las aceitunas se amontonan en un
suelo entarimado sobre una gruesa capa de sarmientos y de paja,
en cuyo estado no tardan en calentarse y dejan escurrir una parte
de su agua de vegetacion. Asi que dichas aceitunas han adquirido
un grado de calor suficiente para acelerar la estraccion del aceite,
ge las debe llevar al molino para que no tomen moho gobre el
monton. En ofros puntos, las aceitunas se ponen inmediatamente
despues de cogidas en los trojes, ¥ donde esto no puede hacerse
por estar demasiado hiimedas, se estienden sobre superficies de
leiia 4 la altura de unos 10 centimetros del suelo, removiéndolas
frecuentemente para ventilarlas y hacer que pierdan parte de su
humedad, ¢ bien para impedir que se recalienten y fermenten.
Algunos usan termdmetros que, dispuestos en diversos puntos del
interior de la masa, sirven para indicar si hubiese aumento de
temperatura.

Por lo demés, las aceitunas mas maduras, asi como lag dafia-
das, son las quec primerc deben llevarse al molino, separando los
productos de las ultimas, que son siempre muy inferiores & los
obtenidos con los frutos sanos, y echarian 4 perder 4 estos wtitimos.

MOLIENDA O TRITURACION DE LA ACEITUNA.

Lesgranadores y cilindros laminadores. —Lo primero que se
ocurre, llegado este punto, es verificar esta operacion de tal
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manera, que quede separada perfectamente la pulpa de la aceitn-
na del huesecillo, que, sobre contener una pequenisima cantidad
de aceite, y ser este de mala calidad, segun algunos, es un ver-
dadero obsticulo para que la molienda se verifique en buenas
condiciones. No es estrafio, por lo tanto, que se haya tratado por
varios industriales de emplear maquinag, — y hasta se han em-
pleado, — con las que se obtuviera aquel efecto; pero desgracia-
damente estas maquinag distan mucho de reunir las condiciones
que la industria reclama siempre imperiosamente, tales como la
economia en la mano de obra, facilidad en el trabajo, etc. A pesar
de todo, el asunto es demasiado importante para que dejemos de
dar una ides, siquiera esta sea muy sucinta, de las principales
magquinas que se han empleado con objeto de triturar la pulpa
de la aceituna separandola del hueso.

La mas antizgua de estas maguinas parece ser la indicada por
Caton y Plinio, que se empled mucho en la antigiiedad, siendo
descrita en época mas reciente por el Sr. Bernard en una notable
Memoria sobre el olivo ¥ 1a fabricacion del aceite; esta maquina
consiste esencialmente en dos segmentos de esferas perpendicu-
lares, que giran alrededor de un eje dentro de una artesa, de cu-
¥as paredes distan un poco.

Mas sencillo que este aparato es el del Sr. Sieuve, que consiste
en un tablero pesado lleno de canaladuras lahradas en su cara in-
ferior 6 sea en la detrabajo, debajo de la cual se encuentra otro ta-
blero en la misma disposicion y formando la base de una gran caja
de poca altura, donde caela aceituna contenida en una tolva, regu-
larmente, por medio del movimiento de ascenso y descenso del
primer tablero llamado triturador; 4 este tablero se le comunica
g movimiento por medio de una cuerda que recoge cuatro cor-
dones sujetos 4 los cuatro vértices de aquel, y arroliada & un torno
que 4 su vez se mueve por medio de una polea que lleva en su
garganta una cuerda de la que tiran los operarios; por este medin
se comprende que cada vez que tiren de esta itima cuerda se ar-
rollara la primera y subira el triturador, que hard su cometido en
cuanto sc afloje 1a cuerda de que tird el operario, y con este mo-
vimiento se iran machacando las aceitunas, que dejarin el hueso
libre en las canaladuras, ¥ se recogera en un depodsito colocado al
efecto junto 4 la caja donde esta trituracion se verifica; en cuanto
# la pulpa, va cayendo en un cajon que termina en forma de saco
que se quita para ser reemplazado cada vez que se encuentra lleno.

Aungue no de tan buenas condiciones como fuera de desear,
han inventado ¥ propuesto, con igual chieto que Sieuve, otra mé-
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quina los Sres. Aurigon v Pawilowki, que consiste en un casquete
eliptico armado de cuchillos en sus paredes, los cuales, en com-
binacion con los de la caja donde aquel gira por medio de un eje
vertical, van separando la pulpa reducida 4 pasta de la aceituna,
ydejan el hueso, que es triturado por la hase del casquete, la cual es
completamente plana; la pulpa primera cae en un depdsito apar-
te, ¥y por medio de unos tornillos se aproxima mas ¢ menos el
fendo de la caja de trabajo 4 la base del casquete eliptico para que
sea mas 0 menos fina la pasta.

Pero todas estas maquinas, como ya dejamos dicho, distan
mucho de fener condiciones pricticas, por cuya razon no damos
el dibujo de ellas, ¥ solo nos hemos limitado 4 las ligeras noticias
que quedan indicadas.

Todavia se ha propuesto por algunos el empleo de cilindros li-
s0s 0 estriados, que al girar sobre 3us ejes horizontales, con mo-
vimiento inverso y suficientemente aproximados, producen la tri-
turacion dela aceituna. Algunos partidarios de este sistema acon-
sejan que se empleen dos ¢ masg pares de cilindros colocados uno
debajo de otro, ¥ estando, & partir de los superiores, cada vez
mas proximos; de esta manera, la aceituna ligeramente macha-
cada por el primer par de cilindros, cae en el segundo que la acaba
de triturar, si es que esta operacion no se desca que acabe sinoen
el fercer par. Tampoco aconsejamos 4 nuestros cosecheros este
aparato, que 4 primera vista es sencillisimo ¥ de muy buenos re-
sultados, pero que en la practica no presenta ni con mucho las
buenas condiciones que los otros molinos empleados al efecto, y
que luego describiremos con todos zus detalles.

Ii} 8r. Charmet, coustructor francés, presenté en Montpellier
en 1873 un prensador laminador, que tiene la ventaja, segun el
inventor de machacar ¢ triturar la pulpa de la aceituna sin rom-
per el hueso. El aparato, segun dice la revista donde leimos la
noticia, es parecide & un desgranador de uva, v se compone de
una série de rodilles, entre los cuales se trifura la aceituna, solo
que 4 los rodillos metalicos opone el inventor rodillos de caout-
chouc endurecido; la resistencia de estos rodillos es tal, que hasta
para triturar la pulpa, esprimir el aceite, y cede bajo el esfuerzo
del lueso. A pesar de lo asegurado por el inventor, nosotros po-
demos afirmar que este aparato no ha dado hasta el presente re-
sultados econdmicos, exige demasiada fuerza y hace poquisimo
trabajo relativamente.

No sucede lo mismo con el nuevo sistema de triturador inven-
tudo por los sefiores Demousier v Mengotti, que representamos en
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la fizura 46, visto longitudinalmente y en corte para que se vea
la disposicion de los rodillos, ¥ en la 47 que representa una vista

| P,

Figurn 40.

de costado. El nuevo aparato se compone, como indican dichas
figuras, de cilindros cuya superficie esth surcada de canales en
espiral que engranan perfectamente los unos en los otros.

e

Figura 47,

La aceifuna cae, desde la tolva que se ve en la parte alta, entrs
los dos primeros cilindros que la recojen en ‘sus canales y la re-



254 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

ducen a pasta homogénea, que puede afinarse 4 voluntad y 4 la
que se da salida por un orificie practicado al efecto en la estre-
midad. Esgta pasta, 4 una presion limitada, produce mayor canti-
dad de aceite que la que se obtiene con los molinos ordinarios; y
su producto depende de la velocidad que se imprima a los cilin-
dros y del grado de finura que quiera obtenerse. Como término
medio, puede calcularse que en una hora y con la fuerza de un
cahallo de vapor, se muelen 100 kilogramos de aceituna, lo que
equivale & 10 kildgramos de este fruto molido por cada clen revo-
luciones de los cilindros.

Segun la revista italiana de donde tomamos estas noticias,
este aparato, cuyo uso empieza 4 generalizarse en el extranjero,
sustituye 4 cuatro de los mas empleados, mejora la calidad y au-
menta el producto del aceite, ocupando solamente un metro cua-
drado de superficie.

Por lo demés, las figuras estan tndicando con gran claridad la
disposicion del nuevo triturador asi como el modo de desarmar ia
cubierta para limpiar 6 examinar su interior.

Molinos de muelas etlindricas.—El primero de estos molinos,
v el que hasta aqui se ha empleado mas preferentemente, consiste
en una solera de piedra muy dura, que debe presentar una ligera
escabrogidad, sobre la cual rueda una muela vertical, tambien de
piedra dura, movida por una caballeria enganchada al efecto al
estremo de una palanca que la muela lleva en su centro, para
cuyo movimiento esti sujeta esta ultima 4 un eje vertical que se
apoya Por su espiga en el centro mismo de la solera. Este moline
es tan sencillo ¥ tan conocido, que basta con lo dicho para for-
marse una idea cabal de lo que es; pero dehemos advertic que ha
sido objeto de notables variaciones, y hasta se han construido
molinos de esta forma con tal perfeccion, que no dejan de prestar
hastante huenos servicios; enfre estas modificaciones, ha sido una
la de colocar una tolva que va dejando caer la aceituna 4 medida
que se tritura, ¥ no como antiguamente, que se depositaba una
cierta cantidad de este fruto en la solera, ¥ se aguardaha A que
quedase triturada completamente para quitar la pasta y abfadir
otra igual cantidad de aceituna, necesitandose un operario para
que con una pala fuese recogiendo la pasta de los lados para
echarla debajo de la muela; tambien se ha colocado sobre el eje
vertical del molino, una raedera que recoge la masa para irla de-
positando en el camino que ha de recorrer la muela, lo cual, uni-
do 4 la modificacion de la tolva, hace que el trabajo se verifique
mas pronto y mejor, y no exige tanto cuidado por parte del encar-
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gado de la molienda. Escusado es decir que la solera tiene 4 su
alrededor un reborde de poca altura para que no se salgan las
aceitunas ni la masa.

Este molino, por lo demés, estd muy en uso en Espafia, varian-
do bastante sus dimensiones, que algunos exageran considerable-
mente, creyendo que por este medio, aumentando el volamen,
acrecentan el trabajo cuando solo consiguen fatigar mas a la ca-
balleria inutilmente y aumentar la dificultad de instalacion. Como
término medio podemos sentar que las muelas verticales tienen
aproximadamente de radio 1™ y de canto 0,6, La cantidad de
aceituna gque puede moler una muela de estas dimensiones mar-
chando todo el dia, relevando con alguna frecuencia la caballerta,
que debe ser de mucha fuerza, es de 45 cuarteras ¢ sea dos cuar-
teras escasas por hora. (La cuartera es igual, como ya sabemos,
4 71 litros).

Mejores que los de una sola piedra son los molinos en que tra-
bajan dos. Muchos son los modelos que pudiéramos describir de
estos molinos de doble muela vertical ¥ cilindrica, pero nos limi-
taremos 4 dar 4 conocer solamente dos, que consideramos dignos
de ser conocidos. La figura 48 representa uno de estos molinos,

Fipwea 48.

hastante empleado en Italia, donde estd produciendo escelentes
regultados, muy superiores, desde luego, 4 los que se consiguen
con los de una sola pledra grande. Hé aquila descripcion detalla-
da de este molino:



256 INDUSTRIAS AGRICOLAS,

La tapa & solera tiene 3 metros, por lo menos, de didmetro, v
puede ger construida de fibrica de ladrillo y hierro, con un re-
borde de cerca de 0*,60; aunque dicha solera tamhien pudiera ser
de piedra. Las piedras tienen 0™,70 proximamente de didmetro, ¥
son mucho mas anchas que las generalmente empleadas; y como
la figura indica, no siguen exactamente la misma huella ¢ camino
las dos, con objeto de hacer mayor todavia la superficie de tra-
bajo ¢ trituracion. A cada una de estas piedras corresponde una
raedera, para mudar v hacer uniforme la masa ¢ pasta lo mas
pronto posible. Por lo demés, en vez de muelas de piedras pudie-
ran emplearse de fundicion.

Prescindiendo del doble trabajo que se ohiiene en el molino
descrito, es indudable que la mayor anchura de [as piedras, com-
primiendo ¢ triturando mayor cantidad de aceituna, acelerara
la labor. Por otra parte, la superficie casi plana no produce la
total trituracion del hneso, y la pasta revuelta constantemente por
las raederas, obtiene prontamente la uniformidad deseada, mucho
mejor que en los molinos ordinarios. Algunos ¢reen, equivocada-~
mente por cierto, que la escabrosidad en el plato y en las muelas,
es condicion indigpensable para la buena trituracion.

Encaminado al mismo fin que el molino de dos muelas verti-
cales, es deeir, al aumento de trabajo para igualdad de tiempo,
ge han ideado y hasta empleado en Espaha molinos de tres pie-
dras cilindricas, de 1™,10 de diametro por 09,35 de ancho cada
una; lag cuales ruedan, siguiendo distintas huellas, sobre una so-
lera 0 plato de 2 metros de didmetro. Estas tres piedras son movi-
das por una sola caballerla enganchada al estremo de una palan-
ca de 2,30 de longitud. Segun nuestras noticiasg, este molino no
da, ni con mucho, los resultados pricticos que de él se espera-
ban, por lo que no le recomendamos.

Cuando se disponga de fuerza motriz poderosa, tal como un
salto de agnua ¢ una maguina de vapor, 4 los cuales se debe acu-
dir siempre que sca posible y economico, los molinos descritos
debhen sufrir alguna modificacion en su mecanismo de transmi-
sion, como es consiguiente. Lo mas general es, que lag piedras
vayan invariablemente unidas al eje vertical que en este caso es
giratorio, por medio de ejes horizontales, sohre log que & su vez
giran tambien las piedras, de modo que estas tienen dos movi-
mientos, uno de revolucion y otro de traslacion, rodando sohre el
plato ¢ solera. En la figura 49 representamos un buen modelo de
molino de dos piedras movido al vapor. Las muelas verticales A
van montadas sobre un eje comun, que pasa por una entalla-
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dura prolongada practicada en el arbol vertical C, cuyo ejelas
arrastia. Ruedan sobre la solera ¢ plato D, situado sobre un ma-~
cizo de mamposteria, v sobie la cual se encuentran las aceitu-
nas destinadas 4 la trituracion. Una caja circular que sirve de
reborde, estd sujeta en la solera, no dejando al desnudo mas
que la parte espuesta 4 la acclon de las piedras verticales. Un

Figura 41!

ahertura practicada en el reborde circular, se abre para dar
.. paso 4 la pasta bastantemente triturada. Fn esta parte del rebor-
" de,.se ha separado un segmmento de la solera, de modo quela pas-

© ta cae en una vasija 4 que se da la forma de dicho segmento;—

I, 1, son las raederas que frotan sobie la muela durmiente ¢ so-
: -lera, y sirven & remasar 6 conducir la pasta que se separa; debajo

de las piedras 6 muelas. La primera de estas raedeas es de palas-
- tro, y la segunda de madera. Un recogedor movil, que baja &
.~ sube por medio de la palanca K, sirve para conducir la pasta
" hécia la abertura por donde cas. Las raederas , I, se mantie-
nen por sus varillas en las traviesas de fundicion p, p. Las vari-
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ilas K, 4 las cuales se sujeta el recogedor, se mueven en las mis-
mas traviesas. La caja que rodea el estremo inferior del Arbol
vertical, impide 4 la pasta que caiga por el ojo de la solera o
plato.

El arbol vertical C recibe el movimiento de una rueda de &n-
gulo que engrana con otra rueda semejante, calada en el arhol
horizontal M, que recibe el movimiento del arbol motor. Este
arbol pasa por un anillo fijo en la clave. Su estremo inferior re-
posa sobre una guicionera colocada en el centro de la solera. Este
meolino da de 12 4 13 revoluciones por minuto, ¥ las muelas pue-
den ser de piedra ¢ de fundicion; con una fuerza de & caballos de
vapor, proximamente, puede moler de 8 ¢ 10,000 kilégramos de
aceituna al dia. ‘

Cualquiera gque sea el molino empleado,—y =iempre que se
trate de piedras verticales cilindricas,—para que se haga el fra-
hajo con mas prontitud y facilidad, se disponen dichas piedras &
distancias un poco desiguales del eje vertical de rotacion, segun
ya hemos tenido ocasion de manifestar; en consecuencia de esto,
los surcos que forman con sus cantos las muelas, no correspon-
den el uno sobre el ofro, ¥ estas mismas contribuyen 4 remover
la aceituna ¢ su pasta, independientemente de las raederas que,
como ya sabemos, puaden subir ¢ bajar 4 voluntad por medic
de palanecas convenieniemente dispuestas. Por esta disposicion,
las secciones rectas de las piedras cilindricas, 6 los circulos verti-
cales paralelos & sus bases, ticnen que recorrer sobre la solera
circunferencias desiguales de mayor 6 menor radio segun la dis-
tincia que cada una guarda hasta el eje v deben, por consi-
guiente, rodar y regbalar al mismo tiempo con velocidades dis-
tintas produciendo mayor resistencia pasiva, pero contribuyendo
tambien 4 aplastar y restregar la oliva, que es lo que se necesita
para obtener una pasts fina y homogénea. Para evitar todo in-
conveniente, tienen las piedras el juego necesario y la posibili-
dad de levantarse cada una de por si independientemente de Ja
otra, ¥ cuando es preciso las dos 4 la vez, conforme sea el espe-
sor de la capa de oliva quebrantada 6 sin quebrantar quc se pre-
sente delante de ella; pues para ello la union del eje horizontal
de Ias muelas con el 4rbol vertical ge hace por medio de un man-
guito que zube y baja, v tiene ademds cada una de lag pledras el
suficiente huelgo con su ¢je.

Aqui debiéramos decir algo sobre la manera de alimentar ¢
infroducir la aceituna en los molinos; pero suspendemos csto
para cuando desgcribamos los molinos de rodillos conicos.
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Molinos de muelas eonicas.—Otro sistema, de molinos consiste
cn colocar encima de la solera, dispuesta del mismo modo que en
el sistema anterior, una sola piedra grande, que los practicos Ha-
man r#fo, de forma de cono truncado de bases paralelas, que,
atravesada por un eje de hierro en el sentido de su eje geométri-
co, descansa naturalmente sobre una de sus generatrices rectili-
neas. Afianzado el eje de hierro contra un arbol vertical que ar-
ranca desde el centro de la solera, puede dar vueltas alrededor y
conducir 4 la piedra para que vaya rodando lo mismo que las
piedras cilindricas del sistema precedente. Mas en esta disposi-
cion se ha de comprender que al prolongar idealmente el eje de
hierro que coincide, como va dicho, con el del cono fruncado,
puede Ir su prolongacion al centro de la solera, ¢ puede apartar-
ge de é]1 4 mas O menos distancia, segun sea la elevacion y el an-
gulo que forme con el plano horizontal. & aquel eje prolongado
llegase precisamente al centro de la solera, entonces la piedra 6
rulo daria, vueltas sacesivas, rodando sin reshalar por encima de
ella, porque el desarrollo de la superficie conica truncada de ba-
ses paralelas coincidiria exactamente con una parte de la corona
circular marcada encima de la misma solera; pero si, por el con-
trario, el eje del rulo en su prolongacion cortage fuera del centro
al plano de la solera, entonces la piedra tendria que rodar y res-
halar, é arrastrar todo 4 la vez en su movimiento; porque los cami-
nos recorridos por las dos bases del uno serian de radios mas cortos
que las circunferencias obtenidas en el desarrollo de la superficie,
v que los gedmetras llaman circunferenciag transformadas. Esto
es preeisamente lo que debe procurarse al tiempo de montar el
aparato, acercando mas 0 menos el rulo héacia el arbol vertical
para dejar levantado el punto de union de su eje.

Como datos practicos de un molino de rulo, estractamos los
que publica el Diccionario de dgricullura practice de los sefio-
res Alfaro v Estéban Collantes, sobre uno de un solo rulo que
posee el Sr. Collantes en el Real sitio de San Fernando. Compd-
nese este molino de una solera de piedra berroqueiia de 7 decime-
tros de altura, fuera de la superficie del suelo, y 3 decimetros
dentro de ella, con 3™,60 de didmetro, compuesta de doce dove-
las de foda la altura, y una piedra cilindrica en el centre de
140 de didmetro. Sobre esta solera hay un cono truncado de
la misma ¢lase de piedra, de 1™25 de arista, 1*,25 de didme-
tro en la base, v 0,40 el de la seccion 0 base menor; este rulo
rueda por la solera en virtud del mevimiento de rotacion del ar-
bol vertical compuesto de un eje inferior de hierro que se apo-
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¥a en una quicionera y un arbol cuadrado de fuerte madera al
que va sujeto dicho eje, reforzando esta union con argollas de
hicrro. Este arbol vertical lleva en la parte superior otro eje ¢
gorron de hierro que entra en una argolla sujeta 4 una traviesa
del techo; el varal ¢ palanca donde se engancha la caballe-
ria estd sujeto & este drbol vertical, en sentido inclinade de ar-
riba 4 abajo; el rulo estd sujeto por su hase menor y por medio
de un eje de hierro 4 una especie de anillo que puede reshalar
4 lo largo del eje 6 gorron de hierro del arbol vertical, y por
su bage mayor 0 esterna al varal & palanca por medio de oiro
eje, que bien pudiera ser la prolongacion del de la base infe-
rior ¢ inferna. Por debajo de Ia interseccion del eje de hierro del
rulo con el arhol, casi tocando en la solera, hay una cuchilla
tambien de hierro, fija ignalmente en él, de 3 lineas de espesor,
14 de altura y 10 pulgadas de longitud, que tiene por objeto ir
separando del eje del arbol las partes de aceituna molida y por
moler. '

Veamos ahora la manera ¢émo trabaja este molino y dejemos
la descripcion & su mismo inventor, asi como la responsabilidad
de los datos referentes al trabajo que verifica y que nos parecen
algn exagerados.

Eztando la piedra de moler perfeetamente limpia, asi como
todas las otras partes de eontacto con la aceituna, se miden cua-
tro faregas de estas v se colocanen la division que tiene la pieza
en uno de sug Angulos; con un cogedor de hierro ¢ de madera
coloea el molinero una porcion del fruto 4 la inmediacion del
eie del rulo, formando una capa de un espesor de tres dedos, ¥
en este estado hace andar & la caballeria; la accion del rulo va
dejando en el espacio que hay entre el horde de la taza, la pasta
perfeciamente molida, ¥ el molinero solo tiene que ir afiadiendo
aceitunasg, segun que el rulo las va dejando molidas en el espa-
cio indicado. Por este medio sencillo se muelen cuatro fanegas
en una hora.

Concluye el Sr. Collantes aconsejando que en los afios que el
fruto sea pequefio, que esté helado, rugoso y seco, se puaden afia-
dir algunas pequefiag porciones de agua caliente para facilitar
la operacion de la molienda, sin que por esto se altere el fruto, ¥
se congigue una pasta suave y perfectamente molida.

Breusado es decir que el molino que acabamos de describir, 4
pesar de ser mucho mas perfecto que los que gencralmente se en-
cuentran funcionando en Espaia, dista mucho de estar exento de

" faltas, y no son pocas las modificaciones que puede sufrir, con
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ventaja para la economia y bondad de la molienda. Pero antes
de describir otro molino que consideramos superior al del Sr. Co-
llantes, debemos hacer algunas consideraciones sobre los dos sis-
- ternag de molinos descritos, esto es, de log de piedra cilindrica y
vertical, y de los de cono truncado de hases paralelas.

Al comparar estos dos sistemas de molino ge echa de ver des-
de luego que si la condicion importante para una buena molienda
es el peso de las piedras, puede ser la piedra cédnica tan pesada
como la cilindrica, ¥ aun si fuera menester tan pesada como lag
dos juntas; pero no es un peso cxagerado lo que mas conviene
nna piedra para verificar una huena molienda. 8i la circunsiancia
que coniribuye al mejor resultado del trabajo es el roce y el ar-
rastre de las pielras conira la solera, lo mismo puede lograrse
con el rulo ebnico que con las piedras cilindricas, y aun con ven-
taja en el rulo, porque la aceituna aplastada va describiendo con-
tra su superficie una hélice ednica demasiado larga, de suerte
gque cuando se llega & desprender de la piedra estd remolida su-
ficientemente; si 4 esto se afade que el armazon y conjunto de
Plezag necesario para mover el rulo es mas comodo y sencillo que
el que se usa para mover las dos piedras verticales reunidas; que
el gasto de un primer cstablecimiento es tambien mas econdmi-
co—aun en la hipdtesis de ser dos log rulos,—y que segun la opi-
nion mas generalizada y admitida entre log cosecheros de aceite
son mas perfectas las almazaras (fabricas de aceite de oliva) de
rulo que lag de piedra cilindrica, no debe estrafiarnos que este
nltimo gistema se vaya abandonando en todas partes para dar
lugar al primero, 6 sea & las pledras cdnicas.

Por @ltimo, en los molinos de piedra cdnica no se necesitan
recogedores, porgque las mismas muelas despiden la masa o pasta
4 medida que se forman en la canal que rodea el plate 6 solera,
1o que constituye una gran ventaja sohve log molinos de piedras
cilindricas.

Y este es el momento oportuno para hablar del moline 4 que
antes hemog aludido. Este molino, que nosofros creemos el mas
perfecto ¥ el que mejores resultados puede dar, es el de dos mue-
las conicas simétricas, que produce escelentes resuliados, ¥ es
relativamente econdmico en su precio de adquisicion y montaje.

La figura 50 representa este molino, que construye el tan in-
grenioso como madesto constructor 1. Valentin Fombuena, en su
taller establecido en Madrid. Hé agui la descripeion de este mo-
lino: ‘

A AY rulos de pledra que giran sobre la solera o plato, tam-
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bien de piedra, P.—B, palanca para enganchar la caballeria 4 su
estremo, que sirve al propio tiempo para sujetar los rulos por
medioc de los tirantes {7.~-E, eje vertical fijo é invariable.—M,
manguito & que van fijos la palanca B y los soportes de los
rulos, por cuyo medio pueden girar estos (léimos estando fijo el
eje vertical. Como dicho manguito puede subir & lo largo de este
ultimo ejc, no se esperimenta perturbacion alguna cuando se
presenta debajo del rulo alguna sustancia que no puede romper.—
C C, canal circular tambien de piedra,—aunque puede ser de fa-
hrica revestida de buen cemento,—en la que cae la pasta de la
aceituna, sin necesidad de raederas, como ya sabemos.

T, tolva grande, donde se carga la aceituna, sujeta de cual-
quier modo en la parte superior.-—R, rosca cuyo objeto es obligar
4 la aceituna, cualguiera que sea el estado en que se encuentre,
4 caer en la pequeda tolva o de la que se distribuye y cae en el
plato delante de cada rulo por las mangas de lona m m.—e, eje
que mueve la rosca R, que gira con el manguito, 4 que estd in-
variablemente unido; de este modo, segun que los rulos trabajen
mas 0 menos aprisa, caerd en la solera mas O menos cantidad de
aceituna.

El resalto que se ve en la cara esterior de los rulos 6 cono, es
una medida de precaucion para cuando ge vayan desgastando
aquellos; por este medio quedan siempre dichos rulos cubriendo
el plato 0 solera, segun una generatriz, Asi, pues, cuando se em-
pleen rilos de fundicion ¥ plato de lo mismo, se suprimen dichos
resaltos, dejando las aristas vivas, porque en este caso no hay
desgaste zensible de los troncos de cono.

Vamos ahora a decir algo sobre las diferentes maneras de ali-
mentar log molinos aceiteros. Lo mas comun en las pequehas
esplotaciones, ¥ ann en las de importancia en ciertas localidades
de Espana, es echar una cantidad fija de aceituna en la solera
poco 4 poco O de una sola vez, siendo mejor lo primerc; asi que
se ha conseguido la cantidad de pasta deseada y en conveniente
estado de trituracion, se descarga por medio de poleas, ¥ se em-
pieza nueva operacion. Este procedimiento necesita mas mano
de obra que ningun otro de los gue pueden emplearse, por cuya
razon nos declaramos desde luego contrarios 4 él,

Mucho mejor es, el que eonsiste en alimentar de un modo
continuo y por medio de tolvas. En este caso puede variar la dis-
posicion de la alimentacion hasta el infinito 6 poco menos. Cono-
cido es el sistema de tolvas que generalmente s¢ emplea en Es-
Pafia, por cuyo motive no hemos de detenernos en describirlo;
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pero sf debemos decir, que este sistema presenta el grave incon-
veniente de servir tan solo para la aceituna entera y lozana, por
cuyo motivo se emplea en todos los molinos valencianos, mien-
tras que es completamente inatil cuando la accituna forma ma-
sas compactas 0 fermentadas, cosa que, como sabemos, Gourre
con gran frecuencia en la generalidad de las provincias olivife-
ras egpaficlas. Igual inconveniente presenta la alimentacion por
el sistemna Pfeiffer, que pronto veremos, y que consiste en ali-
mentar por el eje 0 darbol vertical, que en este caso se construye
hueco; este ltimo sistema, gue podra emplearse muy bien cuan-
do las aceitunas estdn duras vy lozanas, y en ningun caso cuan-
do se presenta en panes ¢ fermentadas, conto antes hiemos dicho,
se aplica muy cspecialmente en la molienda de los granos olea—
ginosos. ,

Mejor que estos sistermas de alimentacion de los molinos nos
parece el que consiste en colocar en la parte inferior de la tolva,
cargada de aceituna, y en sentido horizontal un cilindro de fun-
dicion hueco ¢ de madera, provisto de profundas ranuras en sen-
tido de sus generatrices. La parte inferior de la tolva recibe la
forma de cajon prismatico sin tapa ni fondo, de unos 60 centime-
tros de largo por 20 de ancho, y se cierra por la parte interior
gon el cilindro acanalado: deben tomarse tan hien las medidas,
que, mientras el cilindro acanalado permanezca gquieto, no pueda
caer oliva ninguna de la tolva superior; mas en cuanto empiece
4 rodar el cilindro sobre su eje ha de agarrar con cada canal una
fila 6 rastra de aceitunas, y dejarla caer en una manga de lona &
propésito, que las dirige debajo de las piedras. Como se compren-
de, es preciso comunicar un movimiento de rotacion continuo al
cilindro acanalado para que sin cesar vaya sacando y despidiendo
la aceituna de la tolva, ¥ esfo puede conseguirse poniendo al es-
tremo del eje del cilindro una pequefia rueda cénica dentada y
haciéndolo engranar en otra montada en el arbol principal. Este
sistema, muy superior por muchos conceptos 4 los ordinarios, no
creermocs pueda satisfacer completamente en el ya citado caso de
estar la aceituna en masa.

El mecanismo de alimentacion por medio de rosca que hemos
deserito antes en el molino Fombuena, nos parece preferible &
todos 1os que conocemos. En el caso de que se trate de un molino
movido por medio del vapor, salto de agua, ete., habrd que mo-
dificar dicho mecanismo necesariamente, y como esto han de ha-
cerlo siempre constructores que suponemos con bastantes cono-
clmientos de ¢ineméatica, nos limitaremos 4 dar aqui una idea de
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lo que nosotros creemos preferible. La gran tolva fija en el piso
guperior, al en que se encuentra el molino, se coloca & cierta dis-
tancia del eje 6 arhol vertical. En la parte inferior de egta tolva
va ¢l cajon donde penefra la rosca en sentido horizontal; esta
rosca se mueve por medio de un tronco de cono montado en el
esiremo de su eje, el que 4 su vez recibe ¢l movimiento del arbol
motor por medio de una ecorrea y ofro tronco de cono inverdido y
montado sobre dicho arbol. De este modo se puede graduar la sa-
lida de la aceituna sin mas que correr 4 derecha ¢ & izquierda la
correa. Por lo demas, la correa podria tambien recibir el movi-
miento por medio de los engranajes conicos, empleados en el caso
que antes hemos citado del cilindro acanalado. Inatil es decir
que en aquel caso la pequefia tolva es giratoria con el eje ¢ arbol
vertical, ¥y va provista de sus dos mangas ¢ sacos de Iona, en el
concepto de que se trate de un molino de dos rulos.

Para terminar lo referente 4 los molinos de piedras cénicas,
vamos 4 describir el que construye el Sr. Pleiffer, de Barcelona,
sabre el cual se fundaron esperanzas que, desgraciadamente no
han sido confirmadas, segun nwestras noticias al menos. De estas
esperanzas fuimos nogotros participes tambien en un prinecipio, y
de agui la contradiccion en que nos vemos obligados & incurrir
respecto de lo que dijimos sobre dicho molino hace algun
tiempo (1).

Partiends el Sr. Pleiffer del supuesto de que el trabajo de los
rulos depende del contacto de una arista del tronco de cono con
el plato ¢ solera del molino, y de que, aumentando el peso de
aquellos no crece el trabajo proporcionalmente con la incomodi-
dad y fatiga de las caballerias, ha tenido la idea de anmentar el
niimero de rulos, que ha fijado en cuatro de pequefias dimensio-
nes, pero que es suficiente para producir un trabajo de huenas
condiciones. El molino, como indica la figura 51, se compone de
cuatro rulos de fundicion, liscs, que ruedan sohre un plato ¢
asiento del mismo metal. La tolva, que es de madera, situada en
el centra del molino y en la parte superior, deja caer la cantidad
de aceitunas que se desee por medio de un distribuidor que leva
¥ que puede graduarse con el auxilio de una palanca. Log gorro-
nes de los rulos entran en unos soportes que pueden subir y bajar
en unas ranuras labradas al efecto, lo cual hace que puedan aque-
lios subir al encontrar una gran resistencia, y son ademas de

{1l Fabricacion y refinamiento de los aceites vegetales, por D, Francisco Balagoner y
Primo (Madrid, 1871).
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madera resistente con el objeto de evitar las roturas que se po-
drian producir por los choques. En cuanto & la pasta ¢ producto
de la molienda, en este como en los demés molinos conicos, va
cayendo alrededor del plato, dentro de una canal embaldosada, 6
mejor todavia revestida de buen cemento hidraulico, de donde se
gaca con palas de madera para no deteriorar la capa de cemento.

Figura 51,

Kl principal defecto de este molino consiste indudablemente
en la pequenia dimension de los rulos, que es un obstaculo para
que puedan estos rodar venciendo los que opone & su paso la acei-
tuna amontonada; de agui la facilidad con que reshalan dichos
rulos, & pesar de la adicion de nna raedera que va estendiendo la
pasta delante de los mismos. El sistema de alimentacion de la
aceituna no es tampoco eficaz, segun ha podido observar el antor
de este tratado.

Qdservaciones sobre la molienda.—Es indudable gue la mo-
lienda de la aceltuna debe ser gradual y lenta para obtener acei-
tes superiores, siempre que se tengan presentes todas las precau-
ciones que venimos enumerando en este capitulo; pero de aquid
suponer, como algunos suponen exagerando mucho, que la velo-
cidad de las piedras no debe esceder de la que corresponde de 6 4
-8 vueltas en un minuto (1}, hay una gran distancia. Nuestra opi-

(1) Hstn opinion la hemos visto sustentar por un auntor tan competerte como Capponi,
en su Monografte sulla fabricazions degli olii d'oliva. (Gdnova, 1871.)
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nion en este punto es, que en los molinos en que la aceituna per-
manezca en el plato mucho tiempo sometida 4 la aceion de las
piedras, puede llegar la velocidad, sin inconveniente alguno,
hagta 12 vueltas de las mismas por minuto, pudiendo aun ser ma-
yor en el caso de emplearse rulos que despiden la pasta en cuanto
se ha formado. Algunos labradores oponen contra el empleo del
vapor como motor en las fabricas de aceite, la peregrina razon de
que siendo la velocidad muy escesiva sale mehos aceite de la oli-
va y este es de peor calidad; pero log que esto dicen, sin duda ig-
noran que empléese el mofor que se quiera, la velocidad de las
piedras serd la que se desee, pues este es uno de los problemas de
mecanica de mas facil solucion. De cualquier modo, siempre seria
mejor esperimentar los inconvenientes de una molienda rapida al
vapor, que los que se producen por el largo almacenaje de la
aceituna.

Aun cuando se emplee como motor las caballerias, seria muy
conveniente que no estuvieran esfas en el mismo local que el mo-
lino y las prensas. Esto se suele hacer bastante en Italia, donde
en un cuarto 6 departamento especial € independiente, mueve una
caballeria o dos un malacate por cuyo medio se consigue el movi-
miento del &rbol motor que se encuentra dentro de la fabrica pro-
piamente dicha, y comunica su movimiento al molino, 4 la bom-
ba de la prensa, ete. Esta disposicion la creemos tan conveniente
¥ tan poco costosa, que nos atrevemos 4 recomendarla 4 todos
nuestros pequeiios fabricantes de aceite, dejando el empleo del
vapor para las grandes fabricas.

El grado 4 gue se lleva la frituracion ¢ molienda de la pasta
varia tambien, segun el sistema de fabricacion y otras circunstan-
cias. En algunas fabricas tienen piedras de poco peso relativa-
mente, destinadas 4 la molienda de la aceituna, para que se rompa
lo menos posible el hueso, destinando un molino especial para el
remolido del pifiuelo U orujo procedente de las prensas, cuyas
pledras suelen ser mas pesadas que las anteriores. Nosotros eree-
mos que todag las piedras pueden ser iguales, y que, enlas fabri-
cas de clerta importancia, debiera en efecto haber un molino es-
pecial para la remolienda.

Nos parece muy oportuno tambien lo que se suele hacer en el
extranjero, que consiste en hacer pasar la aceituna por entre ro-
dillos de fundicion,—como veremos al hablar de la estraceion del
aceite de semillas,—antes de entrar en el molino propiamente
dicho. Esto hace que la molienda sea mas pronta y eficaz.

Por lo demés, en el molino no debe entrar nunca la aceifuna
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sucia ¢ mezelada con sustanciag estrafias, procurando tambien
que no se muelan 6 trituren juntas las sanas con las enfermas 6
daiiadas; y para que el aceite no confraiga olor ni sabor desagra-
dableg, hay que tener siempre dicho molino perfectamente lim-
pio, como ya diremos mas adclante.

PRESION DE LA PASTA.

Prensa de viga ¥ guintal.—la prensa que mas se empleaba
antiguamente, y gue todavia hoy se usa en algunos puntos, si
hien va siendo reemplazada por otras, es la llamada de viga ¥
guintal, de la que vamos & oouparnos aunque may someramente.
Se compone esta prensa que representa la figura 52, de una gran
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Figura 52,

viga A,formada de una sola pieza 6 por cuatro trozos 0 cuartero-
nes reunidos con aros de hierro, ¥ de 60 4 70 palmos de longitud,
empotrada en un muro B y fuertemente sujeta con cuiias y pesti-
llos de hierro. En el estremo libre C hay una pieza adicional ha-
ciendo las veces de tuerca, por donde atraviesa un robusto husillo
de madera I» en direccion vertical, y del cual pende una enorme
piedra P ilamada quintal. :

Dando vueltas al huosillo en cierto sentido por medio de palan-
cas, ge levanta hastante la viga y permite colocar en un punto M
intermedio situado 4 nueve palmos del estremo empotrado en el
muro, log capazos O espartinos de oliva molida: cuando hay sufi-
ciente namero de ellos para formar péé, se mueve el husillo, dan-
dole vueltas en sentido contrario al de antes; se hace bajar lenta-
mente el estremo libre C de Ia viga, y por fin se consigue levantar
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ia piedra 0 quintal, dejandole pendiente en el aire y ejerciendo
por su propio peso ¥ el de la viga toda la presion de que es capaz.
Las dimensiones de estas prensas varlan bastante; pero nosotros
partiremos del supuesto de lag indicadas para calcular la presion
que ejerce, 1o cural acabard de dar una idea hastante exacta de la
misma. :

Se puede graduar, & este propésito, que un buen quintal pesa
2,000 kilogramos, y dista del punto en que estdn log capazos si-
tuados sobre el plato en que cae el aceite que escurre de la pasta
de aceitunag, unos 12 metros; de modo gue el momento estatico
es lzual 4 24,000; 1a viga podra tener unos 10 metros cabicos de
madera, que 4 razon de 670 pesard mas de 6,000 kildgramos; ¥
distando su centro de gravedad 4 mietros del punto de apoyo, da
un aumento tambien de 24,000, Dividiendo la suma de 1os dos mo-
mentos, 6 sea 48,000 por 1,8 metros, que viene 4 ser la distancia
desde el punto en que se ejerce la presion sobre la pasta 6 moli-
nada hasla el mure de empotramiento, resulta un cociente de 26
# 27,000 kilégramos, que es la presion ejercida sobre la pasta de
la aceituna para esprimirla. Suponiendo para facilitar log caleu-
los, que esta presion sea igual & 30,000 lkilégramos, tendremos
que, repartidog entre 2,820 centimetros cuadrados que vienc 4 ser
el 4rea del eirculo sobre que descansa la pila de capazos llenos de
oliva molida,—puesto que tiene nnog 60 centimetros de didmetro
la prensa cuyo modelo sirve para estos cdleulos,—dan por coclen-
te unos 9,4 kilégramos, que equivalen 4 una presion de 9 atmos-
feras.

Prenses de husillo.—A las prensas de viga siguen las de hu-
sillo, que son my empleadas v producen escelentes resultados.
Ln la provincia dé Valencia se sizelen usar unas prensas de husi-
llo de madera muy resistente, y de tornillo triangular, cuyo tor-
nillo desciende y verifica la presion por medic de una 6 mas pa-
lancas movidas directamente por hombres en el primer periodo
y con ayuda de un torno vertical, que los valencianos llaman
bouet. Para este efecto, se ata una cuerda de gran resistencia {ma-
roma) al egtremo de la palanca que hace descender el tornillo,
cuya cuerda se arrolla en el torno vertical puesto en movimiento
por medio de dos palancas dobles colocadas en cruz, que es cl
punto donde ge verifica el esfuerzo por medio de cuatro hombres
0 de dog, segun sea la fuerza que se quiera comunicar. Esta
modificacion del torno es tan efieaz, que el trabajo obtenido en
las prensas es muy considerable, 4 pesar de la mala construccion
de los husillos triangulares y de los grandes rozamientos. La figu-
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ra b3 representa tres prensas de husillo y palanca dispuestas en
un mismo armazon, v, como en la misma se ve, en diferente dr-
den de trabajo, pues mientras una estid descargada ¥y ofra recien
cargada, la tercera, 6 sea la del cenfro, estd ya dando el méximo
de presion. :

Los inconvenientes que presenta la prensa ordinaria de husille
triangular, de madera y palanca, se ha tratado de evitarlos em-
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Figura 53,

pleando husillos de hierro rectangulares ¥ engranajes. La figura
54 representa un modelo de prensa que construye el Sr. Fombue-
na, ¥ de la- que tenemos buenas noticias. La misma figura estd
dando la esplicacion del aparato y su modo de funeionar, porlo
que 1nos limitaremos solamente 4 hacer algunas indicaciones gc-
nerales sobre el mismo.

Ysta prensa, que es completamente de hierro, lleva dos platos
gue giran sobre la columna; mientras se da la presion 4 uno de
los piés, el otro se carga sobre el plato que queda libve v, por con-
siguiente, la prensa puede hacer mas trabajo, en igualdad de
tlempo, que una prensa ordinaria. Lleva ademdés la quc nos ocu-
pa, dos platos para dividir y sujetar la carga; teniendo tamhien la
ventaja de no necesitar contratorno, & torno vertical, para con-
cluir de hacer la presion, pues cuando ya resiste 4 la accion de la
palanca colocada en la caja B, se traslada dicha palanca 4 la caja
del pifion C, por cuyo medio se obiiene la presion necesaria. Esta
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prensa carga de 10 & 12 fanegas de aceituna y puede hacer seis

cargas en catorce horas. El constructor de esta prensa ha susti-
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tuido titimamente el engranaje por medio de una ingeniosa ¥
sencilla combinacion de palancas, en ventaja de la seguridad de
la prensa y bondad del trabajo.

La figura 55 representa una prensa de palanca, toda de hierro,
incluso el husillo, que tamblien es rectangular como el de la an-
terior, ¥ esta dispuesta de modo que la presion se hace con bas-
tante facilidad, por medio de los
topes colocados en la parte supe-
rior del plato de presion. Hsta
prensa, sin embargo de su hue-
na construccion, es inferior 4 la
fque anbes hemos descrito.

El 8r. Pleiffer, va citado, cons-
truye entre ofras, una prensa de
engranajey husillo, que parece da
buenos resultades. lista prensa se
compone de cuatro colummas de
hierro fuertemente sujctas al pié
de la misma, donde se encuentra
el plato para colocar la columna
de capazos, y en la parte supe-
rior por medio de tuercas; de
N manera que puede montarse ¥y

o desmontarse eon gran facilidad
Fignra 5. v pronfitud. En el pié ¢ base de

la prensa, que es de fundicion, como la parte superior ¢ cabeza
de la misma, y esth reforzado con nervios fundidos en la misma
pieza, se encuentra el plato, como hemos dicho, y este tiene una
pequetia canal por donde cae ol aceite que escurre en la vasija de
recepcion. Bl husillo recibe el movimienio dedescenso por medio
de un engranaje, para lo cual lleva sujeto 4 su extremo inferior
y sobre el plato & placa de prezion, una rueda dentada que en-
grana y recibe el movimiento de un pifion colocado sobre un 4r-
hal vertical que se apoya en un travesafio que esth fuertemente
sujeto & las columnas laterales de la prensa, ¥ en la parte supe-
rior cn la cara correspondiente de la cabeza de la misma; para
que este arbol pueda girar, tiene su espiga inferior apoyada schre
un soporte situado en un punto medio del travesafio 6 base de
fundicion, ¥ en la parte superior pasa por una abrazadera que le
sujeta verticalmente. En cuanto & la manera como trabaja la
prensa es muy sencilla y se comprende con gran facilidad: coloca-
da la pila 6 columna de los esportines lenos de la pasts de aceito-

.S
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: i dbre el plato de la, prensa, 56 baja el plato dfe p_re.siorn poco a
' ':':'p”(,éoj dando vueltas al manubx.io, hasta que principia 4 salir el
liquido de los cofines, en cuyo instante se hace alto por un mo-
“mento para continuar despues y parar al poco 1ato, ¥ asl suce-
sivamente, hasta gue NO escwra ningun qu}ldp ¥ quede por
lo- tanto la pasta completamente seca. Con objeto de que no se
: rompa el plato de presion, lo cual suele ocuriir con frfacuencla
pn algunas prensas mal construidas, la cabeza~de1 tornillo en el
~punto de contacto con aquel, deja una pequefia huelga, que es
“muy conveniente y evita la posibilidad de la rotura, que no podra
verificarse sino porque la presion esceda de la calculada al cons-
{ruir Ja prensa y darla dimensiones; pero esto se evita en la pren-
'S'a':que"h'os oeupa por medio de una sencilla y opor?unlslma To-
dificacion, que consiste en colocar en la transmision de movi-
mmiento del volante al eje vertical y pifion, un aparato llamado
d'i'sparado'r,'.porque tiene la propiedad de dispararse, impidiendo
-qiie-éiga la presion en aumento. Este apara:to .esté, representado
en'la figura 56,y consiste, como la misma indica, en un embra-
gue 'B:que_-funciona mientras la reaccion puede ser contrarestada
1 el contrapeso D, sujeto :
stremo de una palanca

cion, cuando-suceda queld "
lada; s levantara'la
palanca CC yseproducivh . T
un desembrague en B, ¢on 1o cual ya no podra bajar mas el tor-
iillo: ¢ husillo, ni producir, por lo tanto, mas presion, por mas
quege le sigan dando voeltas al manubrio

Guando se va 4 descargar la prensa, se levanta el contrapeso
D; y se mantiene en este estado pasando un clavo por uno de los
- agujeros m. La rueda dentada grande lleva unos manetones en
‘sucorons, inferior; por medio de los cuales puede dirsela un mo-
i xm':irsriim's AGRICOL A8, TOMO II. ' 18

- Figurs 56
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vimiento contrario al gue produjo el descenso del plato de pre-
sion, y levantar A este para poder de este modo descargar ia pila
de los esportines ¢ capachos. '

Bl travesaiio A A', que es de fundicion y esti reforzado con
nervios, como indica la figura, con el objeto de que sea mas re-
sistente, sirve de base 4 toda la fransmision de movimiento ¥ es
al que nos referiamos al hacer 1a descripcion de la prensa.

Con una de estas prensas, cuyo husillo tiene 14 centimetros
de didmetro, se puede ejercer una presion de 62,400 kildgramos,
durando cada operacion hora ¥ media. Otra prensa del mismo
sistemna, movida por un juego de doble engranaje y dos volantes,
cuyo husillo tiene 7 centimetros de didmetro, con sus dos corres-
pondientes reguladores ignales & los deseritos anteriormente, y
en la cual pueden maniobrar hasta cuatro hombres a la vez, al-
canza una presion de unos 190,000 kilégramos.

La figura 57 es una prensa de husillo y engranajes sistema

¢

Figurs 57.

Mabille, que ya conocemos de la fabricacion del vino; el aparato
lleva un dinamdmetro de desembrague instantaneo; condicion
muy importante en las prensas destinadas al frabajo que nos
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geupa. Esta prensa, de gran sencillez relativa, como en la figura
ge ve, y por lo que de ella sabemos, ge recomienda por su bajo pre-
cio. Movida a brazo, que es para lo que estd dispuesta en la figu-
ra, aunque puede serlo por media de polea y correa, basta wur
solo obrero para hacerla trabajar todo el dia, llegando & alcanzar
con ella un maximum de presion de 800,000 kilogramos. En cada
prensada se obtienen 15 4 20 litros de aceite.

La figura 58 representa un buen sistema de prensa, que cons-

Figura 33,

truye el Sr. Fossey, en Lasarte, con la cual se puede obtener una
presion de 320,000 kilégramos. Por medio del volante que hay 4
la izquierda, se hace girvar el tornillo de la derecha, quien, 4 su
vez, comunica este movimiento 4 una rueda conica, la cual lo
trasmite 4 una tuerca que es la que hace elevar el husillo verti-
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cal, y por lo tanto el platillo. Cuando la resistencia de este es
muy considerable, es decir, &lo tltimo de la operacion, se pres-
cinde del volante y se usa una palauca, como indica la figura.
Uzando esta palanca, se disminuye la velocidad de ascenso, pero,
como e3 consiguiente, se anmenta el empuje del platillo, Un pasa-
dor permite usar la palanca para comunicar el movimiento, 6 el
volante. »

Prensas hidrdulicas.—A las prensas de husillo, siguen lag hi-
draulicas, de que tanfo partido estd sacando la industria en gene-
ral. La prensa hidraulica tiene por objeto transformar cierta fuer-
za animada de una velocidad proporcionalmente mas pequefia, es
decir, gue entra, como dicen log meeanicos, dentro del prineipio
de los poderes mecanicos; pero esta maquina esta fundada en el
gigniente principio fisico: La presion de los liquides contenidos
en vasijas sobre las paredes de estas, es proporcional 4 su su-
perficie. .

Si una vasija liena de agua y cerrada por todas partes tiene
dos aberturas, de las cuales la una es cien veces mayor que la
otra, colocando en cada una de ellas un piston que ajuste perfec-
tamente, un hombre podra, ejerciendo su fuerza schre el piston
pequeiio, equilibrar 4 la fuerza de 100 hombres que la ejercen so-
hre el piston grande; 6 en otros térininos, si s coloca sohre el
nivel del agna encerrada en el vaso un plato que ajuste herméti-
camente, admiticndo gue la presion sobre cada centimetro cua-
drado del plato sea de 5 kilégramos, esta presion se repartira
ignalmente schre toda la pared del vaso & razonde 5 kilogramos
por cada centimetro cuadrado. Y si se practica una abertura de
G0 centimeiros cuadrados en un punto cualquicra del vaso, lle-
nando esta abertura con un piston, la presion qne sufrird este se-
gundo piston serd de 60<5=300 kilogramos, cuya presion crece
en razon de la superficie del piston.

Hste principio fisico de la presion superficial en el 1nter101 de
una vagija, es estensivo iguaimente & los vagos comumcanteb v
de agui su aplicacion & las prensas hidraulicas.

Iin las prensas hidraulicas, por lo tanto, hay que considerar.
dos ventajas, una hidrostatica y ofra mecénica; ventajas de po-
tencia gue, como es consiguiente, implican una disminucion
proporcional de velocidad. La primera ventaja esta en la relacion
de 1a guperfieie del pequeio piston (el de la bomba de inyeccion)
al grande, 6 sea al de la prensa propiamente dicha; la segunda
ventaja, ¢ sea la mecanica, ésta representada por la relacion de
los hrazos de palanca.
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Hechas ya estas breves consideraciones sobre el principio en
que estan fundadas las prensas hidraulicas, que hemos creido
conveniente para comprenderlas mejor, pasemos va 4 ocuparnos
de ellas.

Muchos y muy variados son los tipos de premnsas hidrhulicas
que hoy se conocen, ¥ seria tarea punto menos que imposible el
darlos & conocer todos 4 nuestros lectores, por cuya razon solo
indicaremos los mas principales, aquellos precisamente que con
mag frecuencia emplea la industria moderna.

Pueden ser estas prensas horizontales 6 verticales, segun que
el esfuerzo O presion del plato se verifique enla primera ¢ segun-
da direccion; en este itimo caso, pucde suceder que la presionse
verifique de arriba & abajo 6 vice-versa. Prescindiremos de la pri-
mera clase de preusas, por ser poco empleadas en la industria
olivifera, por la dificuliad de colacar de canto los capachos y no
poder ser uniformes las capas de pasta, con lo que sucede que al
oprimirlas sale una porcion de dicha pasta mezclada con el
aceite, aumentando, por lo tanto, log turbios. Por cstos motivos
aconsejamos solamente lag prensas hidraulicas verticales.

Pero ante todo, digamos que las prensas hidriulicas se com-
ponen de dos partes principales: la homba de inyeccion, de donde
por medio de una palanca sise trabaja & mano, ¢ por medio de
una polea si se emplea otro motor, se inyecta el agua que ha de
ejercer la presion en el cilindro de la prensa que counstituye la
segunda parte de lag dos en que hemos dividido todo el aparato.
La figura 59 representa una prensa hidraulica: a la izquierda de
la migma se ve la bomba con su palanca ¥ valvula de seguridad
con su confrapeso, para no esceder nunca de la presion que s
capaz de resistir la prensa; 4 la derecha csta la prensa propia-
mente dicha, con su plato donde se cargan los capachos llenos de
pasta de aceifuna, el cual sube por la accion del agua v aprieta
ln columna que forman estos capachos contra la cara inferior de
ia cabeza de la prensa.

Las prensas hidraulicas se han mejorade mucho en su cons-
truccion y disposicion, despues de construida la que acahamos de
describir, ¥ que solo se recomienda por su sencillez. Muy supe-
rior 4 esta, por muchos conceptos, es la prensa que indican las
figuras 60 ¥ 61 [la primera la homba, y la segunda la prensa pro-
plamente dicha); la homba es doble ¥ lleva log correspondientes
organos de seguridad; la prensa estd construida, lo mismo que
aquella, con gran solidez y esmero. Tal como estd indicada en la
figura, las bombag se mueven por medic de poleas y correas,
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pero pueden convertirse estas en palancas para ser movidag &
brazo.

Con esta prensa pueden obtenerse presiones enormes, dema-
siado grandes para la primera presion de la pasta, porlo que mas
adelante veremos.

La figura 62 representa un sisterna de prensa construida por
el 5. Moraune, de Parls, dispuesta especialmente para las gran-
des fibricas de aceite, La carga de la pasta en los capachos

Figura 59.

para formar el pié 6 columna 4 esprimir, se prepara en el sitio
que mas conviene, y se lleva & ser somefida & la accion de la
prensa facilmente y por medio de un cajon ¢ wagoneito que corre
sobre unos rails; una vez verificada la presion, se lleva el orujo 4
descargar donde se desee, y se somete sin pérdida de tiempo otra
carga de pasta 4 la acclon de la prensa. La presion se puede ejer-
cer por medio de una 6 dos bombas, por poleas ¢ palancas, aun-
que lo primero serd lo mas general, puesto que la prensa esta
destinada 4 trabajar en las grandes fabricas.

Las figuras 63, 64 ¥ 65 representan una prensa especial, v que,
segun nuestras noticiag, produce muy buenocs resultados, debida
al 8r. Poteau. La primera de estas fizuras representa una eleva-
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cion 6 vista general de la prensa, que es vertical; la segunda una

vista de lado, y la tercera un detalle de que luego hahlaremos.
En la disposicion general, esta prensa se parece a fodas las

verticales, ¥ bajo este punio de vista su construccion no ofrece
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Figura 60.

particnlaridad alguna que merezca una disposicion especial. Com-
ponese de los platos A, uno de los cuales estd atornillado al capi-
tel. Sobre la cabeza del piston va un segundo plato A, y entre es-
tos dos platos estremos, y 4 intervalos iguales, hay otros tres
que, cuando no funciona la prensa, sc apoyan en unos soportes
fijos & las columnas. El plato 6 disco superior A estd fijo, y los
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otros cuafro pueden subir y bajar guiadog por las columnas; pero
cn ningun caso el descenso puede ir mas abajo de las posiciones:
que ocupan cuando la prensa esta en reposo: en las dos figuras,
primeras estan representadas estas posiciones respectivas.

(ST
T

i

T

T
i) D
TN

Pigura 61,

A derecha é izquierda de la prensa y enfrente de los espacios
vacios comprendidos entre los platos A, estdn cuatro bastidores
dec acero B, que pueden resbalar por sus rebordes laterales sobre
rails de fundicion #, atornillados 4 los soportes D. Estos bastido-
res reciben lo materia que va & prensarse, y van, como Vercmos
luego, 4 ocupar los vacios comprendidos entre log platos A. To-
dos ellos tienen dos salidas laterales, que van & tropezar contra
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los topes correspondientes de los platos A, cuando se introducen
en la prensa los bastidores; ¥ empujandolos & fondo, se tiene la
seguridad de hacerles tomar sierpre en el interior de Ia prensa

TR T
| e

Figura 62,

las mismas posiciones. Con objeto de que los bastidores B sean
igruales en sus movimientos, al salir de los rails #, [os platos A
llevan unos rebordes en que aquellos encajan.

La parte superior dec los platos A tiene unas estrias o canales
para la salida lateral del aceite esprimido de los hastidores B, que
son completamente acanalados, de manera que el interior de cada
uno puede ser asimilado & un cuerpo de bomba rectangular, en el
que la parte saliente superior correspondiente del plato A hace las
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Figura 6

cha con agujeros pequenios. Estas dos planchas pueden subir 6
bajar en el interior del bastidor B; pero al bajar descansan natu-
ralmente en los cuatro pitones del fondo

Examinemos ahors la manera de funcionar de la prensa

Ta carga se prepara en los bastidores de la derecha ¢ de la iz-

o . 283
veces de piston. Cada bastidor B lleva en su fondo cuatro pitones
O salidas laterales, en las que descansa una gruesa plancha de
acero con grandes agujeros, sobre la que va colocada ofra plan-
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quierda, y el obrero encargado de esta operacion lleva el basti-

dor sobre los rails 7, extiende sobre las planchas agujereadas, que
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torman un fondo movible, un trapo mucho mayor que dicho fon-
do, despues de lo cual coloca la carga, ¥y vuelve en seguida los

angutos del trapo hacia el centro, de manera que la carga quede

enteramente cubierta. Hecho esto, el bastidor cargado estd ya en
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disposicion de ser infroducide o empujado al interior de la pren-
ga, ¥ el obrero procede 4 la carga del que le sigue, y asi sucesi-
vamente. ’

Cargados ya los cuatro bastidores destinados & una presion, se
les lieva al interior de la prensa en sus compartimientos respecti-
v0s ¥ #e suelia una pequefia cuerda 4, atada 4 un punto fijo; la
palanca E, articulada del eje 0, noretiene ya 4 este erisu posicion,
¥ abandonado &’ mismo, gira formando cierto angulo hajo la in-
fluencia de Ia traccion ejercida al estremo de la palanca B por la
cadena K. Bsta traccion de la cadena X es debida & que las palan-
cas m 4 ella unidas, son solicitadas por los pesos p & girar alre-
dedor de sus puntos de articulacion #, haciendo bajar de esta
suerte la cadena X y el brazo mas corto de la palanca E.

Al girar alrededor de su punto de articulacion #, cada una de
las palancas s apoya por un punto cerca del eje ¢, en el hraza
& de una pieza de hierro que oscila alrededor de dicho eje; dispo-
siclon gue indica perfectamente la figura. Dicha pieza de hier-
ro, que apoya en un rehorde inferior del bastidor B, tiende enton-
ces 4 levantar 4 este ligeramente v 4 hacerle adapfar hermética-
mente contra el plato A, colocado inmediatamenie encima.

Puestos ya en contacto intimo los bastidores B con los platos
A, ocupando sus posiciones normales respeciivas, se procede 2 la
introduceion del agua en la prensa para que empiece & funcio-
nar. El piston de la prensa sube, y las partes salientes de los pla-
tos A encajan en los bastidores B, levantando los fondos moviles
¢ planchas perforadas de que se ha hablado. El aceite salc & tra-
vés del trapo ¥ de dichas planchas, y va por lag esfriag ¢ canales
practicados en la parte superior de los platos A, cayendo en la ca-
nal 2 que rodea & cada plato. Cuatro agujeros que tiene esta
canal dan paso al liguido, que cae en la canal del plato inmedia-
mente inferior hagta llegar al Gltimo, desde donde pasa & un de-
pdsito por los tubos J J.

Los platos A son calentados por medio del vapor (1) que eir-
cula en un serpentin de hierro metido en el espesor de la fundi-
cion, y fuertes tubos de caoutchoune ponen en comunicacion en-
tre silos tubos de loz platos A, por medio de los cuales se ve-
rifica la circulacion de vapor; un purgador hace evacuar del Gl-
timo plato el agua resultante de Ja condensacion.

Mientras ge hace la presion de una série de cuatro bastidores,

(I) BEsta medificacion que en las presiones en frio es complefamente indtil, tiene
gran importancia ¢uando se brabaja en enliente,
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la de la izquierda, por ejemplo, el obrero prepara la de la dere-
cha, despues de haber geparado las tortas que quedaron de la ope-
racion anterior. De esta suerte se evitan las interrupeiones en el
trabajo para la carga y descarga, y la prensa funciona constan-
temente, sin perder mas tiempo que el necesario para dejar hajar
el piston y retirar los bastidores; operacion que sc hace con mu-
cha mas rapidez que en las prensas ordinarias.

Para terminar este punto, vamos 4 dar una idea general de
la escelente prensa hidraulica establecida en la fibrica de aceite
de log Sres. Mauret y Prom, en Burdeos, cuya prensa creemos
que reune todas lag condiciones necesarias para una gran fabri-
¢a, por cuya razon la damos solo para este caso, pucs no presen-
ta ya ventajas cuando se frata de establecerla en una pequefia
fAbrica.

Todas las prensas de la espresada fabrica estan puestas en ac-
tividad por cuatro bombas de inyeccion, de las cuales dos son
mencres que las otras: gracias a esta circunstancia y 4 dos apa-
ratos especiales lamados depdsitos de fuerza que corresponden
cada uno con dos bombas, se puede obtener con toda regularidad
¥ ain riesgo una presion de B0 atmosferas 6 de 200.

En la figura 66 se ve una de las prensas, cortada por un plano
que pasa por su eje. Esta prensa se compone de un cilindro M' de
fundicion, gue es el cuerpo de la prensa, v esta sujeto en un ma-
cizo de piedra, llevando cuatro columnas de hierro dulee K, de
10 centimetros de didmetro, que sostienen la tegtera O de fundi-
cion, & la que estdn sujetas por medio de tuercas; el piston P, de
0™,325 de didmetro esterior, es de hierro fundido ¥ estd hueco
en parte, llevando un plato P' de forma cuadrada y con canal,
que recibe el aceite que escurre para verterlo en una vasija 4
proposito.

El cuerpo ¢ prensa estd alisado en su parte superior solamen-
te al didmetro 0™,325, 1o cual da una seccion de

0™, 32580, T854—=0",083—830 c. ¢.

Por consiguiente, cuando funciona esta prensa 4 50 atmosferas
(b1k,65) por centimetro cuadrado, que corresponde 4 la pequeiia
presion, el piston recibe ¥ frasmite una carga total de

830><51k,65-=42869%50,
y cuando trabaja 4 200 atmosferas {20668} por centimetro cua-
drado, 6 sea & la maxima presion, la carga total sera
830><2086,67—271,536%,10.

El perfecto ajuste alrededor del piston se obtiene como en las

prensas anteriormente descritas, por medio de un cuero alojado



* 00 WINILT

\
N
L]

A0
¥A
x
&)
d

x

N
=
Z

s

Lt
St
\\\3\:‘"\'0;”'1”»- :

| —

i
If’llﬁz’%‘m‘
"-‘.,’rig,'*};s\&;.ﬁ

3

|

-

==

e N R
ﬂw‘ \‘\‘ N,
N

1

S
k4

; KFJ, .~

SRR

o)




288 INDUSTLIAS AGRICOLAS.

en la canal C abierta encima del orificio lateral que recibe la tu-
buladura 6 Have distribuidora R.

Como medida de precancion, lleva la prensa que describimos,
4 algunos centimetros de la base superior del cilindro, una pe-
quefia ranura destinada & recibir las gotas de agua que durante
el trabajo puedan escaparse por entre ¢l piston y el cuero embu-
tido; el orificio lateral #, paralelo al de inyeccion, da salida & es-
tas infiltraciones.

Con des bombas para la baja presion y ofras dos para la mé-
xima ¥ un depdsito de fuerza para cada uno de estos dos pares de
bombas, pueden trabajar varias prensas. El deposite de agua
estd indicado en T.

El depésito de fuerza estd indicado en V. Las figuras nume-
ros 1, 2, 3 ¥ 4, son detalles de construceion, sobre los que nada
diremos, porque ademas de no tener importancia alguna.para el
fabricante de aceites, solo conduciria su descripecion 4 confun-
dirle mas.

Conocidos los tres sistemas de prensas mas principales, esto
es, lag de viga, las de husillo y las hidraulicas, pasemos a hacer
un ligero exdimen comparativo de las mismas.

Lag pronsas de viga tienen desde luego el inconveniente, que
4 veces puede ser de mucha importancia, de ocupar gran espacio.
La mucha madera que entra en su construceion las hace ademas
mucho mas caras de 1o que se cree, debiendo advertir & este pro-
posito que son precisos maderos de grandes dimensiones, lo cnal
no es sicmpre facil de conseguir. Su potencia es inferior 4 la de
las otras prensas, v el tratar de aumentarla anadiendo peso al
quintsl, tiene el inconveniente de la pérdida de tiempo, y de
estar muy limitado este aumento por la naturaleza misma de la
viga. Iin estas prensas ademas ro se produce l1a presion vertical-
mente, lo cual es otro inconveniente de consideracion,

En las prensas de husillo puede obtenerse una potencia mu-
chisimo mayor, aumentindela con gran facilidad, sin mas que
hacer el brazo de palanca mayor ¢ valerse del torno. Con las
prensas de engranaje sobre fodo, pueden ohtenerse grandes pre-
siones, no obstante ocupar un reducido espacio, lo cual puede ser
tamhien una gran ventaja en ciertos casos. Una prensa de esta
clase bien montada, puede dar hasta diez 0 acaso mas prensadas
en veinticuatro horas, mientras que por una viga selo podran ob-
tenersé seis prensadas en igual fiempo.

De un esperimento verificado en el molino de San Fernando,
de que ya nos hemos ocupado en otro lugar, resulté que con la
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v1g'a solo ge podian prensar al dia catorce fanegas de aceituna
frltura,da, neceswéndose por lo tanto 357 dias..para_prensar 5,000
fanegas, mientras que con una prensa de husillo y doble engra-
naje se ‘egprimian en 100 dias & razon de 50 fanegas, resultando
de aqm yna economia de tiempo igual & 257 dias.

“EL grasto total para la trituracion y prensado de Ias 5,000 fa-
negas, comparando el procedimiento antiguo de una muela ver-
tical 'y ia prensa de viga por una parte, y por otra el molino de
dos rulos que ya hemos dado & conocer, y la prensa de doble en-
granaje, es el siguiente:

_éé'st’b delaviga.. . vov eweeier w0 11,067 18
JTd.conlaprensa.. ... .o e i o 6,600 5

cimo'm'ia en ¢l segundo procedimiento.......... . 4,467 »

Las prensas de husillo de palanca tienen el inconveniente,—

] nque no tan pronunciado como las de viga,—sobre las de en-
granajes, de-octipar mas egpacio, trabajar mas despacio, y ade-
agen peores condiciones, puesto que siempre se produce un
vmuento obhcuo en el plato de presmn que 11ace que esta no

ensa, ]11drau11(:a, ademés, puede obtenerse una Mayor
ce1te de inferior calidad, que en lag prensas anti-
Sen los residuos de la presmn, por ser esta insufi-

e ha b_]etado ) las prensas h1draullcas el que con ellas se
TRIAS AGRfGOLAB TOMO IT. 18
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obtiene el aceite de calidad mas inferior que con las antiguas;
pero esta objecion tiene bien poca fuerza, desde el momento en
que se tenga presente que con las prensas hidraulicas puede obte-
nerse la presion que se quiera, sin mas que correr a derecha O 4
izquierda el contrapeso regulador de la valvula de seguridad. Esta
circunstancia hace que se pueda clasificar fAcilmente el aceite
que escurre, segun sea la presion que lo ha producide, ¥ procu-
rando 4 la itima dar 4 la prensa su mayor presion, para obte-
ner hasta Ia cantidad mas pequeiia de aceite que contengan log
residuos.

El desprestigio en que han caido en algunos puntos las pren-
sas hidraulicas consiste en no haberlas sabido manejar; sobre todo
ent haber abusado de la presion al principio y haberla verificado
muy depriga. La moderacion y lentitud con que trahaja la prensa
de viga es precizamente lo que hace escurrir mayor cantidad de
aceite; circunstancia que muchos atribuyen muy equivocadamen-
te & wna mayor presion producida en las prensas de viga sohre
ias de los otros sistemas descritos.

Recipienies para o paste.—En Espafia y en el Mediodia de
Franela se empican especialmente los capazos de esparto, llama-
dos tambien capachos, esportines, ete., para contener la pasta de
In aceituna que ha de someterse 4 laaccion de la prensa. En otros
puntos emplean recipientes de mimbres, de juncos, sacos de lana,
de crin, de pita, etc. Nada absoluto puede decirse respecto de la
eleceion de egtos recipientes, que la decidirdn las circunstancias
locales; pero como principio general debemos decir que, es preci-
g0 gque reunan aquellos la condicton prinecipal de no comunicar
mal sabor, olor ni color alguno al aceite que esgurre, asi como la
de que tengan la suficiente elasticidad y resistencia, y no sean
absorbentes. Los toscanos emplean sacos de terliz 6 de lana, en-
vueltos en otros sacos de crin; en Sicilia ge confeccionan con
cintas 6 pleita de junco marino, de 12 4 15 centimetros de ancho,
unidas entre si con cordel hecho con las hojas del palmito 6 con
la agave O pita; en otrog paises se emples el pelo de cabra, que
por cierto comunica un olor particular al aceite que escurre, lo
cual prueba lo delicado de este caldo, ¥ cudn importante es ewtar
el contacto con toda sustancia estrana, especialmente si tiene-
mal sabor 1 olor,

Hace ticmpo que se viene ensayando, y parece que s cosa re=-
auelta en aleuna fabrica, la sustitucion de los capazos y sacos,—
egpecialmente de los primeros, cuando gon de esparto, porque re-
gulta uy caro su empleo,—por otros recipientes mas econoémicos
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de los cuales vamos # deciralgo, por la importancia que presenta
esfe asnnto. Enire log, medios empleados 4 este efecto, figura el
propuesto por el Sr. Bory.

Este sefior establece siete cilindros ¢ tambores como el de la
figura 67, que representa un corte vertical por su eje y su pro-
vecclon horizontal, per-
fectamente iguales, de
0™,45 de altura, por
0™,40 de didamefro, com-
puestos de dos partes a
b y unidos en £ A. Las
duelas de estos tambo-
res son de madera, de
centimetros de espesor; cada tambor debe estar armado por tres
aros gz de hierro de buena calidad. En el interior de cada cilin-
dro se practican en toda suredondez unas canales ¢ de 25 milime-
tros de ancho, 12 de profundidad ¥ ™,30 de longitud, de modo
‘que queden al estremo de cada cilindro 15 centimetros sin cana-
ies. Sobre estas canales, v en todo alrededor del cilindro, se co-
loca una plancha de palastro llena de agujeros pequefios, seme-
jantes 4 los de una criba muy fina, que se encaja en la madera
de tal suerte, que se encuentre con ignaldad con Ia parte superior
del cilindro: en el fondo de cada tambor se practica una entalla-
dura al estremo de cada canal para que dé paso al liquido. Cada
cilindro tiene una charnela que permite abrirlo por la mitad, ¥ se
cierra por medio de una clavija de hierro en forma de llave. Por
ultimo, log siete tambores se colocan sobre la plataforma de la
prensa, y estan provistos cada uno de un piston de madera resis-
tente de 0™,40 de altura, construido de modo que pueda entrar
muy ajustado: todos los pistones deben ser de igual fuerza y
altura.

Al proceder A la cperacion, es preciso tener siete pedazos de
tela comun de 40 decimetros cuadrados, en cada uno de los eua-
les se pone una cantidad igual de pasta de aceituna, por media
de una medida preparada esprofeso; cada trozo de tela cargada de
pasta se coloca en cada uno de los tamhores; en seguida el piston
se pone encima; despues se colocan sobre el todo una ¢ dos plan-
chas que cubren todos los pistones, yal ejercerse la presion sobre
estas planchasg, se producird el efecto deseado. Kl acéite sale en se-
guida por los pequeios agujeros practicados en la placa de pa-
lastro, cae 4 lo largo de Ias canales, y viene 4 parar a la platafor-
ma, de la prensa, para verterse en las vasijas de recepcion.

Figura 67,
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Cuando se quiera frabajar en presencia del agua caliente, no
hay mas que scparar los pistones, remover la masa, despues de
attadirla el agua, ¢on un tridente & propdsito de hierro, ¥ prensar

_en segnida de colocar los pistones y las planchas, como antes
hemos indicado. Para descargar los cilindros no hay mas que qui-
tar Ia varilla de hierro que los cierra, ¥ separar en seguida el pi-
fuelo, que se presentard en panes duros como la piedra. Bscusado
e decir que en vez de siete tambores, pueden emplearse solamen-
te seis, cinco 6 cuatro, segun se desee y permita la prensa.

Begun el Sr. Bory, por su nuevo método, que acabamos de des-
cribir, bastan cuatro hombres, en vez de ocho que se necesitan
cuando se sigue el procedimiento ordinario, para hacer 20 pren-
sadas en veinticuatro horas, mientras que por este wtltimo no se
pueden obtenersino de 8 410 en el mismo espacio de tiempo; desde
luego no hay que llenar y apilar 36 capazos, ¥ ademds se obtiene
una quinta parte mas de aceite, segun la esperiencia ha demos-
trado al 8r. Bory. A pesar de todo, nosotros dudamos mucho de
que sean tan grandes las ventajas del meétodo del Sr. Bory, sobre
el que se signe generalmente, dado caso de que existan estas
ventajas.

Lo que no tiene duda es que en muchos puntos de Italia em-
plean jaulas cilindricas de hierro en las cuales cargan la pasta de
aceituna, alternando sus capas con discos agujereados y esteras de
juncos. En Espafia se han hecho algunos ensayos que han dado
malos resultados, ¥ como nosofros no nos atrevemos & dudar de
la veracidad e los antores italianos de donde tomamos la prime-
ra noticia, creemos congistird el mal éxito en haber practicado la
presion demasiado aprisa, pues segun indican los mismos auto-
res, cuando esta presion se ejerce con rapidez sale por de pronto
un chorro de aceite, pero despues queda este retenido por la masa
con tal fuerza, que nole sueita ya, por muy grande que sea la
prasion ejercida.

Se han construido prensas especiales para trabajar en ellas sin
el empleo de capazos. La figura 68 representa, & la escala de
0™,05, una prensa hidrdulica construida por el Sr. Cases, de Va-
lencia, con este objeto principalmente, aunque puede servir tam-
bien para empleada en la presion de los capazos. Los capachos
esportines son sustituidos por una série de aros cilindricos este-
riores A, de hierro dulce, y ofra série en el interior de forma co-
nica, presentando el conjunto la forma de un cono truncado que
lleva unas varillag de hierro verticales, formando una especie de
jaula dividida en dos partes igmales para facilitar la descarga.
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Esta carga se hace por la parte superior de los aros, y i se trata-
r4 de prensas de grandes dimensiones, creemos seria preferible
el sistemna de wagones que ya conocemos.

(tra particularidad de la prensa que nos ocupa es una valvula
gue tiene en su interior la bomba, aparte de la de seguridad E, gue
tienen en una y otra forma, todos los aparatos de este género. 1)i-
cha valvula interior funciona antomaticamente, siendo su objeto
regular la presion v evitar, por consiguiente, los accidentes & que
el exceso de esta puede dar lugar. Con la valvula automética de
presion,—que asi la llama el inventor,-—se fija la presion que se
quiere obtener, y esto basta para comprender la importancia de
semejante aditamento.

Hasta cuatro modelos distintos construye el Sr. Cases de la
prensa hidréulica para prensar sin capazos, variando el diametro
del piston desde 0™,20 4 0™,32, ¥ el del platillo desde 0™,70 4 (7,95,
La presion puede eclevarse hasta 300,000 kildgramos.

El 8r. Theis, de Palermo, ha fijado tambien su atencion en
este interesante problema, habiéndolo resuelto, si hemos de creer
lo que dice una acreditada revista industrial de Alemania, de la
que copiamos el grabado de la figura 69 que representa la prensa
que vamos a describir, 4 la vista de lo que dice la espresada re-
vigta.

Figura 63,

Compénese el cilindro de presion, en la prensa que 1nos ocupa,
de anillos de fundicion torneados con esmero hajo el mismo cali-
hre, reunidos entre si por cuatro barras cilindricas, mantenidos
4 la distancia conveniente por medio de rodelas interpuestas,
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El cilindro no se alisa hasta tanto que los anillos anteriores no
estén formande un solo cuerpo. Los intervalos estan un tanto des-
viados formando cierto dngulo, para que la pasta de aceituna no
pueda escaparse con el aceite. lista disposicion esta dando los me-
jores resulfados, no golamente cuando la prensa se aplica 4 la es-
traccion del aceite de oliva, sino cuando se trata de otras materias
oleosas; pero es preciso determinar por medio de la practica la
distancia de log anillog entre si segun la naturaleza de la materia
& prensar.

Claramente ge comprende gue este recipiente es bien ficil de
limpiar y que puede desmontarse cuando convenga, lo cual, por
lo demés, no parece con frecuencia necesario, en atencion & que
las masas que, fuera de Ia primera presion, penetran en los in-
tersticios ¥y que pueden ser retenidas, no se oponen en modo al-
guno 4 la corriente del aceite. Este recipiente, que pesa relativa-
mente mucho, permanece constantemente fijo, y no se necesita
mas que moverlo sobre un coginete que gira alrededor de una de
las columnas, para cargar la pasta de aceituna 4 para quitar los
residuos ¢ pifiuelo. '

Cada prensa estd servida por dos bombas impelentes, una
grande de 0™,80 de didmetro de piston y otra peguefia de 0™,20.
La primera sirve, como en las prensas hidraulicas, para producir
sin pérdida de tiempo una presion moderada, y separar pronta-
mente los residuos terminada que sea una operacion, mientras
que la segunds se emplea para la estraccion propiamente dicha
del aceite,

Ensefia la practica que los recipientes construidos con mate-
rias testiles, pleitadas 6 entrelazadas, en razon a su poca altura ¥
estrema porosidad, oponen obsticulos 4 la penetracion del aceite
de deniro 4 fuera, mientras que en los recipientes ordinarios de
hierro, no obstante las rodelas ¢ discos de hierro interpuestos, se
encuentran las tortas de pinnelo htimedas todavia en el centro, es
‘decir, que no han perdido aun todo su aceite. En efecto, los vasos
que forman la célula de la carne de las aceitunas retienen con tal
fuerza las 1ltimas cantidades de aceite, que ha sido preciso dar &
las espresadas tortas una forma anular. A consecuencia de esto,
el plato del piston de presion se prolonga bajo la forma de un ci-
lindro que penetra en el de la prensa, como ge ve claramente en
la primera figura de la izquierda, al mismo tiempo que, por esta
disposicion, el voltimen de la masa & prensar disminuye, no en una
mitad como en las otras prensas; pero el aceite que se encuenira
todavia aprisionado en el interior de aquella no tiene que recorrer
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sino el tereio del camino que seria precige sin la presencia del ¢i-
lindro interior.

Por lo deméas, las figuras del grabado dan una idea bastante
exacta de la disposicion y juego de la prensa del Sr. Theis, para
que entremos en la esplicacion de otros detalles.

Recipientes del aceile.—Al esprimir la pasta de la aceituna hay
yue recoger el aceite en vasijas & proposito, cuyas dimensiones y
forma varian bastante.

En algunos molinos de aceite se limitan 4 recibir el que escur-
re de las prensas en una tinaja donde el aceite, como mas li-
gero, ocupa la parte superior, sobrenadando en el agua que, como
mas densa, ocupa el fondo de la tinaja: el aceite se cstrae de aqui
por medio de cazos & jarras, y se deja reposar algun tiempo en
ofras tinajas donde se depositan las pocas impuridades que toda-
via pueda contener, asi como la pequena cantidad de agua que le
queda mezclada. Lag aguoas estas, junto con las que proceden de
la primera tinaja, suministran un poco de aceite que por medio
del reposo de las mismas va 4 ocupar la parte superior. Este pro-
cedimienio presenta varios inconvenientes, ¥ es preciso que sea
abandonado por completo.

En otras partes se recibe el aceite que procede de las prensas
en una vasija de madera de forma de tonel sin fondoe, forrado en
su interior con una lAmina delgada de estafio, de hierro estaiiado
u hoja de lata; en esta vasija se echa agua fria & caliente, y el
aceite, al subir 4 la superficie, se derrama y cae por una canal si-
tuada un poco mas ahajo del cuello de aquella en otros dos reci-
pientes, en comunicacien por sus bases por nedio de una llave, y
Ios cuales se llenan con el liguido graso que se encuentra igual-
mente dividido en cantidad y calidad porla ley de la gravedad de
los cuerpos fluidos y por la de las medidas de capacidad de los
vag0s. Las aguas procedentes de la vasija primera de recepcion,
despues que se las ha estraido lcs aceites buenos, pasan & un de-
posito gubterrineo llamado generalmente inrfierns, donde todavia
suministran una pequeiia cantidad de aceite que sobrenada. Este
depdsito lo reemplazan algunos ventajosamente por un foso, donde
se colocan de zeis & ocho tinajas; para desprender el agua, se es-
tablece una comunicacion entre estas tinajas por medio de un
tubo que, partiendo del fondo de una de ellas, llega 4 algunos
centlmetros debajo de su cuello ¢ boca; de aqui comunica con la
segunda tinaja, provista de un tubo semejante al anterior, y asi
sucesivamente de tinaja en tinaja. En vez de las tinajas emplean
algunos balsas puestas en comunicacion de ignal manera, siendo
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facil esplicarse el modo de funcionar de este como del anterior
aparato. En efecto, el agua gue procede de la presion de la pasta
v de la que se anadié 4 la vasija 6 vasijas de recepeion, trae con-
sigo bastante aceite y cae en la primera division, balsa ¢ tina-
ja, donde se separan los dos liguidos en virtud de sus densidades,
ocupando el aceite la superficie y pasando el agua por el tubo que
arranca del fondo de la misma y en dngulo recto al segundo com-
partimiento, balsa 6 tinaja; de esta suerte en la primera division ¢
balsa sc ird aumentando el aceite, vy si algo ha podido pasar 4 la
segunda quedard en su superficie, y lo mismo sucedera con la ter-
cera ¥ asl sucesivamente hagta Ia altima, donde estaremos segu-
ros de que no habra mas que agua sola. Cuando todas estas balsas
0 tinajas estén llenas, se abre una llave que pone en comunica-
cion el fondo de la altima conun conducto 6 atarjea que lleva las
aguas turbias & un depdsito ¢ estanque al aire libre.

En algunas fabricas bien montadas pasa ya el aceite con muy
poca agua, relativamente & las vasijas de recepcion, por medio del
sencillo ¥ oportuno aparato que representa la flgura 70, y que
consiste, como la misma indica, en una vasija A
de hierro, estafiada, la cual lleva en su fondo un
tubo B que pone en comunicacion la parte supe-
rior de la vasija donde sobrenada el aceite con la
canal ¢ abierta en la piedra C;de este modo, el S5
agua que queda en el fondo de la vasija A puede
llevarse, abriendo de vez en cnando una llave, v SRS &
por medio de la canal ¢, 4 los depdsitos donde se Pignra 70.
le estrae el accite que pueda arrastrar consigo,
mientras que la casi totalidad de este liguido procedente de la
presion, se derrama por la parte superior del tubo B, y por la ca-
nal ¢ es conducido al departamento donde se clarifica para alma-
cenarlo en segmida. :

Marcha de la presion.—Conocemos ya los aparatos todos que
se emplean en la presion de la pasta de la aceituna; pero nos fal-
ta conocer ofro punto egencialisimo: la manera como se verifica
esta presion. Para ello debemos empezar por decir que en una
fabrica bien montada se obtienen aceites de diferentes clases (1)
que podremos reducir 4 dos grandes grupos: aceites obtenidos
en frio y aceites obtenidos en caliente ¢ por medio del escalde.

(1) En Bari (Italia}, cuyos nceites gozan de tanta fama, obtienen cunbro clases en esta
forma: 1.%, neeite obtenido sin ningnua ¢ con ligerisima presion; 2.7, aceite oblenido con
presion regular; 3.%, aceife ohtenido con ln pasta remolidu ¥ en frio; 4., aceite estraido
con agua hirviendo ¥ por medio de una gran presion.



298 INDUSTRIAS AGRICOLAS.
En el primer grupo figura el llamado aceite virgen, que se ob-
tiene por medio de una presion moderada de la pasta de aceitu-
na, la que serd conveniente proceda de aceituna sana y fresca, ¥
que no esté demasiado triturada dicha pasta.

Para la presion en frio poco tenemos que decir, sinc que
debe ser esta gradual ¥ lenta para que el aceite salga en la ma-
vor cantidad posible, siendo muy conveniente no mezclar el de
diferentes prensadas. Por lo que toca 4 la estracecion del acei-
te en caliente & por medio del escalde, conviene describir esta
operacion, siquiera sea por lo generalizada que esthd en HEspaha.
Lsta operacion, ya se practique con la pasta de que se ha estrai-
do el aceite en frio, 6 ya con la que procede directamente del mo-
lino, estd fundada en la influencia del agua hirviendo en la se-
paracion del aceite, la que se esplica con gran Jacilidad, porque
dicho liquido dilata los poros del fruto ¢ pasta ¥ diluye el jugo
vigcoso. :

El escalde se verifica en algunos puntos del modo siguiente:
se coloca junto 4 la prensa la vasija que contiene la- materia
oleosa; se toma con una paleta la cantidad que se crea necesaria,
¥ se echa dentro del capazo, colocado ya sobre el plato de la
prensa, repartiéndola con las manos y echandola en seguida el
agua hirviendo; sobre el capazo asi cargado y preparado, se
coloca otro con el que se hace la misma operacion, y asi suce-
sivamente hasta formar una pila que contenga la cantidad de
pasta que constituye una prensada, 4 lo que los hombres del
campo llaman Aacer pié. lin otros puntos verifican el escalde de
la manera siguiente: la pasta que va 4 formar una prensada, se
echa en una pila de piedra sitnada debajo de la caldera donde
hierve el agua; se abre la llave de esta caldera, y se deja salir
una clerta cantidad del liguido hirviendo suficiente & dilatar la
pasta, y para que la accion de este sea mas pronta y eficaz, se
agita agnella con una paleta de madera, continuando esta agi-
tacion y echando nuevas cantidades de agua hirviendo hasta
que toda la pasta esté bien diluida. Hecho esto, ¥ preparados los
capazos bien lavados con agua hirviendo, como ya hemos diche,
se colocan sobre la taza o plato de la prensa; se saca con un cazo
de hierro 1a cantidad conveniente de pasta de la pila de escalde,
v se extiende con una paleta de madera en el capazo, que, si
es de log abiertos, se tapa con la tapadera de esparto llamada ve-
regiiela, v se continta de este modo hagsta acabar con la pasta o
hacer pié.

En algunos- puntos del extranjero ereen los labradores que
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remojando las aceitunas con vinagre fuerte producen una canti-
dad mayor de aceite: tal sucede en Francia en el departamento
del Hérault, donde rocian lag aceitunas con vinagre; pero este
resultado, de ser exacto, no debe estranarnos, porque el vinagre
puede atacar al principio mueilaginoso, lo cual esplicaria aquel
aumento de aceite.

Ln lag fdbricas bien montadas, el escalde puede hacerse tam-
bien por medio del vapor introducido en la masa ¢ pasta removi-
da por agitadores mecinicos. La carga de los esportines ¢ capa-
chos puede tambien facilitarse por medios mecadnicos que no
describimos porque se le ocurren 4 cualquiera.

De cualquier modo que sea, antes de proceder 4 la presion,
sobre todo cuando se frata de los aceites comestibles, es preciso
limpiar los capachos ¥ las prensas perfectamente con agua ca-
liente y con legia; algunos aconsejan que no deben empezarse 4
usar nunca los primeros sin lavarlos con una de estas leglas,
aunque en este caso debe ser muy débil. Igual precaucion debe
tenerse presente respecto de todos los demdis aparatos y utiles
empleados en la fabricacion del aceite. '

Restduos.-—Dejando para el capitulo siguiente la clarificacion
del aceite, vamos 4 decir algo, para terminar el presente, respec-
to 4 los residuos de la fabricacion del mismo y su aprovecha-
miento. Como término medio, podemos decir que 100 partes en
peso de una huena aceituna dan 20 de aceite y 55 de pifinelo, que
contienen todavia una cantidad mayor ¢ menor de aceite, segun
sean mas ¢ menos perfectos ¥y de mayor 6 menor potencia los
aparatos que se han empleado en la estraccion de aquel.

Cuando el huesillo 6 pifiuelo contiene bhastante aceite, por ser
defectuosos los mediog de fabricacion, ey conveniente separar
aguel, que representa un valor considerable cuando se trata de una
gran cantidad de residuos. Para el efecto, puede seguirse un pro-
cedimiento quimico que sera espuesto mas adelante, 6 hien puede
acudirse 4 un procedimiento fisico mecanico, que consiste en prac-
ticar ¢l remolido del pifinelo en presencia del agua, por cuyo
medio ge separa, 4 medida que se trahaja la mezcla, la parte mas
ligera como la hojuela y la carne, la almendra y algo de aceite
que caen en un depdsito colocado 4 continuacion del molino, y la
mas pesada que es el huesillo propiamente dicho. La primera, 6
sea la hojuela, carne y almendra, se separa con una espumadera,
¥ cuands se tiene una suficiente cantidad se lleva & una caldera
donde se somete 4 la ehullicion con el agua, hasta tanto que se
presente un vapor blanco y espeso, en cuyo cago debe cesar la
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ebullicion; con la parte sdlida del contenido en esta caldera se
llenan los cofines que se someten en seguida & la presion, como
va sabemos, para que egcurra el aceite que contiene y que depo-
sita al levarlo & las tinajas vna gran cantidad grasa. Al final de
la presion se echa agua de la caldera anterior sobre los cofines
para que salga cl aceite espeso que les recubre, cuya agua se se-
para en las tinajas. Las parfes grasas que se separan del accite
flaido, asi como los restos del fruto que gquedan en los depdsilos,
cdan fodavia una pequena cantidad de aceite por medio de la ebu-
llicion. Los residuos de la presion, juntamente con el huesillo pro-
pizmente dicho que ha quedado del remolido en la parte inferior
del agua, por su mayor densidad, sirven para combustible.

Segun Malepeyre, que ha escrito sobre esta materia, 100 kilo-
gramos de pifiuelo de aceituna procedentes de los molinos ordina-
riog, dan por el procedimiento que acabamos de exponer, 16 & 17
kilégramos de aceite (1). En la época en que el abate Rozier escri-
bio sobre esto mismo, seis molinos dedicados 4 este aprovecha-
miento de los residuos, daban, en Grasse, 20,000 kildgramos de
aceite por afio, que en otro caso se hubiera perdido. Los residuos
que quedaban, vendidos como combustible, hastahan 4 cubrir los
gastos de fabricacion. Elaceite de esta procedencia, que no es otra
cosa que una mezcla de los que suministran la carne, la pelicula
¥ la almendra de la aceituna, es verde ¥ se saponifica con muy
bucnas condiciones.

Escusado es decir que cuando log procedimientos de fabrica-~
cion del aceite han sido buenos, la cantidad que queda de este en
el pininelo es muy pequedia y apenas vale la pena de estraerlo.

En algunos puntos las pastas, tal como salen de los cofines, se
cuecen v se dan como pienso 4 los cerdos y 4 lag ovejas; pero en
agte estado lastima mucho los dientes de estos animales; mejor ea
redacirlas 4 harina v darselas 4 los mismos mezcladas con otras
harinas o salvado de poco precio.

(I} En Valencin, na pié deoliva, equivalente 4 anas tres funegas que pesan de 144 15 ar-
robas, pueden molerse en unahora y dan como resultado: tres arrobas de aceite, ocho 4
nueve de pifiuels, y las otras tres de ngua mezeladu con heces,
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L
. FABRICACION DEL ACEITE DE GRANOS
PREPARACION DE LA PASTA.

" Limpieza del grano —La extraccion del aceife de los granos 6
semijllas oleaginosas, se reduce, esencialmente, como en las acei-
tunas, 4 convertir en pasta mas 6 menos fina la primera materia,
“para someterla en seguida 4 la presion, por cuyo medio el liguido
‘gTas0 se escurre y caeen vasijas & propésito; pero aun cuando en
rinicipio estas dos fabricaciones son iguales, presenta la que nos
fv'a'--'jé{ '6C1Jpar en este capitulo, algunas diferencias de practica, de
mucka importancia, respecto de la que hemos visto se sigue con
1 primer-fruto. . _

 Variag soiilas operaciones que se practican en la fabricacion
Lceits de semillas, pudiendo resumirlas en las signientes:

. Linipieza del grano. :

. pasta esprimida. -
' de Ja-misma.’.

que ‘debe. estar: bien sazonado y sano, se
¢on- objeto: de separarle todas las impuri-
5 contener, tales como el polvo, restos orgénicos,
1o cual se usa tno'cualquiers: de los tan’ conocidos
mados mdguinas limpiadoras, ¥ que no 'son otra cosa
ilindro horizontal formando tamiz ¢ criba, al que se im-
i moviniiento de rotacion por medio de una polea gue lo
ecibe & su vez, con el intermedio de una correa, del 4rbol motor
e Ia fAbrica; y tambien por medio dé una manivela cuando esta
poca:importancia y pequeiia la cantidad de granos & lim-
- Comno esta maqiine no tiéne otro objeto que separar del gra-
0 la paja-y demas ¢uerpos estrafios. que pueda contener, s he-
esariamente muy séncilla; una tolva colocada sobre el aparato
aer en el mismno constanternente la cantidad de grano que
- se gradie necesaria, y con el objeto de que pasen mas apriesa tie-
1a criba un pequefio movimiento de trepidacion; por ltimo,
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completa este aparato un ventilador, cuyo objeto es la separacion
e las partes ligeras que acompafan siempre al grano cuando no
esta [impio.

Una vez que el grano estd ya completamente limpio, se recoge
en sacos para triturarlo luego, 4 excepeion del de line, O sea. lina-
i, que hay que someterlo & una torrefaccion preliminar cuan-
do se trabaja en grande escala, con objeto de destruir la gran
cantidad de mucilago que esta semilla confiene y que impide la
fluidez del aceite, tan necesaria para que pueda escurrirse de la
pasta que lo contiene. ' ‘

Algunas semillas oleaginosas, como por gjemplo el cacahuete
o mani, hay que someterlas antes de la molienda & una operacion
preiiminar, cual es la de quitarlas la cascura que las recubre y
que dificultaria las operaciones ulferiores. Al efecto pueden em-
plearse varios aparatos, pareciéndonos preferible el que represen-
ta la figura 71, en corte vertical por su eje longitudinal, que va-
mos & describir.

Bl aparato estd montado sobre unos piés derechos de madera 4,
enlazados con travesaiios ¥ consta: de una tolva M, donde se echa
la semilla & descortezar, cuyo fondo estd inclinado para facilitar
que caiga esta en un eajon N, por una abertura provista de un
graduador g; este cajon recibe un movimiento lateral alternati-
vo, necesario para la calda de las semillas sobre el rodillo descor-
tezador C, rodillo que es de fundicion y lleva en toda su superfi-
cie, ¥ & distancias iguales, unas ranuras paralelas a su eje, ar-
madas de hoja de sierra; al nivel del eje del rodille, y 4 algunos
milimefres de distancia de este, se encuentra una tabla O que
lleva implantadas 4 lo largo, ¥y paralelamente al mismo rodillo,
otras hojas de sierra semejantes 4 las anteriores, sirviendo en com-
binacion con las primeras que giran con el rodillo, para descas-
carillar la semiila. Para que esta operacion se efectie convenien-
temente, la tabla armada con las cuchillas puede aproximarse
mag 6 menos 4 lag del rodillo, para lo cual la primera gira cuando
se gquiere, merced & estar unida por la parte superior con la tabla
delantera » por medio de una charnela, y se aproxima & voluntad
con ayuda de dos tornillos . La semilla mezclada con su cdscara
cae en el tamiz P, gue esth animado fambien de un movimiento
de trepidacion, con lo cual, y con ayuda del ventilador, se sepa-
ra. facilmente aquella, siendo repelidas las cédscaras y pasando
lag semillas 4 través del tamiz, para correr por los planos incli-
nados R R y caer en receptores & proposito. El aparato recibe el
movimiento de dos manivelas, de las cuales solo se ve una en la
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figura, con objeto de evitar la relevacion repetida del ohrerc,
cuando se emplea este motor; el eje prineipal lleva enun estremo
una rueda dentada E que da movimiento al rodillo C y al venti-
lador H, doble objeto que se obtiene por 12 rueda dentada que va
montada en el eje dei rodille, la de igual clase J que sirve de in-

Pigura 71.

termedia, y el pifion montado en el eje del ventilador; un vo-
lante colocado en el gje del rodillo €, en el estremo opuesto)al pi-
fion J, sirve para regularizar la accion del mismo rodillo. El ven-
tilador aspira el aire por unas canales practicadas en las ta-
blas B B que cierran el aparato. El movimiento de trepidacion
se obtiene por medio de un juego de palancas,

Trifuracion.—Una vex limpia la semilla y libre de su cascara,
cuando la presencia de esta puede ser un obsticulo para lag ope-
raciones ulteriores, se procede & la trituracion de aquellas, lo cual
puede verificarse de varios modos.
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En algunos puntos esta operacion se verifica por medio de pi-
lones de hocarte movidos por el viento ¢ por otro motor, cuyo
aparato congiste czencialmente en unos vistagos de madera resis-
tente, euyos estremos estan armados de hierrc que caen v macha-
can la semilla contenida en unos morteros ¢ cavidades ahiertas
en madera y revestidas algunas veces de hierro en su interior;
pero este aparato, muy sencillo seguramente, presenta la dificul-
tad de ocupar muelio espacio por tener que emplear gran nmimero
de pilones & consecuencia del poco trabajo que cjecutan, y en
este caso ya o es su empleo ventajoso, como A primera vista
parece.

En todas las fabricas bien montadas v de alguna importancia,
se hace la trituracion con distintas maquinas sucesivamente: ante
todo se rompe el grano con el objeto de gue no reshale al pasar
al molino propiamente dicho, y de faeilitar cl trabajo de este;
para el efecto se emnplean los llamados cilindros comprimidores,
gue 1o son otra cosa que dos cilindres huecos de fundicion colo-
cados horizontalmente, que giran sohre sus ejes en sentido con-
trario, con velocidad muy distinta para que la operacion se veri-
fiqgue en buends condiciones y que pueden acercarse mas O Ime-
nos,—jpara lo cual va montado uno de ellos sobre coginetes mao-
viles,—segun la naturaleza y estado de la semilla que se trata
de romper y el grado de finura que se desee en la operacion.
Estos laminadores son lisos, escepio cuando hayan de servir para
romper el cacahuete, en cuyo caso son acanalados. Log pinones
montados en sus ejes les dan el movimiento inverso, producién-
dose este con distinta velocidad porque el radio de estos pinones
es diferente. Kl grado de presion de estos cilindros puede deter-
minarse por medio de una palanca de héscula que ge carga en su
estremo; por este medio puede variarse la presion, haciendo cor-
rer a la derecha 6 & la izquierda de la palanca este contrape-
50, para que los granns triturados no queden adheridos a la su-
perficie de los cilindros: estd provisto el aparato que nos ocupa
de nnas pequefiags raederas de hierro que se sostienen contra
aquellos por medio de unas palanquetas de contrapeso, movibles
en los puntos medios.

La figura 72 representa uno de estos molinos de cilindros.
Estos cilindros son de fundicion y huecos, coronados de dientes,
gue giran muy lentamente.

Alounos aconsejan que en vez de un par de cilindros se colo-
quen dos, uno debajo del otro, para que caiga en el inferior el
producto del par superior; pero esto no es.necesario, y en 1itimo

—_—
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resultado si se quiere una trituracion mas fina, basta volver el
~ producto de la primera operacion 4 la tolva que alimenta los ci-
_lindros, teniendo cuidado de aproximar algun tanto estos altimos
- Por punto general un par de cilindros huecos ¥ lisos de 0™,60
~de lonoltud por (0™,13 de dlametro, girando & distintas veloci-
'ida,des, siendo la del uno 40 & 50

“yueltas por minuto, ¥ la del otro
-de 20 424 vueltas, puede abaste-
“cer dos pares de muelas como la
" descrita en las phginas 256 4 258,
+eonsumiendo solamente la fuerza
-de un caballo de vapor.

Los granos pequefios, tales
“comio la linaza, no se someten
4 esta trituracion. preliminar, y
- pasan desde luego, como los que
‘lahdn esperimentado, 4 los moli- Figura 72.

“nos, donde acaban de ser reduci-

“dos é,pasta, fina. Estos molinos pueden serlos mismos que ya hemos
da.do & conocer al tratar de la trituracion de las aceitunas, v aun
0 otros muchos que hemos omitido, siendo muy empleado el moli-
i0-dela ﬁgura 49 en las fibricas de importancia, porque da
3 buenos resultados Este molino, cuyas piedras dan 13 vuel-
mmuto, pesando las dos unos 748 000 kllégmmos, pue-

g; "que.tbmarla siempre que se trata de pulvenzal la pepita de
vas para cstraer el aceite que contiene.

ESTRAGGION DEL ACEITE

P'reswn -—Redumdas ) pa.sta las semillas, puede pasar. esta
degde luego 4 la prensa en la misma forma ¥ con las mismag pre-
"'auclones que la-de la aceituna, con lo cual se obtendrs un acei-
‘tede muy buena calidad, lamado, ——'malogamente 4 lo que digi-
-mos al tra,tar del de olivas,—aceife oirgen. Para verificar esia
presmn ge suelen usar muchag clases de prensas; pero nosotrog
mnnsmms AGRiCOLL‘i rouo I, 20
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nos limitaremos 4 recomendar, segun las circunstancias, ias que
hemos descrito anteriormente.

La pasta que ha esperimentado esta primera presion, v mu-
chas veces la gue no la ha aafrido, se somete 4 un calentamien-
1o, con el objeto de facilitar en la nueva accion de la prensa Ia
salida del aceite. Para cste efecto, se puerlen seguir tres sistemas
de calentamiento, & saber: calentamiento 4 fuego desnudo, por
medio del vapor, y al bato-maria. Veamos en qué consisten los
aparatos empleados 0 calentadores, y digamos, ante todo, que la
temperatura 4 que debe someterse la pasia varia algun tanto,
segun la clase de semilla de que procede; pero como término
medio podernos fijar que esta temperatura varia de 60° 4 80°.

Los calentadores en principio no son otra cosa que vasijas de
cobre ¢ de hierro, en las cuales se remueve la harina oleaginosa,
hasta tanto gue, prensada enfre las manos, deje escurrir el aceite
gue contiene.

Calentamiento ¢ Sfuego desnudo.—El calentamiento 4 fuego
desnudo es el gue presenta
mas dificultades, por lo mis-
mo que es imposible, & por lo
menos muy dificil, ohtener
una torrefaccion conveniente
v uniforme de la pasta, v de
aqut que el aceite contrae un
sabor & rancio y una consis-
tencia mucilaginosa que le
hace disminuir de precio, ¥
hasta le imposibilita el poder
servir para la comida.

La figura 73 representa
un aparato para calentar la
pasta por el fuego directo.
Como la misma figura indica,
este calentador se compone
de: A, hogar cerrado en la
parte superior por la placa de
fundicion B; C, caldera que reposa sobre dicha placa, y en la
cual se pone la pasta que se desea calentar; los puntos ¢ la sos-
tienen de tres costados y sirven para retenerla; pero se pusde, por
medio de uno de los agarradores b, llevarla & los embudos D, y ha-
cer caer la pasta, suficientemente caliente, en sacos que se cuelgan
en ¢. Elagitador E est4 destinado 4 impedir que se queme la pasta,

Figura 73,
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¥ esthd sujeto & charnela con la caja corredera I, que gira con el
arbol G, sobre el cual puede resbalar. Este arbol recibe su movi-
miento por medio de la rueda cénica H, que engrana con otra
rueda I, montada en el eje horizontal que lleva una polea J, por
la que pasa una correa que le comunica el movimiento. El arbol
G se mantiene en la posicion vertical, pasando entre los anillos
d. Cuando se quiere hacer caer la pasta caliente en los sacos, se
sngancha la palanca K en la garganta de la caja que se eleva
hasta C, donde encuentra un tope que se coloca en la garganta
de la caja, v mantiene de este modo el agitador elevado por enci-
ma de la caldera C. En tal estado, se puede hacer caer 1a pasta en
los embudos,

Calentamiento al vapor.—La figura 74 representa un aparato

Figura 74.

del segundo sistema, 4 sea por medio del vapor. Este aparato, que
se apoya por un costado en un muro y por ofro sobre un arma-
zon, consta de una vasija de fundicion de fondo convexo, que
lleva en su centro una quicionera en la que entra el pivote de un
agitador mecanico. El vapor circula entre las dobles paredes de
la, caldera O vasija, que descansa sohre una placa 4 que esta su-
jeta por medio de pernios; una llave sirve para dar entrada al
vapor, ofra para la =alida del mismo v del agua de condensa-
cion. Para gacar la harina 6 pasta caliente, se abre una puertecita
¢ trampilla, v la convexidad del fondo de la caldera, juntamente
con la curvaturaigual del agitador, hace que caiga en la pegue-
fia tolva 6 embudo donde estan colgados los sacos destinados 4
recibirla.

Calentamiento al dafio-maric.—En el calentamiento al bafio-
maria, que es el tercer sistema que hermos indicado, se empiean dos
calderas, colocadas la una dentro de la otra, y entre ellas se echa
agua que se calienta 4 la temperatura de la ebullicion, sin riesgo
de calentar demasiado la pasta, siempre que el vapor que se for-
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" ma encuentre facil salida al esterior. Este sistema es muy poco
empleado, por lo que no le damos importancia.

Segunda presion.—Calentada 1a pasta, vuelve 4 ser sometida,
como ya indicamos, 4 la accion de la prensa en la misma forma
que lo fué antes; pero con la circunstancia de que el aceite ha de
ser naturalmente de inferior calidad al que se obtuvoe de la pri-
mers presion, sobre todo si esta se verificd sin calentar la pasta.

Recientemente se han empleado para esta segunda presion
prensas hidraulicas horizontales, de dobles paredes, calentadas
al vapor. Algunas de estas prensas son dobles, de manera que
cuando un plato ejerce la presion, el otro va aflojando.

En cuanto 4 la recepcion del aceite que escurre de lag pren-
sag, se recoge ¥y conduce como digimos cuando se trataba del
aceite de olivas,

Residuos.—Los residuos o tortas que quedan en los cofines se
emplean como combustible 6 como ahono, y tambien como pien-
so para el ganado, segun sea el estado y naturaleza de la semilla
que los produjo. Generalmente contienen una cantidad de aceite
demasiado pequefia para tratar de estraerla por medio de un se-
gundo remolido y tercera presion, sobre fodo cuando se emplean
en la fabricacion buenos aparatos.

IV.

REFINACION DE LOS ACEITES.
PROCEDIMIENTOS FISICOS.

Greneralidades.—Todos los aceifes contienen en el momento
de la estraccion una cierta cantidad—que varia con la proceden-
cia, procedimiento de fabricacion y otras circunstancias—de
materias albumindideas y mucilaginosas que, no tan solo perju-
dican grandemente & su transparencia, sino que ocasionan, enun
plazo mas 6 menos corto, la rancidez de aguellos.

De aqui la impertancia gue tienen lag operaciones destinadas
a privar 2 los aceifes de fan perniciosas madterias, por lo cual no
dehe estranarnos el sin nimero de procedimientos que se han
propuesto y aun puegtn en practica con este objeto, ¥ que nos
proponemcs examinar con algun detenimiento.

- Pero, ante todo, debemos manjfestar que la clarificacion y re-
fino de un aceite, no significa su completa purificacion en el sen-
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tido absoluto gue esta palabra tiene en quimica, pues los aceites,
¥ particularmente el de olivas, contienen ciertos principios aro-
méticos, colorantes y sapidos, que son precisamente los que de-
terminan su mérito, y por lo tanto, su precio, por lo que seria
perjudicial en alto grado el privarles de ninguno de estos prin-
cipios.

De suerte que la purificacion de los aceites consiste, al menos
bajo el punto de vista industrial, en la eliminacion de las mate-
rias estrafias que confengan despues de fabricados y que puedan
perjudicar sus buenas cualidades; conociéndose que se ha conse-
guido esto, principalmente en que el aceite se presenta limpio v
frangparente y no deposita precipitado ninguno cuando se le deja
en reposo durante un tiempo mas 0 menos largo, ni adquiere el
sabor acre caracteristico de la rancidez; condiciones ¢ cualidades
que deben ofrecer siempre los aceites refinados.

Todos los procedimientos de purificacion de los aceites pue-
den resumirse en tres grupos, segun que sean solamente fisicos
0 quimicos 6 participen de ambos medios & la ves, y creemos
inGtil detenernos en indicar la diferencia ¢ caracter que distin-
gue 4 estas dos clases de procedimientos.

Losprocedimientos fisicos, que van 4 ser objeto primero de este
capitule, pueden ser naturales ¢ artificiales: entre los primeros
deben contarse la accion del reposo y de este con auxilio del frio.

Reposo.-~La purificacion de los aceites por medio del reposo,
que no es otra ¢osa que una clarificacion, puede verificarse 4 la
temperatura ordinaria ¢ con auxilio de un aumento de tempera-
tura. En ambos casos, la operacion consiste esencialmente en de-
jar que aquellos depositen en el fondo de los recipientes las ma-
terias que tienen en suspension mediante un reposo mas d menos
largo, ¥ en trasegar la parte clarificada 4 otro deposito. El regt-
duo que queda en esta operacion, ¢ sea los turbios y posos, se
aplica 4 la fabricacion del jabon & & otros usos, pues no pueden
servir en ningun caso para la comida.

Kl reposo, sin embargo, no hasta para elarificar por completo
el aceite, pues, aun siendo muy prolongado, queda siempre una
cierta cantidad de materiag estrafiag que es preciso eliminar por
medio de otros procedimientos, de gue daremos cuenta mas ade-
lante, ¥ en virtud de los cualcs se obtiene una verdadera refina-
cion é depuracion de los aceites,

Los depositos pueden ser de varias clases; pero, cualquiera
que sea su disposicion, todos dehen reunir las condiciones indis-
pensables de no comunicar 4 los aceites mal olor ni sabor, ni de-
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jar facil acceso al aire para que no se produzca la rancidez gque
en otro ¢ago se presentaria; tambien debes procurarse con espe-
cial euidado que no esté el aceite mucho tiempo sobre los posos
¢4 sedimentos que se van formando, por cuyo motivo es conve-
niente acelerar la precipitacion de las materias que tiene en
suspension y producen el enturbiamiento, asi como practicar el
trasiego en el momento mismo que se presenta el liquido clare.

En Andalucia sc cmplean para clarificar log aceites grandes
tinajag de barro, de capacidad variable, generalmente empotra-
das en el suelo v algunag veces en un macizo de mamposteria,
slendo este ultimo medic mucho mgjor que el primero, sobre todo
8i, como suele ocurrir con frecuencia, el suelo es Liimedo. Para
evitar el confacto del aire con el aceite, se suelen emplear dos
medios principalmente, 4 saher: una simple tapadera 6 un lehri-
llo colocado boca abajo sohre la de la tinaja, ¥ de manera que
abrace toda la hoca; en este (ltimo caso, y con objeto de que la
gerradura sea mas perfecta, se procura que los bordes del lebri-
llo reposen sobre el macizo ¥y se tapan todas las rendijas que
pueden quedar con barro 1 orujo que se apriefa bien contra los
hordes. Cuando el aceite esta clarificado, ¢ como dicen los coze-
cheros andaluces, Za descolgado, se hace el trasiego, cosa suma-
mente facil, porgue la forma de la vasija facilifa en gran maunera
el depogito de las materias en suspension en el fondo de la misma;
¥y como no hasta un trasiego para que el aceite quede completa-
mente claro, se practican cuantos son necesarios, slempre en la
misma forma y con el mayor cuidado.

La clarificacion del aceite se verifica tanto mas pronto, cuanto
mas secos son los almacenes donde se encuentran las tinajas, sien-
do en este concepto preferibles los que se hallan espuestos al Me-
diodia; por este motivo se procura en Andalucia sacar partido
del calor propio del orujo y del aumento que este esperimenta por
la oxidacion de aguel, rodeando al efecto las tinajas con el espre-
sado residuo de la presion. La accion favorable del calor se es-
plica facilmente por la mayor tluidez que adquiere el aceite con
su auxilio; pero el empleo del orujo debe desecharse, porque pue-
de comunicar mal sabor ¥ olor al aceite de las tinajas.

En otros puntos, en Catalufia por ejemplo, se ermaplean para la
clarificacion del aceite unos depdsitos subterraneos 6 silos de ca-
bida variable, construidos con gran esmero y escelentes mate-
riales, con el objeto de evitar las filtraciones ylas pérdidas que
son consiguientes. Mas adelante, cuando espliquemos los diferen-
tes medios de guardar los aceites, ya veremos la manera de cons-
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truir estos depdsitos; por ahora solo diremos, por ser cuestion det
momento, qua deben tener en su fondo una especie de arqueta con
objeto de que se reunan en ella los posos, para lo cual estd in-
clinado tambien el espresado fondo; esta arqueta, que puede muy
bien ser un lebrillo, corresponde con la abertura del depdsito, por
Ia cual se saca el aceite elaro, ¥ que ordinariamente estd cerrada
con una tapadera & proposito.

En toda fabrica de aceites deben existir varios de estos depo-
sitos, cada uno de los cuales contiene una clase de aceite; el tra-
siego se verifica en Marzo ¢ Abril, ¥ los turbios & aceitones que
quedan en sus fondos se llevan & un depodsito solo, con ohjete de
sacar todavia de ellos una cierta cantidad de aceite claro, aunque,
como es consiguiente, de mal sabor; hecho 1o cual ya no quedan
mas que las heces, llamadas tambien wmorcas, que suelen ser bus-
cadas por los fabricantes de jabon, Unico empleo que puede dar-
selas.

LEscusado eg decir que el sistema de clarificacion por medio de
los depdsitos no presenta la facilidad que el de las tinajas, aunque
pueda ser preferible en ofros conceptos.

Todavia pueden emplearse, y se emplean, ofras vasijas para
obtener la clarificacion por medio del reposo, tales como las vasi-
jas mctalicas usadas por los vendedores de aceite al por menor, y
aun las de madera, aunque estas se emplean muy poco.

De cuslquier manera que sea, la clarificacion espontinea del
aceite por medio del reposo, dista mucho de ser tan eficaz como
fuera de desear; asl es, que el aceite que se obtiene por este medio
adquiere con facilidad, ¥ en un tiempo mas 6 menos largo, la ran-
cidez, debida, sin duda alguna, & la presencia de las materias es-
tractivas v albumindideas que no pudieron ser separadas comple-
tamente. ' ‘

No presenta el mismo inconveniente, 0 al menos en tan gran-
de escala, el procedimiento de clarificacion en caliente 6 con au-
xilio del calor, con cuyo auxilio ya digimos que el aceite adquiria
una mayor fluidez, merced 4 la cual la separacion de las materias
que le enturbian era mas pronta y mas eficaz.

Nuestro compatiero v amigo el Sr. Manjarrés, que tiene hechos
sohre esta materia muy concienzudos estudios, describe en una
Memoria solre el meforamienio de los aceites, el procedimientn
puesto en practica por los Sres. Murphy, de Sevilla, en 1851, con
el objeto de clarificar los aceites andaluces, y 4 aquella Memoria
acudimos para dar & conocer ¢l espresado procedimiento 4 nueg-
trog lectores.



312 INDUSTRIAS AGHICOLAS.

«La clarificacion, dice el Sr. Manjariés, tenia lugar en una gran
nave, en la cual penetraba constantemente una corriente de aire
calentado por medio de un calorifero, que mantenia la tempera-
tura del local 4 30 6 32°, Sobre el suelo de esta nave se levantaban
dos filas de macizos de mamposteria que servian de hase 4 otros
-tantos grandes depdsitos prisméticos de groesa plancha de hierro,
destinados & contener el aceite.

sEste, que se recibia en pellejos § en barricas, era vaciado en
un depodsito que estaba fuera de esta nave al nivel del suelo; y de
aqui, despues de reposado & la temperatura ordinaria, se elevaba
por medio de una bomba hasta la parte superior de los depésitos
de hierro, distribuyéndose por medio de una cafieria general que
fenia otras tantas llaves. Completaban la escelente disposicion del
conjunto una porcion de detalles muy hien estudiados; entre ellos,
por ejemplo, una regla dividida colocada 4 lo largo de cada depé-
gito, en la cual se marcaba constantemente el nivel interior por
medio de un indice que, & manera de contrapeso, colgaba al estre-
mo de una cadenilla que pasaba por la garganta de una polea fija
en la parte superior del depdsito, teniendo en el ofro estremo un
flotador que subia ¢ bajaba segun el nivel del liquide. Cada depo-
sito tenia varias llaves, & diferentes alturas, de modo que, 4 los
pocos dias de estar el aceite en reposo, podia abrirse la llave mas
elevada, abriéndose sucesivamente las ofras mas bajas 4 medida
que los posos iban precipitindose al fondo.»

Con esta. operacion, limpia y sencilla, como deben ser todas
las que se practican con el aceite que sirve para comer, se obtenia
un liquido completamente ¢larificado.

Los resultados econdémicos de esta empresa no fueron satisfac-
torios, segun se desprende de la espresada bemoria, parque los
aceites empleados tenian mal sabor, ¥ no bastaba la clarificacion
para hacerlos de primera calidad, no alcanzando, por oira parte,
el aumento de precio de aquellos por la sola clarificacion, para
compensar los gastos de esta operacion, al parecer tan sencilla.
Otra cosa seria si se modificase el sistema de fabricacion seguido
en Andalucia, con el fin de obtener aceites de buen sabor.

Por 1o que toca al procedimiento de clarificacion por medio del
frio, solo nos ocuparemos de él para aconsejar que no se emplee
nunca, puesto que, como es sabido, la accion del frio produce
la separacion de la margarina, lo cual ha sido considerado por al-
gunos, con notoria equivocacion, eomo una clarificacion delaceite,
¥ una vez separada esta, que por su mayor densidad ocupark la
parte inferior de la vasija en que se opere, no volveré & redisolverse
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aun & temperaturas superiores & las que ocasiond la separacion,
sino al cabo de mucho tiempo, 4 no ser que se revuelva muy a me-
nudo la masa, en cuyo caso, como es consiguiente, se verificara la
redigolucion mas pronto,

La agitacion con el agua fria constituye otro procedimiento de
clarificacion, aungue por si solo tenga poca importaneia, por ser
muy insignificante la cantidad de materia soluble que se encuen-
tra en el aceite cuando se mezelan y revuelven los dos liquides jun-
tos: el agua contribuyetambien 4 la separacion de las materias tér-
reas que pueda contener un aceite. La mezcla de los dos liquidos
puede verificarse dentro de una vasija de madera, hierro 1 hoja
de lata, por medio de un agitador 4 propdgito, y una vez bien ha-
tida la masa liguida, se pasa & un depdsito, donde se deja en re-
Poso para que el agua vaya & ocupar la parte inferior arrastrando
lag materias térreas. '

Lo primero que se ohserva al agitar el agua y el aceite es, que
se emblanquece la mezcla sibitamente & causa de la interposicion
del agua entre las moléculas del aceite: por el reposo, despucs,
fluctiia sohre el agua, la cual se ha vuelto mas & menas turbia,
poniéndose entonces claro. il agua indudablemente que no ejerce
aceion ninguna sobre el aceite, pero separa una parte mas ¢ me-
nos grande de su mucilago y principios colorantes y estractivos.

En lugar de afiadir el agua sola para el lavado de los aceites,
seria conveniente emplear agua que contenga 0,5 por 100 de ta-
nino, con lo cual seria mas eficaz la separacion de las partes mu-
cilaginosas y albumindideas del verdadero aceite.

El empleo del agua caliente en la clarificacion delos aceites es
mucho mas importante; agitando con ella log aceites recien estrai-
dos, sobre todo si estd hirviendo, se clarifican estos, porque se se-
para el mucilago y se coagula la materia albumindidea que los
enturbiaba, contribuyendo tambien & aumentar la fluidez de los
mismos, que de este modo quedan mas pronto en estado de ser fil-
trados. Si el aceite ha sido elahorado mucho tiempo antes, ya no
e5 tan eficaz la accion del agua hirviendo. Esta accion es {ambien
muy conveniente en los aceites espesos y aceites con viruelas, 4
los cuales da una mayor fluidez.

Como dato practico se pucde decir que cada dos medidas de
aceite—en el cazo de ger el de olivas—necesitan una ¢ dos de agua
hirviendo.

Tambien suelen emplearse otras materias que, mezcladas con
los aceites y agitando la masa, arrastran, caando se deja en Tepo-
80 esta, los cuerpos que tienen en suspension aquellos; tales son,
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entre otras, el vidrio molido, mezelado con un décimo de su peso,
carbon vegetal 6 animal, la arena fina, la arcillosa, la crefa, el
marmol en polvo 6 la magnesia, el orajo machacado 6 desmenu-
zado, etc. Debe tenerse presente, sin embargo, que la aceion de
las sales minerales espresadas, puede ser y sera en efecto, mas
activa que la de los cuerpos inertes, tales como el vidrio molido
¥ la arena, como tendremos ccasion de ver mas adelante; y en
cuanto al ornjo, lo Unico que hard es, comunicar su mal olor y
sabor al aceite, por 1o que no aconsejamos su empleo.

Filtracion.—Mas importante que todos los procedimientos que
llevamos descritos ez, & no dudar, el de la filtracion, por lo que
vamos 4 ocuparnos de él con alguna estension.

En esta operacion influyen, como no puede menos, la natura-
leza del liquido 4 filirar, la de la materia filtrante y la disposicion
de los filtros. El aceite contiene, como hemos dicho, una materia
mucilaginosa estractiva sumamente lizera, ¥ esta se adhiere con
gran fuerza 4 las materias filtrantes, dificultando cada vez masia
filtracion hasta paralizarla por completo; llegado este caso, no hay
mas remedio que desmontar el filtro y sustituir aguellas por otras
nuevas, PO Clya razon es muy conveniente que los aceltes estén
reposados antes de filtrarios, pero sin perder de vista que si este
rcposo es muy largo, acabarian por enranciarse aquellos, ¢, por
lo menos, se predispondrian 4 ello.

Las materiag filtrantes pueden ejercer una accion puramente
fisica, ¢ pueden obrar 4 la vez como agentes quimicos, existiendo
ofras que solo obran mecanicamente, segun su naturaleza, siendo
preferibles estas (iltimas para la filtracion propiamente dicha.

BEntre otras, pueden emplearse las siguientes materias para fil-
trar los aceites, ninguna de las cuales ohra sino mecdnicamente:
arena mas 6 menos fina, gque debe lavarse antes perfectamente y
iratarla por unags got de 4cido clorhidrico, por si da efervescen-
cia, en cuyo caso debe desecharse; el vidrio molido; el gres 6 as-
peron en polvo; la piedra pomez O cualguiera otra piedra porosa;
el esparto, estopa, chfiamo, lana, algodon (1} y ofras fibras festi-
les, siendo preferible 4 todas ellas esta dltima. Tambien suelen
emplearse: el orujo, cuyos inconvenientes va dejamos senialados
anteriormente; el serrin de madera, que log presenta andlogos; el
musgo, que tampoco es aceptable por no presentar garantias de

(1) Elalgodon debe emplearse cardado. El algodon espeso comurica al aceite un sabor
impropio, por lo cual aconseja el Sr. Bizzarri gue se sumerja primeramente, y durante
veinticuabro horas, en agan gne contenga 2 por 107 de carbonato de sosy; lurarle despues
y secarlo antes de servirse de §1,
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limpieza; las esponjas, que serian escelentes si no fussen caras y
dificiles de limpiar, ¥ otra infinidad de materias que seria impo-
sible enmmerar. ‘

En vez de las materias testiles, pueden emplearse tejidos mas
4 menos tupidos, solos 0 alternando con otras capas de materiaz
filtrantes.

En cuanto 4 las materias filtrantes, que obran 4 la vez gue me-
canicamente, fisica é quimicamente, son muchisimas, v 4 su de-
bido tiempo nos ocuparemos de las mas principales.

Para que la filtracion se verifique en las mejores condiciones
posibles, es menester tener presentes varias cosas’ 1.%, que la po-
rosidad de la materia filirante no sea muy grande para gque no
pase el aceife turblo, ni sea tan peguefia que dificulte la ope-
racion; 2.%, que la superficie filtrante sea la mayor posible, por
cuya razon es bueno aumentar el namero de filtros por la imposi-
bilidad de hacerlos de muy grandes dimensiones ¥ la dificultad de
manejarlos cuando esto sucede; 3.°, que la presion sea la mayor
posible sohre el aceite, para que pase con mas prontitud, siempre
que la fuerza de la presion no haga que este se filtre turbio. Por
lo demis, 1a filtracion puede verificarse de arriba abajo 6 vice-ver-
sa, ¥ tambien en el sentido lateral de dentro & fuera y de fuera 4
dentro.

Los filtros en que el aceite marcha de arribaabajo son log mas
sencillos. Supongamos una caja rectangular de madera, forrada
de haja de lata, ¥ 4 cierta altura de ella, en su interior, un falso
fondo formado de una plancha de madera ¢ hierrollena de aguje-
ros, encima de la cual se coloca la materia filtrante, obre la que
se encuentra otro falso fondo para comprimirla, y tendremos un
filtro de esta clase; unallave colocada en la parte inferior dard sa-
lida al aceite filfrado. Los falsos fondes se hacen tambien con una
tela de alambre de lhierro estafiado, colocada en un marco del
mismo metal. En cuanto & 1a materia filtrante, puede ser cualquie-
ra de las espresadas, siendo preferible el algodon bien limpio ¥
cardado, sobre cuya capa se coloca una hayeta, asi como otra
debajo.

[ste filtro, como cualquier otro de la misma clase, debe tener
un tuboe de vidrio indicador del nivel del aceite, con objeto de
que se pueda conseguir que este sea constante, para que lo sea la
presion, y, por consiguiente, la filtracion, en cuanto sca posible,
pues como es natural ira esta disminuyendo 4 medida que se vaya
obstruyendo la materia filtrante.

El 8r. Deleeuvre ha propuesto otro procedimiento de filtracion
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muy distinto del que acabamos de deseribir, el ¢nal no deja de
presentar gsobre este algunas ventajas, sobre todo en la economia
de tlempo. Al efccto, emplea aquel dos aparatos, el uno dedicado
4 la agitacion del aceite bruto, y el otro 4 la filtracion propiamen-
te dicha.

El primer aparato consta de una turbina compuesta de un re-
cipiente principal cilindrico de plancha de hierro estafiado, donde
se coloca el aceite bruto para someterlo al primer trabajo de la
depuracion; este recipiente reposa sobre unos fuertes caballctes,
sobre los que se levantan unas columnas destinadas 4 sostener las
piezas del mecanismo motor, compuesto de una manivela, calada
en el eje de un pition vertical, que trasmite el movimiento 4 otro
pifion de angulo, de un didmetro la mitad menor que el del ante-
rior, y que va calado en el arbol vertical que pasa por el centro
del cilindro recipiente principal, cuyo estremo superior entra en
una quicionera sostenida por una placa y dos tornillos. Estc mismo
eje 6 arbol vertical lleva cuatro aletas & wna distancia de 90 gra-
dos entre &, y cuyoradio es los ¥/, del que tiene el recipiente; para
que el trabajo sea mas eficaz y mas pronto, estas paletas estan
sembradas de agujeros, dispuestos en sentido trasversal, alternan-
do unas respecto de otras, y las paredes interiores del recipiente
principal, llevan tambien enatro aletas que ocupan toda la altura
de este y t/; de anchura proximamente del mismo.

En cuanto 4 la manera cdmo funciona esie aparato, es muy
facil de comprender despues de haber hecho su deseripeion. Una
vez lleno el recipiente principal con el aceite hruto mezcelado con
piedra pdmez reducida 4 polvo, en la proporcion de 31 gramos de
este por 500 de aquel, se da movimiente 4 la manivela, y por
medio de la agitacion se va dividiendo el aceite sin cesar por
log agujeros dispuestes, como hemos dicho, en sentido inverso, y
cortado por las alas fijas & las paredes de la turbina: concluida
esta operacion, que dura cosa de una hora, poco mas ¢ menos, el
aceite que ha sido descompuesto en sus partes esenciales, tales
como grano, mucilago, estearine y aceite puro, se deja la masa
en reposo durante veinticuatro horas, al cabo de laz cuales esth
en disposicion de ser filtrado, para lo cual emplea el Sr. Delwuvre
otro aparato, ¢ sea un filtro especial en agua, en que ia filtracion
se trabaja & presion superior 4 la atmosférica.

La figura 75 representa otro filtro que funciona de arriba aba-
Jo, inventado por el Sr. Casiell de Pons, cuyo aparato consta de
lag partes siguientes: A, tapadera que se coloca al aparato cuando
se halla suficientemente cargado de aceite; B, primer cuerpo;



REFINACION DE LOS ACEITES. 317

D, szegundo cuerpo- recipiente 6 receptor del aceite filtrado;
E, E, E, fondos ¢ planchas apoyadas circunferencialmente sobre
unos pequenios soportes, taladradas por gran nimero de agujeri-
tos, cada uno de los cuales corresponde 4 un pequeiio embudo de
tres centimetros de longitud, los
cuales se llenan de algodon en ra-
ma; F es una aspiliera 6 saco que
contiene serrin; G es la llave que
da salida al aceite filtrado, y H el
orificio para facilitar la evacunacion
del aire.

Los filtros mas comunmente em-
pleados en Francia, y que pueden
servir tambien entre nosotros, estin
formados con tinas de doble fondo
muy grueso y perforado de aguje-
rog conicos; estos agujeros forman
como otros tantos embudos que se
guarnecen de algodon cardado. Ll
algodon debe ponerse con regulari-
dad, cuidande gue no esté dema-
siado comprimide; se necesita tener
cierta practica para acondicionar
bien el filtro. '

El aceite pasa limpio el primer
dia, pero muy prontc el filtro se
atasca v el aceite cesa de pasar, Pigura 75.
por lo cual alguna vez se recubre
el fondo de estos filtros con una franela, ¢ bien se meten una
capas de paja, 4 lo que se puede afiadir carbon animal de hueso
lavado, que tengo esperimentado ser preferible, por estar com-
puesto de granos y separado del polvo que atasca y hace di-
fieil ia filtracion. Tin tal caso el carbon quita al aceite que filtra
una parte de sus impurezas, y lo decolora un poco; el algodon
despues lo filtra bien asimismo, por lo que resulta una aceite has-
tante puro y adquiere la mayor limpieza. Se obtiene la filtracion
mas eficaz mezclando antes el aceite turbio con una vigésima
parte de agua; el agua lo retiene algo mezclado consigo, sepa-
randose del aceite una parte de mucﬂago

En el Baresse el aparato para filtrar el aceite consx%te en una
caja de madera de un metro de largo préoximamente, la mitad de
ancho, ¥ de profundidad de dos tercios de metro, con cuatro piés
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para sosten, forrada de lata tanto el inferior como el esterior;
bajo el fondo de la misma, provisto de huecos, penden seig i ocho
vagijas igualmente forradas de lata, en las cuales se pone algodon
cardado, de tres dedos de espesor proximamente, y al que se so-
brepone en todo su didmetro un disco forrado de lata agujereado.

Dispuesto asi el aparato, se llena la caja de aceite, el cual filtra
por Tos agujeros de los vasog ¥ pasa limpio y claro, y como se
dice, resplandeciente: un recipiente de lata puesto debajo sirve
para recogerlo y conducirlo a las vasijas destinadas 4 contenerio.
i el Hquido emplea mucho tiempo en filtrar, se cambia el filtro
con otro algodon; si despues pasa demasiado ligero, se coloca uno
doble. .

Los Sres. Grauvelle y Juemez han sustituido al algodon una
capa de cinco & seis centlmetros de espesor de musgos secos,
sobre la cual colocan otra de dos centimetros de paja machacada.

Un periddico de Quiémica médica, en Francia, propone la pre-
paracion de un filtro bucno para los aceites, con arena fina, car-
bon de madera y yeso; haciendo observar que la arena detiene
las sustancias suspendidas, el carbon decolora ligeramente el
aceite y el yeso absorbe el agua. ‘

El 8r. Denis de Montfori ha compuesto un aparato que consis-
te en una cuba de madera quemada interiormente, donde se dis-
pone el filtro compuesto de carbon animal & vegetal ¥ de arena.
Si se emplea el carbon vegetal, se le escoge bien cocido, liso y
del grueso de un dedo, y serh bueno lavarlo; si el carbon ani-
mal, la esperiencia ha demostrado que este obra mas eficazmen-
te; la arena debe ser silicea y no calcarea, cuidando de no mez-
clar tampoco la gruesa con la fina.

Hé aqui como e dispone el filiro: se divide 1a cuba en dos par-
tes por medio de un diafragma con orificios; en la superior se
hace un suelo de arena bastante graesa de dos dedos de espesor;
degpues se pone encima el carbon en un espesor & lo menos de
60 centimetros y sc cubre con otra capa de dos dedos de arena
fina, y finaimente se le pone arena graesa; ¢cuando el aparato estd
asi dispuesto, se vierte el aceite, que, atravesando por estas capas,
pasa gradualmente el filtro ¥ llega depurado 4 la parte inferior
de la cuba, que ticne canillas & varias alturas.

Para lavar el filtro cuando estd sucio ¢ atascado, se desmonta
4 ge le echa dentro agua caliente-hasta que dicha agua pase clara.

Kl 8r. Cossus ha compuesto un aparato particular para filtrar
y depurar los aceites, sirviéndose de tres cuartas partes de car-
bon de huesos ¥ una de arena de rio.



REFINACION DE LOS ACHITES. 319

El 8r. Wright ha formado un filtro con tierra arcillosa seca y
cernida, calcinada ademas a 200°.

En la esposicion de Viena Hamaron estraordinariamente la
atencion los aceites presentados por el Sr. Isnardi de Livorno’{Ita-

Figura 76.

lia), v fue premiado el filtro con que los obtuvo de tan perfecta
limpidez y sin enervarios. iste filtro estd representado en su con-

Jjunto y en actitud de trabajar en la figura 76. Su inventor dice a
proposito de él lo siguiente:
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«Siendo en el invierno cuando se filtran mayormente los acei-
tes de oliva, por ser la época de la cosecha, y esta época sicmpre
fria, hé aqui cudl es el sisterna de mi invencion. Por no alte-
rar la calidad en el calentamiento, he establecido una especie
de caldera en cuyo interior existen dos grandes cilindros de haoja
de lata, ¢ de hierro estafiado, los cuales estan en comunicacion
por medio de un'tubo de hierro estafado. La caldera estd llena de
agua hirviendo, y por medio de una bomba aspirante impelente,
el aceite frio que se encuentra en un depdsito es introducido en
uno de log espresados cilindros, que lo calienta en parte y lo in-
yeeta en el otro, donde permanece, y al mismo tiempo la bomba lo
envia al filtro, siempre con el mismo grado de calor. Con este
sistema obtengo una perfecta transparencia; el aceite, encon-
tréndose resguardado, no tiene lugar dealterarse, ¥ no habiendo
sufrido el contacto del fuego, la calidad del mismo no esperimen-
ta ningun detrimento v se filira en poco tiempo.»

La caja del filtro esth hecha interiormente de lata dividida ho-
rizontalmente, con un fondo de la misma lata; este fondo esta
agujereado y lleva una capa de algodon cardado 4 cuyo través
pasa el aceite.

Describainos aliora un filtro de la segunda clase, 0 sea de los
que funcionan de abajo 4 arriba.

Sea para ello una caja rectangular dividida por medio de dos
0 mas diafracmas agujereados en la migma forma que los espre-
sados en el caso anterior, en tres ¢ mas compartimientos, que se
llenaran como antes con la materia filtrante, 4 escepeion del in-
ferior que estd en comunicacion con €l depdsito del aceite 4 filtrar
por medio de un tubo, ¥ del superior que es al que afluye el acei-
te que ha atravesado la capa 0 capas de materias filtrantes. El
deposito del aceite 4 filtrar estd 4 mayor altura que la superficie
de filtracion, para que esta diferencia de altura produzca la pre-
sion necesaria al efecto. Las materias estrafias que quedan en el
fondo del filtro pueden sacarse de vez en cuando por medio de
una lave & proposito, ¥ por ¢l mismo medio se cierra ¢ abre la
entrada del aceite en el filtro desde el depdsito superior.

Con objeto de obtener una filtracion mas ripida, han. he-
cho algunos constructores gue el tubo de conduccion del aceite
esté en comunicacion con una bomba que lo inyecte con mas o
menos fuerza al filtro.

Escusado es decir que en este 1iltimo caso no es menester
que el deposito del aceite & filtrar esté situado & mayor altura
que la superficie de filiracion.
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Otro filtre fundado en el mismo principio que el anterior es el
del Sr. Collier, cuyo filtro se compone de un bartil eolocado so-
bre uno de sus fondos, donde se pone el aceite 4 filtrar; este
barril comunica por medio de un tubo que arranca de su fondo
con un depdsito de agua situado 4 mayor altura que la superficie
filtrante; en el fondo superior del barril va unido & resca el filtro
propiamente dicho, compuesto de un cilindio metélico, dividido
en tres partes por medio de dos diafracmas horizontales aguje-
1eados: en la del medio se coloca la materia filirante, que no es
ofra cosa que carbon groseramente triturado; en la inferior se
depositan las partes impuras del aceite, que pueden sacarse abrien-
do una llave, y en la superior es donde afluye el aceite filtrado
que se lleva & la vasija de recepcion. Para operar con este filtro
hasta abrir la llave que iniercepta en el tubo vertical el paso del
- agua del depdsito, ¥ la que se encuentra en el tubo 6 conducto
de union entre el filiro y el bariil; hecho esto, el agua del depd-
sito superior bajaia & la parte inferior del barril, y obligars al
aceite 4 que atraviese la materia filtzante; este hairil, por lo de-
mas, lleva en su fondo inferior su correspondiente llave de des-
carga y limpieza. _

Como ejemplo de filtraciones laterales, podemos citar los fil-
tros de papel y las mangas de tela empleadas en la economia do-
mestica; pero estos medios, sobre ser muy pesados, tienen el in-
conveniente de presentar una gran superficie del aceite 4 filtrar
4 la accion del aire. Repitamos, sin embargo, que estos filtros,
especialmente el de papel, pueden prestar grandes servicios en
la economia doméstica; al efecto, se emplean grandes embudos
‘provistos de cabertera; en los que se coloca el papel de filtrar,
obteniéndose un aceite de perfecta trasparencia, sin que ad-
quiera sabor estrafic alguno. Estas condiciones tan recomen-
dables de los flltros de papel, han hecho pensar en su empleo en
grande escala, relativamente 4 la aplicacion que de ellos se hace
en el dia; yal efecto, se pueden construir embudos de hoja de
lata que presenten grandes superficies de filiracion, por ejemplo,
Ianuras o canales de arriba & abajo, dentro de las cuales se aloja .
el filtro de papel, al que se le da la forma conveniente en arma-
nia con la del embudo :

Ll filtro representado en lg figura 77, pertenece tambien &
este ultimo sistema de filtracion lateral en combinacion con la
vertical de abajo & arriba. Este filtro es debido al Sr. Koltz, y esta
constrnido de modo que no deja de presentar hastantes buenas
condiciones en la practica. Este aparato, como los que hemos
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descrito para la filtracion de abajo & arriba, estd fundado en el
principio del equilibrio de los liquidos, con ¢l cual se obtiene una
Presion que puede variar segun las circunstancias; tiene arregla-
da el paso del liguido de modo que se produce la separacion de
las impuridades con gran facilidad; las materias filtrantes estin
dispuestas en su érden racional, segun su mayer ¢ menor efica-
¢la, y por dltimo, pueden emplearse muchos cuerpos gue hasta
hoy no se han aplicado 4 este obje-
to, ¥ cuya accion contribuye pode-
rosamente a la mejor calidad de los
aceites filtrados.

Hé aqui aliora la csplicacion del
? Sr. Koliz y el método de funcionar
n de su filtro:
‘ El aceite & filtrar se encuenfra
en el depdsito A, que serda mayor
& menor, segun la cantidad del 1i-
quide que debe filtrar. Lin el caso
| en que debe alimentarlo un gran

ﬁ,.‘

“—wf = | deposito, se adapta & lallave de este
— otra de flotador, cuya bola flotan-
”’fﬁf k= te sobrenada en el aceite del pe-
Z quefio deposito A, por cuyo medio

se evita que calga en este ultimo un
esceso de lignido graso, y al propio
tiempo que falte nunca este en el mismo depodsito.

Lin la parte inferior, y del lado donde arranca el tubo %, se en-
cuentra un diafracma ¢ & lleno de pequenos agujeros, cuyo ohjeio
es retener log cuerpos estraiios de clerto tamafio que contenga el
aceite, v que podrian en otro caso obstruir el tubo 7, gue une 6
poue en cornunicacion el deposito A con el elarificador C.

Variando la longizud del tubo %, variaremos la presion, que
ferd mayor O menor, $egun sea mayor ¢ menor aquella, y del
mismo modo, variando su didmetro, variara la cantidad de aceite
gque entrara en el clarificador en un tiempe dado; contribuye
tamhbien 4 cste tltimo objeto la llave % que este mismo tubo lleva
cerca del depdsito, y merced & la cual se puede graduar la ealida
del aceite ¥ hasta pararla cuando convenga.

Hu cuanto al clarificador ¢, es una caja cerrada en cuyo inte-
rior Uevd varios compartimientos horizontales, pudiendo variar
su forma, asi como la nafuraleza de las paredes gue la compo-
nen, cuanto se yuiera, y cuyas dimensiones se han de ajustar

Fignra 77,



REFINACION DE LOS ACEITLS. 323
naturalmente en cada caso & la cantidad de aceite que se quiera
filtrar en un tiempo determinado. En la parte inferior de este
clarificador se encuentra la llave d, que & veces se reemplaza por
nn simple tapon por donde se pueden sacar de vez en cuando
los depdsitos que se forman en su fondo. Los discos e, 1, ¢, %, 4,
ky 1, m,n, 0, esthn sembrados de pequefios agujeros p' v suje-
tos 4 ranuras practicadas en las paredes interiores del clari-
ficador, ajustando tan perfectamente cuanto sea posible para
que el liquido no corra entre los bordes del disco y las ranuras.
El espacio que queda entre dos de estos discos, se llena con la
maferia filirante que el aceite debe atravesar.

Tna vez que el aceife ha atravesado las diferentes materias
filtrantes, se ve obligado 4 atravesar un saco £ de fleltro, tela de
lana 6 de algodon, que esta sélidamente sujeto sobre el disco p.
Iin vez de ser un saceo pueden ser varios, sujetos tambien al dis-
co p’, para lo cual lievard este otras tantas aberturas circulares.
lin cuanto 4 estas aberturas, llevan, como indica la figura, un
disco ¢ # lleno de agujeros del mismo modo que los discos ante-
riores, y cuyo objeto no es otro que impedir que la materia
filtrante que esta debajo, éntre en el saco 4. El aceite filirado cuela
por la abertura g 4 un depdsito especial.

Algunas veces se hace en el fondo del clarificador un peque-
Ao apéndice 6 vasiia de diAmetro pequeiio, con objeto de que
no quede una gran cantidad de aceite en agquel despues de 1a fil-
‘racion; y con igual objeto se colocan los discos horizontales 4
muy corta distancia unos de otros.

Racusado es decir que las materias filtrantes han de colocarse
en log compartimientos que dejan los discos, de manera que el
aceite, 4 medida que filtra, vaya atravesando una materia mas
pura.

Aconsejan algunos autores que el acelte pase por varios fil-
tros sucesivamente, de suerte que en cada uno atraviese nna ma-
terta filtrante distinta; pero esto no creemos que presente ningu-
na ventaja sobre el empleo de un solo filtro con diferentes capag
de materia filtrante.

Tambien ge suelen emplear filtros que funcionan de fuera 4
dentro. Para formarnos una idea de esta clase de filtros, supon-
gamos una caja de hoja de lata & de madera que tiene un falso
fondo con dos & mag agujeros circulares sobre los cuules ajustan
perfectamente Iag bocag de unos =acos de lana ¢ algodon, que ge
mautienen estivadog y contienen un armazon de mimbres inte-
riormente para sostencr separadas sug paredes; si se llena de
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aceite el espacio que dejan libre los sacos dentro de la caja, fil-
trara necesariamente 4 través de los mismos pasando claro 4 ia
parte inferior ¢ falso fondo, de dende podia sacarse por medio de
una llave.

Estos filtros, llamados inmersores, tienen las ventajas de po-
derse montar y desmontar ficilmente y de presentar una gran
superticie de filtracion, que no se obstruye con tanta facilidad
como en log de ofros sistemas, porque muchas materias que el
aceite tiene en suspension se precipitan antes que adherirse 4 las
paredes filtrantes.

Cuando se observe que el aceitc no pasa ya, 0 lo verifica con
dificuitad, se desmonta el filtro y se reemplaza la materia filtran-
te por ofra nueva, si es que no puede lavarse y limpiarse bien,
como sucede con alguna de ellas, por ejemplo, el carbon; para
esta operacion se echa sobre la materia filtrante agua hirviendo,
merced & la cual, las impuridades que ccupan los poros del carbon
se separan, y queda este limpio y dispuesto para volver & servir
ofra vez. De todos modos, la materia filtrante ira perdiendo de
sus propiedades poco 4 poco, ¥ habra que reemplazarla mas tarde
4 mas fempranc.

La materia filtrante que ya no sirve para este objeto, se des-
tina & los usos para que sea mas & propdsito; asi, por ejemplo, el
carbon animal serd un escelente abono; el pifiuelo de la aceituna,
un buen combustible, ete., ete. Se ha propuesto por algunos in-
dustriales aprovechar el aceite que estas materias contienen, y al
efecto se tratan por el agua hirviendo, con lo cual las partes
grasas ligeras suben 4 la superficie, de donde pueden separarse
para venderlas & los fabricantes de jabon.

A mas de la filtracion, ¥ con un objeto anilogo, suelen em-
plearse, aunque pocas veces, los decolorantes v desinfectantes,
de los cualeg vamos 4 ccuparnos, aungue muy sucintamente,
pues tienen poca importancia.

La propiedad que tienen los carhones de retener en sus porosg
& las materias colorantes y ciertos gases, ha hecho que se apli-
quen a este efecto. Los carbones empleados son de origen vege-
tal y animal, prefiriéndose el primero 6 el segundo, segun gue se
trate mas especialmente de desinfectar 6 decolorar un aceite; en
ambos casos debe procurarse que el carbon no contenga polvo y
sea muy puro, siendo conveniente ademis calentar la mezela del
mismo con el aceite, con el fin de desalojar ¢l aire que pueda
confener en sus poros.

Agitada la mezcla de carbon y aceite, se deja reposar y se de-
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canta la parte liquida. La decoloracion y desinfeccion de los acei-
tes por medio del carbon puede verificarse tambien mas eficaz-
mente por la filiracion a través de capas de aguellas materiag; en
este caso es conveniente combinar la agitacion con la filfracion,
slempre con la. misma materia.

Escusado es decir que el carbon va perdiendo sus propiedades
con el uso, por obstrairse sus pores con las materias esirafias de
log aceites; en esie caso se le devuelven aquellas propiedades,
aungue en menor escala, por medio del fuiego.

Las arcillas pueden tamhien ser empleadas como decolorantes
¥ desinfectantes, aunque su accion es menos enérgica que la de
los carhones; las urcillag deben ser 1o mas puras posibles, siendn
preferibles el kaolin y la tierra de pipa. Para emplear la arcilla
se deslie con agua ¥ se pasa por un tamiz; se anade en este esta-
do al aceite, ¥ despues de agitar bien la masa, s¢ deja en reposo
el tiempo suficiente para que las materias estrafias que contiene
vl aceite sean arrastradas al fondo por la arcilla al precipifarse
lentamente.

Tambien se ha empleado con este objeto el yeso, cuya acclon
es mas lenta aun, que la de las arcillas.

Con objeto de clarificar, y al mismo tiempo de neutralizar
los acides que producen la rancidez, se han propuesto v emplea-
do ciertas materias, tales como cal, magnesia y sus carbouatos.

Todavia ge han empleado otras muchag materias eon el ohieto
que nos ccupa; pero tienen tan poca importancia, que no mere-
cen la pena de que nos ocnpemos de ellas.

Diremos tan solo, para concinir este punto, que la accion de
los decolorantes v desinfectantes es mas cficaz cuando cu el local
donde se verifica se mantiene una temperatura de 23 4 30%

PROCEDIMIENTOS QUIMICOS.

Tratamiento por los deides.—La depuracion de los aceites se
suele hacer tambien por medio de procedimientos quimicos,
segun ya digimos, pudiendose acudir en tal caso al empleo de los
dcidos, gue generalmente son el sulfirico y nitrico, v mas ospe-
cialmente el primero, 6 4 los alealis, como amoniaco, sosa ¥ po-
taga. Il procedimiento del dcido sulftrico pueds servir aun para
depurar aceites comestibles, giempre que se emples con mucha
prudencia ¥ grandes precauciones; el de log dlealis no debe em-
plearse sino para los aceites comunes para el alumbrado @ otras
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aplicaciones, por tener el grave defecto de comunicar siempre 4
aguellos un sabor desagradable.

El tratamiento por el acido sulfirico, aconsejado primero por
el quimico inglés Sr. Gower en 1790, perfeccionado mas tarde
por Thénard, v altimamente por otros industriales, es el mas im-
portante de todos cuantos se han propuesto hasta ¢l dia, en que
es ohjeto de aplicacion en grande escala. El 4cido sulfirico obra
sobre los aceites carbonizando las materias albumindideas ¥ el
parénquimo, que se precipitan, dejando claro el liguido grasc.

Hé aqui la manera de operar:

Los aceites se someten ante todo 4 una fuerte agitacion con
el acido sulfiirico de 66° B, cuya cantidad varia segun la naturaleza
del aceite, su estado de pureza y hasta con la aplicacion que se
piense dar al produeto purificado. Si se toma la precaucion de ca-
lentar la masga de anfemano 4 60° 46 70% la depuracion es mas
pronta y eficaz, ¥ se necesita una cantidad menor de acido sulfa-
rico; si la tempearatura fuera mayor de la indicada, se correria el
rieggo de enrojecerse los aceites 4 depurar. Kl calentamiento pue-
de obtenerse con gran facilidad por medio de un tubo en espiral,
colocado en el fondo de la vasija que contiene el aceite, por el
cual ge hace pasar una corriente de vapor de agua.

Para que el tratamiento por el dcido sulffirico se verifique con
prontitud ¥ de una manera mas
perfecta, se han propuesto varios
aparatos, entre los cuales merece
citarse el de los Sres. Grouve-
lle y Jaunez, que consta, como
lo indica la figura 78, que es un
corte por el eje menor, de una
caja 6 artesa A forrada de plomo,
que puede contener de 7 4 8 hec-
tolitros de aceite, hasta los 2/
0 3/4 a lo mas de su altura verti-
cal; en cada una de las dos pare-
des laterales de esta ariesa esta
fijo un soporte de cobre, sostenido
por toruillos, ¥ ademds soldado
con plomo, en que se apoyan log
dos estremos de un eje horizon-
tal, armado de cuatro paletas de
madera B, formadag de reglag F, para que la agitacion sea mas
completa. Con igual objeto es conveniente que la alfura fotal de
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este agitador no sea mayor que la mitad de la artesa, para
que esté siempre cubierto por el liguido, pues en otro caso su
movimiento arrasiraria una masa de aceite que seria proyvectada
fuera de aquella, lo cual no sucede cuando el agitador estd sumer-
gido en el liguido; merced a esta disposicion la operacion queda
termipada 4 log 25 minutos, siempre que la velocidad del agitador
sea de 15 & 20 vuelias por minuto. El agitador recibe su movi-
miento por medio de una polea con muescas, calada sobre el
arbol, ¥y movida & su vez por medio de la cadena I C y Ia polea £,
montada en el 4rbol de una pequena manivela, si el motor es un
homhre.

El 4cido sulfdrico se echa poco 4 poco y por pequenas porcio-
nes sobre el aceite en agitacion, la cual cesa 4 los 25 minutos,
dejando reposar la masa duraunte un cuarto de hora; al cabo de
este tiempo se agita de nuevo por espacio de unos cuantos minu-
tos. Desde el principio de la agifacion se observa que el aceite se
va volviendo verde, v que 4 medida que aquella avanza, el muci-
lago se va carbonizando y se precipita, quedando el aceite ozcuro, y
precipitindose, por ultimo, los copos negros gue dahan esta colo-
racion, y dejando al aceite libre, que presenfa una gran limpidez.

Una vez practicado el anterior fratamiento por el Acido sulfi-
rico, se anade al aceite agua calentada de 35° 4 40°, en la propor-
cion de 12 4 15 litros por cada hectolitro de aceite, por cuyo me-
dio se consigue facilitar la separacion del 4cido, que juntamente
con ¢l agua va & ocupar la parte baja de la vasija en que se opera.
Todavia facilita mas la purificacion del aceitc el tratamiento du-
rante algunos minutos de la mezela de este con el agua por un
chorro de vapor. Lo mismo cuando se emplea el agua sola, gue
cuando se cmplea con el vapor, se agita la mezcla durante siete &
ocho minutos, para que el lavado del aceite sea mas perfecto.

La masa blanca amarillenta que queda en esta operacion se
paga en seguida, continuando lentamente la agitacion, a4 unos
toneles de madera, 6 mejor aun, a recipientes de cobre, que pro-
ducirdn menos pérdidas, donde se deja en reposo durante dos ¢
tres dias, al cabo de los cuales la operacion es completa si ge ha
tenido cuidado de maniener el calor donde se opera 4 una tempe-
ratura de 20° & 25°. Conseguido esto, se estrae la parte carbonosa
vy el agua 4cida por medio de una lave colocada en la parte
haja de la vasija.

La materia que se saca del fondo del aceite se va guardando
en un deposito particular que contiene varias laves situadas de 10
en 10 centimetros de altura, para poder separar el aceite que con-
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tiene. Iin enanto al agua acidulada, puede emplearse para la fu-
bricacion dei sulfato de hierro ¥ para otros usos.

Practicadas las dos operaciones que quedan descritas, falta la
tercera y Ultima, que es la filtracion, ¥ que puede practicarse por
cualquiera de los medios que ya hemos esplicado.

El tratamiento con el acido sulftrico, no obstante estar tan
recomendado, solo eg aplicahle con alguna ventaja cuando se trata
de parificar los aceites mas inferioves destinados al alumbrado.
En efecto, el espresado Acido ataca, & la vez que & la materia
mucilaginosa, & los principios inmediatos del aceite, formando
los acidos sulfo-oléico, sulfo-margérico y sulfe-glicérico que que-
dan disueltos, debiéndose & ellos sin duda que el aceite, al cabo
de cierto tlemypo, se vuelva turbio, adguiriendo un sabor muy
desagradable ¥y exhalando olor sulfuroso.

Para evitar en lo posible este defecto, se debe procurar que la
cantidad de acido sulfurico empleado sea la menor posible; que
los lavados en el agua sean muy perfectos, y por dltimo, que des-
pues de ellos se newtralice el acido por medio de la creta ¢ polvos
de marmol, en cuyo caso el sulfato de cal que se forma, se depo-
sitaré poco 4 poco en el fondo de la vasija, donde se va agitando
v servira al propio tiempo para clarificar algun tanto el aceite,
sin que por esto se pueda prescindir las mas de las veces de la
filtracion. L1 Sr. 8tas aconseja como Gnico medio para garantir
la eliminacion absoluta del dcido, someter el aceite, despucs de
haher recibido un lavado al agua fria, & una agitacion prolon-
gada durante veinticineo minutos en una disolucion de carbonato
de sosa, cuya désis variard de 1200 4 1/500 del peso del aceite
tratado.

Bl 4cido sulfirico se emplea tambien algunas veces en .com-
binacion con el carbon 1 otras sustancias de distinta naturaleza.
El Sr. Michaund propone el siguiente procedimiento de purifica-
cion de los aceites por medio del dcido sulftrico y del aire: Se
somete el aceite & una {uerte agitacion dentro de una vasija a
propasito, con el ohjefo de mezclarlo con el aire y los gases,
afiadiendo al mismo tiempo y con lentitud el Acido sulfarico; para
el mejor efecto se coloca un tubo leno de agujeros en el fondo
de la vasija, por cuyos agujeros se inyecta el aire 6 gases que
peneiran en el aceite, y producen la agitacion de la masa; se va
separando la espuma que se forma en la superficie y se continia
agitando, teniendo cuidado de quitar la espuma 4 cada operacion:
cuando se agita por ultima vez, se afiade un poco de agua, de
modo que el aceite se encuentre mezclado con este liquido ¥ con
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el aire. Por este procedimiento se destruyen los acidos sulfo-
arasos que antes hemos indicado, y se termina la operacion como
en ¢l procedimiento del acido sulfirico solo. Para mayor seguri-
dad, y asi que deja de formarse la materia espumosa {materia que
no es otra cosa que la mezcla de aire, heces v acido}, se somete
el aceite 4 la accion de nna corriente de vapor de agua hasta que
la temperatura del liguido sea de 1007 se agita, disminuyendo la
cantidad de vapor, vy al cabo de media hora & tres cuartos, se pue-
de geparar el aceite del agua y filtrarlo en seguida.

El 8r. Michaud aconseja su procedimiento especialmente para
log aceites de colsa y nabho, destinados al alumbrado.

El 8r. Culin propone que despues de haber sido tratado el
aceite por el acido sulfarico, por el procedimiento ordinario, se
le mezcle en frio, y por medio de la agitacion, con el éter sulfii-
rico en ia proporeion de 220 gramos de este por cada 1,200 kilo-
gramos de aquel; se deja reposar la mezcla v se pasa varias veces
a través de filtros hien preparados, con lo cual se termina la de-
puracion.

Tambien se ha propuesio para la depuracion de los aceites el
empleo del acido nitrico y del clorhidricn, solos 6 combinados con
otrag materiag; pero, su efecto, se comprende que no pueds ser
tan eficaz como el del Acido sulfarico.

Tratamienio por los dicalis.—La accion de las materiag alca-
linas sobre los aceites se ha aprovechado para la depuracion de
estos, teniendo cuidado de limitarla en lo posible para que solo
se verifique cn la materia estracto-mucilaginosa, en la que se
formard una especie de emulsion jabonosa., Hste procedimiento
ge emplea particularmente para purificar ¢l aceite de algodon, y
aunque da bastante buenos resultados, solo lo aconsejamos para
‘cuando sc opere sobre pequefias cantidades de aceite, porque las
pérdidas que en &1 ge producen son muy considerables relativa-
mente & las de los otros procedimicntos. Por lo demds, pueden
emplearse las legias de potasa O sosa chusticas, ¢ loa carhonatos
de estas bases. :

Algunos aconsejan gue en vez de los alecalis chusticos se em-
plee la cal enlechada muy clara, que se batc perfectamente cn el
aceite, y se hierve la mezcla despues durante dos & tres horas;
por este medio las materiag albumindideas en guspension se coa-
gulan y son arrastradas con una parte de la materia colorante,
procediendo & la fiitracion del liquido claro despues del reposo.

Procedimienios varios.—Otras muchas sustanciag se han em-
pleado con mayor 6 menor éxito para la depwracion de log acei-
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tes, siendo las principales las que vamos 4 sefialar. El procedi-
miento mas recomendado consiste en el empleo del cromato de
potasa combinado con el del acido sulfdrico.

Para el efecto se toman 15 kildgramos de bicromato potasico,
que se disuelven en 45 kilogramos de agua, & cuya disolucion
easi fria, se anaden 60 kildgramos de acido clorhidrico; se echa
la disolncion asi preparada en el aceite, agitando la mezcla al
mismo tiempo, y el lignido toma un color verde oscuro que des-
aparece por el reposo, por precipitarse la materia que lo produ-
eia, quedando por fin el liguido claro, despues de lavarlo con el
agua. Bl 8r. Waet, que es el autor de este procedimiento, ahade
que el Acido eromico puede servir por tiempo indefinido por un
tratamiento especial, pero esto no deja ser una exageracion; lo
que si parece indudable es que el tratamiento descrito produce
bucnos resultados.

El Sr. Wagner propone tratar el aceite de colza bruto por 1,5
por 100 de clorure de zine dignalto, de 1,85 de densidad, y agitar
durante algun tiempo. Bl aceite se prescnta amarillo al principio,
pardo despues, y deja precipitar copos de este ultimo color. Es-
puesto & una corriente de vapor de agua y dejindole en reposo
durante un tiempo conveniente, se separa enteramente de la di-
solucion salina que es mas densa. Para depurarlo por completo
ge hace pasar una corriente de vapor de agua, lavando des-
pues con agua corriente.

In Inglaterra se blanguean ciertos aceites, como los de algo-
don y palma, calentandolos con una meszcla de acide nitrico y
clorato de potasa. Bajo la accion de estos cuerpos oxidantes se
decoloran facilmente los aceites, pero es preciso no emplear un
gran esceso de clorato ni de 4cido; sin esta precaucion, los acei-
tes retienen en comhinacion cloro 6 productos nitrosos que per-
judican su uso; 1 4 2 por 100 de 4cido nitrico y de clorato bastan
generalmente para la operacion. Iil tratamiento se termina siem-
pre por lavados al agna.

Para terminar este punto vamos & dar a conocer el aparato y
procedimiento del Sr. White, para blanquear, depurar y refinar
los aceites. Consisten aguellog en tratar los aceites por uno 6 mas
reactivos, en un recipiente cilindrico 6 tambor, provisto en su
eircunferencia, ¢ sobre sus paredes, de pequerios orificios, resui-
tando un aparato muy parecido & los hidro-estractores. Dicho
tambor estd situado en el interior de una cuba & de cualquier otro
recipiente abicrto.

La figura 79 representa el aparato en cuestion.
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Cuando el tambor gira, el aceite que contienc, combinado con
el reactivo 6 reactivos, es espulsado & través de los orificios de la
periferia perforada de esta vasija rotatoria, y arrajado contra las
parcedes del recipiente envolvente 6 esterior; de donde resulta qua
el aceite se presenta al estado molecular & de rocio en contacto
con el aire atmosférico. Kl aparato estd combinado de este modo:
en el interior de un recipiente circular estd dispuesto el tambor

T

Figura 79.

rotatorio, al que se imprime movimiento por medio de un eje ver-
tical que s¢ apoya sobre una traviesa, y provisto al esterior del
recipiente de una polea movida por una correa O por otra trans-
migion 4 propdsito. Un tubo que desciende en el recipiente hasta
el eilindro rotatorio, sirve para verter en este el aceite y los reac-
tivos, que pueden ser el dcido sulfGrico combinado con el bicro-
mato ¢ el permanganato, y tambien con el clorato de potasa.

En cuanto 4 la manera de operar, es la siguiente: Los aceites
se someten A la aceion del vapor ¥ del aire atmosiérico, haciendo
pasar una corriente de vapor por uno de los tubos superiores ho-
rizontales, cada uno de los cuales lleva su correspondiente llave,
¥ estdn todos en comunicacion con el tubo central ¥y vertical del
eje del tambor (1), por cuyo medio llega hasta el tambor aguel

(1) Los cuntro tubos superiores son: uno de cobre, que sicve para conducir el vapor;
otro de ploma, para lu enfrads de los aceites, ¥y los otros doa, tambien de plomo, parala
intraduceion de los reactivos,
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vapor, asi como el aceite y los reactivos, cuando es necesario;
mientras pasa el vapor, se vierte el aceite, abriendo la correspon-
diente lave; merced & la disposicion especial del aparato, son
trasportados los aceites combinados en la corriente del vapor al
tambor, del que se escapan por la periferia agujereada. En tal
estado las cosas, se estraen y someten al reposo para separar cl
vapor condensado del aceite, filtrindole en seguida.

Acettes para la veloferia.—Vamos 4 decir dos palabras 86-
bre la depuracion de los aceites destinados 4 la relojeria. El se-
fior Roth propone, en un procedimiento de su invencion, el ca-
lentamiento de los aceites despues de anadirles cierta cantidad
de minio en polvo muy fino. Hé aqui las cantidades que aconseja
deben emplearse, para-chiener lo que el antor liama piroleinas.

Piroleina de colsa liquida......... a0 te 6xido de plomo.
— — consistente. .... Y/y —
— deoliva lignida. ........ 1 o —

Al cabo de algunas horas la operacion gquedn terminada, ¥ el
puuto de eongelacion de los aceites baja considerablemente.

L]l mejor aceite para disminuir los frotamientoes, es aquel que
estd libre de materia mucilaginesa, no contiene nada de 4cido y
no se solidifica por el enfriamiento; y como Jla estearina es la
parte mas sdlida de los aceites y la que en &l se solidifica por el
frio, de aqui que se haya pensado en despojarles de esta sustancia
por el procedimientode Chevrenl, que consiste en agitar enun ma-
traz una parte de aceite mezclado con 7 18 de alcohol hirvien-
do; se decanta el liquido y se deja espueste al frio, separandose
en seguida la estearina; conseguido esto, se evapora hasta el
quinto de su voltimen la disolucion alcohélica, quedando como
residuo la oleina pura, gue se golidifica con gran dificultad.

Tambien pucde obtenerse esta oleina pura saponificando en
frio log aceites, por medio de una legia concentrada; de este modo
la estearina forma desde luego un jabon, que se calienta para se-
parar la oleina gue se hace filtrar 4 través de un lienzo, junta-
mente con el esceso de legia; pero no puede separarse de esta ul-
tima con gran facilidad, porque sohrenada en ella.

11 Br. Laresche propone el siguiente procedimicnto pars pre-
parar el aceiie de olivas propio para la relojeria:

Se recogen las aceitunas hien sazonadas, estendiéndolas sobre
un piso limpio y fresco, durante cuatro ¢ cinco diag; se mondan
en segnida con mucho cuidado, escogiendo lag mas sanas, v se
las separa despues el hucso. La parte carnosa que queda de este
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modo es reducida 4 pasta en un almirez, ¥ prensada en seguida
fuertemente envuelta con un lienzo; el aceite que escurre se fil-
tra desde luego a través de un tamiz de crin, y despues en un
filtro de papel gris, que lleva en su interior una capa de algodon.
El aceite asi obtenido, se guarda en botellas perfectamente tapa-
das, hasta que al cabo de un mes se filira de nuevo en cubiletes
hechos detila bien seca, de un milimetro de espesor, cada uno
de los cuales puede contener medio kildgramo de aceite, v esta
colacado debajo de una campana; al cabo de tres dias la filtracion
ha coneluido ¥ el aceite ha adguirido una gran fluidez y todas
las propiedades necesarias para el objeto 4 que se destina.

ALTERACIONES Y ENVASES (@,

A {teraciones.—Las alieraciones 6 defectos mas conocidos que
pueden encontrarse en el aceite y que no es posible corregir, son
los siguientes:

1.* Rancides relativa.—Este defecto puede proceder de la na-
turaleza del terreno donde se cuitiva el olivo; si es demasiado
fertil, profundo y lizero, se tendrd una vegetacion vigorosa; el
aceite que se estrae del fruto, tambien muy desarrollado, presen-
ta una diferencia en su sabor ordinario que le hace desmerecer
en precio, por el temor de que este defecto aumente con el tiempo.

2.° Aabor de gusano.—En aquellos anos en que ia mosca del
olivo hace mayores estragos en el fruto de este arbol, la aceitu-
na queda sometida & una gran alteracion por la roedura que prac-
tica la larva y los escrementos que quedan alojados y reuni-
dos en la galeria abierta; ademés de estas causas hay todavia
otra quizas mas grave de alteracion del caldo, ¥ es que en el mo-
mento de la trituracion § molienda, dicha larva 6 gusano es tam-
bien triturado, lo que, juntamente con Jas dos primeras, contri-
buye a darle al aceite un sabor capecial sumamente desagradable
¥y muy pronunciado, gque se llama sabor 4 gusano. huitil es decir
que el aceite con este defecto, se vende 4 precios hajisimos, sir-
viendo tnicamente para guemar, para las maquinas y ofrag in-
dustrias.

3.°  KEspermatizado.~—En los paises frios puede suceder, ¥ su-
cede, cuando no se hace la recoleccion de la aceituna pronto,
gue esta se hiela. En tal caso, no solo se estrae el aceite con mas
dificultad, sino que la alteracion de la pulpa es-causa de que

(1) Esta parte se refiere 4 las alternciones y envases empleados en los aceites de
oliva especialmente, wungue puede aplicarse igualmente 4 los otros aceites comestibles.



334 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

adguiera el caldo un sabor especial que no abandona nunca, sun
cuando se le depure y clarifiGue, todo 1o cual le hace conside-
rar como inferior al buen aceite.

4.° Sequedad.—Cuando &4 una sequia prolongada se afiade la
accion de los vientos de Mediodia, que en el estado cilido de la
atmosfera comprometen la vegetacion, los {rutos del olivo se de-
secan en el pedineculo, ge arruga la pulpa, atropellando, por de-
cirlo asi, su estado de madurez. Esta aceituna solo da ya un acei-
te que sahe & la madera, y al que log italianos llaman gusfe di
seceo.

Este defecto, bastante conocido de los propietarios de oliva-
res, v mas aun de los esportadores, es muy poco advertido por
log consumidores.

5.2 Macerads.—Es un defecto que contrae el aceite produci-
do por la aceltuna que se deja algun tiempo sobre el terrenc an-
tes de recogerla, vy que amontonada por muchos dias en el alma-
cen & en Ia fahrica antes de someterla al molino, empiesa 4 fer-
mentar, & descomponerse, 4 tomar moho. Este defecto perjudica
gravemente al aceite, que pierde el 15, el 20 por 100 y aun mas
en el precio de venta.

6.° Gusano tardio.—Este defecto solo se observa en los paises
en que se retarda mucho la cosecha de la aceituna, para obtener
el aceite blanco; ¥y mas especialmente cnando por la mucha abun-
dancia de fruto ¥ escasez de maguinas ¢ de brazos se encuentra
dicho fruto en el arhol en los meses de Mayo y Junio, puesto que
la estacion calurosa reproduce el insecto roedor del frute con
grandizimo dafio de la calidad de log aceites, los cnales resulta-
ran blancos, como se prometian los especuladores, pero de cali-
dad bastante inferior, sintiéndose un poco de sabor del gusano
tardio, semejante al que se obgerva en el caso ndm, 2.°

7.2 Tostado.—En la época indicada, si el olivo soporta un sol
ascesivo, especialmente en las localidades cspuestas cn pleno
Mediodia, plantado en ferreno ligero, enjuto ¥ poco profundo,
ge seca la aceituna sobre la planta, produciendo el aceite con un
gabor que no desagrada & ciertos consumidores, pero que los in-
teligentes lo consideran defectuoso, avn cuando se haga la reco-
leceion ¥ tratamientos pronto y esmeradamente.

8.2 Diversos olores.—Hasta aqui hemos hablade de los defec-
tog inherentes & procedentes de la aceifuna; vamog ahora 4 ocu-
parnog de los que se derivan de los malos procedimientos de ela-
Loracion.

‘a)  Olor de humo.—En muchag fabricas el horno 1 hornilla
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donde se calienta el agua, estd en el mismo local que el molino y
las prensas, ¥ como generaimente dicho horno no estd bien cons-
traoido, resulta que el ambiente de este local se llena de humo.
Pues hien; la pasta gue se mezcla se impregna de este aire, ¥
despues el aceite que se estrae sabe 4 humo de lefia, de orujo,
¢ del combustible que se haya empleado.

{6) Olor de fabaco.—Cuando en la fabrica se tiene completa
libertad de inmar, ¥ sobre todo se abusa de ella, el humo que se
desarrolla produce el defecto indicado en el aceite, yle hace des-
merecer hastante. ,

) Olor de estiércol.—En los molinos movidos por fuerza ani-
mal directamente, eso es, en los que la cahalleria va engancha-
da & la palanca de los rulos, se desprende un olor muy desagra-
dable de estiéreol, del que se apodera el aceite. Por este motivo
en todas lag fabricas montadas con inteligencia, el motor animal
se encuenira en camara completamente separada de {a del moline
¥ prensas, cn cuya camara se penetra por puerta distinta y es-
pecial.

(@) Olores aromdlicos.—Ocurre alguna vez que en lugar de
emplear paja para lecho de lag caballerias, se¢ usan ciertas plan-
tas de monte, muchas delas cuales son aromaticas. listas plantas,
pisadas v trituradas por los piés de las cahallerias, desarrollan
fuertes olores, de los cuales contrae el aceite su sabor particular.

Tenemos la seguridad de que la inmensa mayoria de nuestros
olivareros han de tomar por pueriles las observaciones que veni-
mos haciendo; pero esto, sobre no estrafiarnos, nos probard la
crasa ignorancia en que se encuentran respecto de las propieda-
des del caldo gque estin fabricando. Un autor italiano de justo
rencmbre, el Sr. Cappi, cita el hecho de que ha observado mu-
chas veces, que el aceite tiene sabor de romero y de lavanda,
cuando se ha elaborado en fibricas en que se emplean eomo le-
cho para las caballerias las espresadas plantas.

9.° Cubo o cudeln.—Este defecto, que da al aceite un sabor
desagradable, procede de la poca limpieza de los utensilios, y es-
pacialmente del pocillo que recibe el aceite al escurriv de la pren-
ga. Por ofra parte, en algunos paises en que la escasez de agua
obliga & los aceiteros 4 emplear la que ya hia servido en operacio-
nes anteriores, contrae el delicado caldo un sabor gue recuerda
el del agua sucia, parecido al de los vasos y utensilios tambien
sucios.

10.  Ordinario.—Se dice que el aceite tiene la conocida cuali-
dad comun 1 ordinaria, cuando siendo la pasta que lo produce



336 INDUSTRIAS AGRICOLAS.
de buen origen, se trata de aumentar la 'cantidad del aceite fino
que se obtiene, mezclandole alguna parte del de calidad. inferior;
especie de fraude facil de reconocer por los paladares acostum-
brados 4 los buenos aceites.

11, Puerte, nodride.—Con estos nombras se distingue un de-
fecto gue aparcce en el aceite, que adquierc un gusto semejante
al del queso en estado de fermentacion. Este defecto lo adquiere
el caldo cuando no se tiene cuidado de tragvasarlo al menos dos
veces al afio despues de estraido; precaucion indispenszable en el
aceite que se quiere conservar, ¥y especialmente en el que es muy
fino y delicado.

12, Rancider absoluia.—Muchas gon las causas que influyen
en la rancidez que contiene el accite, siendo las principales la
temperatora demasiado elevada, el aire excesivo que se introduce,
v la poca limpieza de los aparatos y recipientes de conservacion,
especialmente cuando se dejan en el fondo de los mismos las he -
ces, ¥ 110 s& lavan bien con legla caliente, ¥ despues con 4cido
acético ¢ vinagre {uerte.

La rancidez abgoluta, repugna 2 todos indistintamente, ¥ por
esto el aceite que la contiene solo es bueno para guemar.

Para quitar la rancidez 6 enranciamientv al aceite, se han
propuesto varios medios, de los que vamos a describir los mas
principales. .

Consiste uno de extos procedimientos en mezclar 25 partes de
aceite rancio con 40 de agua & 30° se agita la mezcla durante un
cuarto de hora, se deja reposar, se saca el agua, ¥ se repite la
operacion hasta seis veces. Este procedimiento da mejores resul-
tados, si se ahaden por cada 30 partes de agna, 4 partes de sal,
conservando log aceites en esta misma agua salada y agitindose
de vez en cuanda.

Otro procedimiento: se toman 25 partes de aceite y & de vina-
gre hueno, ¥ se agita la mezcla; se repite esta operacion tres o
cuatro veces. Este procedimiento es inferior al de agua salada.

Tambien puede obtenerse igual resultado por medio del al-
cohol; para el efecto, se toman 90 partes de aceite y 10 de alcohol,
¥ ge agita durante algun tiempo; operacion que se repite hasta
cuatro veces, teniendo cuidado de sacar el alcohol cada vez; este
aleohol se destila con un poco de potasa, ¥ sirve para emplearlo
de nuevo, El éter pueds usarse tambien en vez del alcohol. Este
procedimiento es mejor que los dos anteriores, perono tan bueno
como el siguiente:

Tomense 5 partes de magnesia calcinada, y agiteseen 80 par-
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tes de aceite, cinco 6 seis veces al dia, duranfe quince minutos;
al cabo de cinco 4 seis dias se filtra la mezcla. El aceite asi pre-
parado debe usarse eh seguida, ‘pues queda predispuesto 4 alte-
rarse prontamente y en mayor grado que lo estaba anfes.

Envases.—Los aceites, lo mismo los que han sido depurados
que los que no lo estan, exigen muchos cuidados para su conser-
vacion y almacenaje, por lo mismo que pueden enranciarse, 6
derramarse en caso de romperse las vasijas que los contienen.

Como condiciones generales de los almacenes de aceite, pode-
mos indicar que deben tener estos una gran ventilacion, ser espa-
ciosos, tener una temperatura lo mas constante posible, ¥ que no
sea esta ni muy alta ni muy baja, y estar, por-ltimo, perfecta-
mente limpios y enladrillados, para que en el caso de derramarse
el aceite por cualquier causa, pueda correr limpio 4 reunirse en
un deposito colocado en un punto bajo, al ¢ual pueda afluir aquel
liquido; con estetiltimo ebjeto, es muy conveniente que debajo de
_ cada fila de vasijas haya una canal con una ligera pendiente ha-
cia el depdsito indicado. Los almacenes deben tener tambien agua
4 disposicion para a limpieza de los mismos.

Tas vasijas que han de contenel el aceite pueden ser de muy
diferentes materiales v de distinta forma.

El aceite de superior calidad y destinado 4 ser consumido eru-
do, se acostumbra guardarlo en botellas, aunque esto no debe ha-
cerse sino cuando vaya 4 venderse 6 en el caso de tener que con-
gervar una pequefia cantidad de aceite. Las botellas, cuando han
de sufrir la accion de temperatwias muy distantes entre si, no
deben llenarse completamente, ¢ debe practicarse esta operacion
cuando el aceite tenga la temperatura mayor que ha de esperi-
mentar. Por esta misma 1azon es conveniente que el fapon esté
perfectamente sujeto, ademas de que la certadura debe ser lo mas
herméticamente posible, pata que no penetre el aire Para que se
© vea hasta qué punto deben tenerse en cuenta estas circunstancias
© al embotellar el aceite, basta fijarse en que el coeficiente de dila-
-~ tacion de este liguido, es, para el aceite de olivas, igual 4 0,00080,
. mientras que el del agua es de 0,00046.

La baja de temperatura, ya dIglmos en otrolugar que hace que
se precipite al fondo de las vasijas la margaring, que no se redi-
suelve despues con tanta facilidad.

: El envase del aceite en otras vasijas que las botellas, debe tam-
~ bien reunir las mismas condiciones que en estas, debiendo afiadir

que es preciso que la materia de que aquellas estén formadas gea
- de tal naturaleza que no comunique al aceite sabor ni olor al-
' INDUBIRIAS AGRICOLAS, TOMO IL. 22 '



338 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

guno, ni ofrag propiedades nocivas. Por esta razon no deben ser
de madera las que tengan que contener el aceite darante mucho
tiempo; y aun en el caso de que la permanencia del aceiie haya de
ser por poco tiempo, se procurard gue no sea de pine 11 otrag ma-
deras que puedan abandopar al aceite alguna sustancia estraha.
Por estas razones, ¥ para evitar las fugas de aceite que puedan ve-
rificarse por las juntas, ha recomendada el Sr. Favre que los bar-
riles 6 toneles log forren con estafio fino, palastro estafiado u hoja
de lata. Este género de envase, sin embargo, solo se aplica para
los tragportes del aceite. Lo mismo sucede con los pellejos, donde
con gran facilidad podria adquirir el aceite mal olor ¥ sabhor por
las impuridades que siempre contiene, procedentes de envases an-
teriores.

Los depositos pueden hacerse tambien de hierro, y mejor aun
de hoja de lata, pues en este ultimo caso no ataca & la vasija el
aceite por impedirlo la ligera capa de estaiio que la recubre; debe
tenerse, sin embargo, muy presente gue la soldadura de las plan-
chas esté hecha con la menor cantidad posible de plomo, y ade-
mas debe procurarse que estas estén puestas de modo que no sal-
ga este metal fuera de 1a plancha en el interior de la vasija.

Cuando se emplean las tinajas para guardar el aceite puede
recurrirge A nn medio sencillo para hacer un cierre muy hueno.
Un anillo de hierro recubre la garganta de la tinaja; este anillo
estd encima de una fira de piel o carton para evitar la fractura;
dos especies de asas 11 orejas de hierro que se elevan 84 10 centdi-
metros sobre la hoca 6 borde de la tinaja, terminan con un anillo
por donde pasa un travesafio del mismo metal, en medio del cual
ge encuentra un tornillo que hace presion 4 voluntad sobre la ta-
padera, ¥ la mantiene sujeta; para que la cerradura sea completa,
esta tapaders lleva nna redondela de corcho, de carton ¢ de papel
- para interceptar el aire.

Las vasijas donde se guarde el aceite deben tener sus laves de
forma especial en la parte inferior, que no puedan abrirse sino de
propésito deliberado. Por este grifo se sacarin solamente lag 11lti-
mas porciones del aceite turbio ¢ espeso para desocupar la vasija
y limpiarla, pues el aceite claro se debe sacar con un largo sifon
de hoja de lata para mayor limpieza ¥ comodidad v mas seguri-
dad cu el tragvase. Cuando haya que vaciar una vasija por o parte
inferior, es preciso, si esta perfectamente cerrada, que tenga nn
agljero en su parte superior, que ge mantiene cerrado cuando no
hace falta, con una espita & propodsito. '

Cuando se emplean grandes depositos de hierro, ademés de las
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precauciones que se han indicado, se les coloca un tubo de nivel
que sefiale cual es el del aceite en su interior. Este nivel estd gra-
duado de modo que la simple vista indica la cantidad de aceite
que se ha estraido, cuestion muy importante cuando se hace con
tragvase. Algunos tienen dos escalag, una que sefala las unidades
métrico-decimales, ¥ otra que sefiala lag unidades del pais; de este
modo se liace la reduccion 4 la simple lectura de las escalas, sin
necesidad de acudir 4 los calculos. Las llaves que deben usar-
ge en todas esfas vasijas pneden ser de bronce, bien estanadas
por el interior y esteriormente; las mejores parecen ser las de
bronce plateadas por medio de la galvano-plastia. Cuando esto no
puede ser, pueden emplearse llaves de cristal, porcelana, gres ¢
hierro.

En algunos puntos se guarda el aceite en grandes depdsitos de
mamposteria, cuya forma indicamos ya al hablar de la clarifica-
cion. Estos depdsitos deben estar construidos con muy buenos ma-
teriales, y no deben tener filtraciones; generalmente se constru-
ven de muros de ladrillos, revestidos intericrmentc de losetas
vidriadas, siendo preferibles las de vidrio siliceo & las de vidrio
ordinario plomizo que se usan comunments: este revestimiento
debe ser general, es decir, 10 mismo en las paredes que en el fon-
do del depdsito. Las losetasse colocan todo lo mas juntas posible,
unidag con bnena armagasa de cal y arena fina, y dehe procurar-
se que esté todo bien seco y aireado al tiempo de hacer el envase,
pues en otro caso el aceite atacaria & la cal de la mezcla y adqui-
riria ademas mal sabor. Inutil ereemos decir que estos depdsitos
deben limpiarse muy hien antes de llenarlos de aceite. .

V.
PROCEDIMIENTOS QUIMICOS DE ESTRACCION DEL ACEITE.
PROCEDIMIENTOS DEL SULFURO DI CARBONGC.

Pracedimiento Deiss.—Hasta aqui solo nos hemos ocupaido de
" los procedimientos mechnicos que se emplean para la fabricacion
del aceife; pero ahora vamos 4 dedicar algunas paginas 4 la espo-
sicion de otros procedimientos puramente quimicos, que, en algu-
nas circunstanciag, no dejan de presentar bastante interés; siendo
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el bisuliuro de carbono y diferentes hidrocarburos los agentes que
para este objeto se cmplean, por la propiedad tan conocida que
tienen de disolver los aceites y volatilizarse & temperaturas bajas,
con lo cual dejan libres 4 los liguidos grasos, que son fijos aun &
temperaturas muy superiores & las que producen esta volatili-
Zacion,

¥l hisulfuro de carbono en 1840 costaba en los principaies mer-
cados franceses de 50 & 60 francos el kildgramo; pero solo cuesta
en el dia unos 50 céntimos. Como ya digimos en ofro lugar, es un
liquido muy volatil, que hierve 4 40° su olor cuando esth puro es
4 un mismo tiempo etéreo y alidceo, pero cuandono lo es tiene un
olor muy fétide ¥ analogo al de los huevos podridos; es tambien
muy inflamable, ¥ su vapor, mezclado con el aire, constituye una
mezcla explosiva muy peligrosa, propiedad que, anida 4 su gran
volatilidad, hace que se necesite tomar todo género de precaucio-
nes en'su manejo ¥ almacenaje, tales como una gran ventilacion
en los talleres, y operar lejos de los hogares, efc., ete.

El 8r. Deisas ha esiablecido varias fabricas en el extranjero, con
¢l ohjeto de estraer el aceite de los reslduos 0 tortas de lag semi-
llas v frutos oleaginosecs: en tres de estos establecimientos se tra-
tan 8,000 kildgramos de residuos proximamente, en veinticuatro
horas, ¥y suministran 600 kilogramos de materia grasa; en ofro es-
tablecimiento, montado en Bisa, se opera en cuarenta y ocho horas
sobre 35,000 kildgramos de aceifunas prensadag, de las cuales se
consigue estraer todavia unos 3,400 kildgramos de aceite; y para
dar una idea de la importancia de este modo de estraccion de las
materias grasas de los residnos, presenta el Hr. Deiss el caleulo de
que la cantidad de aceite perdida todos los afios de regular cose-
cha, en Marsella solamente, representa la respetable cifra de tres
millones de kilogramos.

No geria menor acaso la que resultaria si scaplicase el cilculo
para nuestrag comarcas oliviferas; pero en estas no se encuentran
las condiciones industriales de aquellas, y el suifuro de carhono
resultaria muchisimo mas caro. De todos modos debemos decir
guc hace algimosg afios se ha montado una gran fabrica en la pro-
vineia de Cordoba para la estraceion del aceite de los vrujos de 1a
aceltuna por el sultfuro de carbono, ¥, segun leemos en una revis-
ta de Barcclona, sé estdn montando algunas en Cataluifia.

No puede caber duda de que con el tiempo ha de sacarse gran
partido del sulfurc de carbono para la estraccion del aceits, no
solo de los residuos, sino tambien de varias semillas que lo con-
tienen en pequeila caniidad. Este es un asunto, como se compren-
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de 4 Ia gola indicacion, de la mayor importancia para la industria
y para la agricultura.

En cuanto & la fabricacion del aceite por este medio, queda
reducida en principic, como ya queda indicado, & reducir & pasta
la semille 6 residuos de la presion, cuando se cmplean estos, comao
es lo mas general; & tratar esta pasta por el sulfuro que disuel-
ve la materia grasa, vy separarle despues 4 esta el disolvente por
medio de la evaporacion. Varios aparatos se han propuesto y em-
pleado con este ohjeto, de los cuales vamos 4 describir 1os mas
notahles ¥ que mejores resuliados han producido.

Hé agni ahora en lo que consiste el aparato Deiss, que estin
indicando las firuras 80 v 81, la primera en seccion vertical y la

Figura 80.

segunda en praoyeccion horizontal. A, eg un depdsito de mampos-
teria de 1™,80 de altura, 22,00 de ancho y 6™,60 de longitud, re-
vestido de plomo, con intervalos de veso finoy cste depisito 6 re-
cipiente puede contener 23,000 litros de snlfuro de carboto y
agua. Porlo demds, este deposito puede esgtar revestido de ce-
mento romano, en vez de chapas de plomo.

B, estractor forrado de plomo con tapadera de palagtro, herme-
ticamente cerrada por medio de estribos articulados y redoblona-
dos & rosca. liste vaso tiene de cabida 21,000 liiros y puede reci-
bir 12,500 kiléogramos de orujo.

@ d, primer falso-fondo movil de palastro, agujersado, debajo
de} cual se encuentra un gerpeniin lleno de agujeros, que comu-
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nica 4 voluntad por medio de llave con el tubo de vaporde agun
7, que arranca de la caldera 6 generador. Este serpentin estd
acompadado 4 veces de ofro cerrado ¢ de retorno de agua, qu»
permite calentar el liguido & 33°% con el objeto de aumentar el
poder disolvente del sulfuro de carhono. Sobre este primer falso-
fondo, y en la parte superior del mismo estractor, se ve en la
figura otro falso-fondo, movil, agujereado tambien y sobrepues-

Figura 81,

to 4 la carga de orujo, cuya altura regulariza; dos aberturas
practicadas en cada estremo de este altimo falso-fondo, reciben
un tubo ensanchado que sale por la pared lateral v dasemboca en
Ia caldera destiladora D. Estos tubos rebosadores dirigen el liqui-
do, que escede al nivel del falso-fondo superior, hacia la caldera.

¢ ¢, son nueve tubos de 07,20 de diametro fijados en las pare-
des del estractor B, inmediatamente debajo de la tapadera, y des-
embocando cada uno al serpentin del refrigerante.

A %, bombas que sacan & voluntad el sulfuro del depdsito A,
para inyectarlo v hacerlo filtrar de abajo arriba en el estractor
By 2, tubo aspirador de las bombas, 4", tubo abierto con lave que
hace comunicar el fondo del estractor B con el tubo comun J del
refrigerante, para hacer retroceder el sulfuro al depésito A asi
que ha terminado su accion en el estracior.
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"% 4, tubos de limpia ¢ purga, con Have, para estraer las aguas
de lavado del aparato.

D, caldera destiladora de 5,50 de longitud, 1*,65 de ancho ¥y
0™,45 de altura sin cubierta, conteniendo 1,800 litros de sulfurs,
hasta la altura de 0,20. Hsta caldera recibe durante todo el tiem-
po que dura la estraceion, el liquido derramado por los dos tubos
rebosadores, le evaporiza y retiene la materia grasa disuelta,

J.f, tnbos de vapor procedentes de los generadores. En la
parte D de la proyeccion horizontal, se ven lag ramas de este
tubo que dejan circular el vapor en eada estremo de la misma
caldera paralelamente 4 sus paredes saliendo despues hacia el
estremo de partida para desembocar en un retorno .de agua; esta
doble circulacion siméirica, pero en sentido inverso, determina
la evaporacion del sulfuro. Otras segundas ramas del mismo tubo
Jproducen una circulacion simétrica, por cada esfremro opuesto
4 la caldera, pero estas ramas llenas de agujeros dejan escapar
el vapor y regularizan su paso, en toda la masa aceitosa para ar-
rastrar hasta los Gltimos indicios de sulfuro.

ce, son nueve tubos de cuello de cisne adaptados al vértice de
la tapadera bombeada de la caldera D, los que conducen & los
mismos serpentines que los tubos ¢ ¢ por medio de un ajuste hi-
furcado. Un tubo horizontal de 0,15 de didmetro recibe los pro-
ductos de los nueve serpentines, y se encorvan verticalmente
para entrar por J en el deposito A. Este tubo J v el de aspira-
cion A' de las bombas, desembocan en un agujero de hombre es-
terior al deposito A ¥ cerrado.

Por un tubo de fondo de la caldera D) euela el liquido aceifo-
0, residno de la destilacion, & los barriles 6 vasijas de espedicion.

La marcha de ia operacion es bhien facil de comprender. Los
ornjos de aceituna, bastante secos y desmenuzados, se cargan
sobre el falso fondo & 2 del estractor B, ¥y se aprietan hasta el
nivel del falso fondo superior, La tapadera de B se cierra hermé-
ticamente ¥ se ponen en juego las bombas £ 4, que aspiran el
sulfuro de carbono del fondo del depdsito A para inyectarlo de-
bajo de € &, & través de log 13.000 kildgramos de residuos. Cuan-
do la accion del snlfuro ha terminado, se abre la llave & del
tubo A" que deja volver al depdsito A el liguide interpuesto en
los orujos empobrecidos ¢ esquilmados. Asi que este orujo ha es-
currido lo suficiente, es preciso eliminar el sulfuro retenido. Para
ello se inyecta debajo de € & por el serpentin perforado, vapor de
agua que entra en cada estremo del estractor por el tubo princi-
pal /. Este vapor arrastra al sulfure de carbono por los fuhos e e
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& los serpentines respectivos, y se condensa & su vez para bajar
por J y aumentar la capa de agua que intercepta la comunica-
cion del sulfuro volatil con el aire. Se cierra la entrada del vapor
cuando los tubos ¢ e estan & 100°, ¥ se abre la llave de los purga-
dores 7, que dejan salir el agua de condensacion del estractor.

La operacion completa dura veintiseis horas. Cuando los oru-
jos estin libres de aceite, purgados de sulfuro y de agua, se le-
vanta la tapadera, se desmonta el falzo fondo superior v se estrae
el residuo para cargar de nueve. Hste residuo se seca al aire
sobre suelos embaldosados ¥ sirve como combustible en los ge-
neradores de la fabrica ¢ como materia de mezcla para abonos.
De 23,000 kilégramos de orujo de accituna siinplemente evapora-
dlos v prensados conteniendo la pulpa v los huesos, se estraen en

- treinta horas, segun Ronna, con dos aparatos semejantes al que
hemos descrito, 2,500 lkildgramos de aceite, que se puede em-
plear muy ventajosamente en la fabricacion del jabon duro.

El 8r. Deiss ha conseguido, gracias & un perfeccionamiento
muy sencillo, evitar el desprendimiento del hidrogeno sulfurado
que contiene el sulfuro de carbono rectificado, ¥ cuyo olor infec-
to es insoportable para la vecindad. Al efecto dirige los gases in-
condensables que escapan del refrigerante 4 unas cajas de depu-
racion que contienen varias capas de cal hidratada. 18 gasto de
esta operacion, aungue poco congiderable, podria ser nulo, segun
Payen, sustituyendo la cal por el gegquidxido de hierro hidratado
que se podria revivificar por medio de una corriente de aire,
como en las fabricas de gas de alumbrado.

Aparato Moussu.—I] Sr. Moussu ha inventado un aparato gue
consiste en un deposito cerrado por el sulfurc de carbono, el cual
lleva cn su parte superior un refrigerante para condensar log va-
pores de bisulfuro, despues de la extraccion de la parte soluble
de la materia sometida al tratamiento. Desde este deposito el bi-
sulfuro es llevado, por medio de tubos, 4 dos grandes cilindros
filirndores que contienen la materia a4 tratar; el bisulfure que
entra por la parte inferior se eleva atravesando & esfa materia v
disolviendo las partes solubles que contiene, llegando 4 la parte
superior, de donde unos tubos le conducen 4 una caldera calenta-
da por medio del vapor y que estd en comunicacion con el retri-
gerante antes espresado. En esta caldera es donde se evapora el
sulfuro, abandonando los aceites que tenia en disolucion, pasan-
do en estado de vapor al relrigerante donde se condensa, para’
volver por segunda vez & los cilindrog, y asi sucesivamente.

Gracias & la disposicion del aparato del Sr. Moussu, el mismo
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bisulfuro puede ser empleado, como se ve, indefinidamente sin
pérdida sensible. '

Aparalo Seyferth.—El aparato anterior, que fué inventado
Para la estraccion del betun de las rocas asfilticas, la grasa de
ios huesos, efe., puede ser empleado perfectamente para la cs-
traccion del aceite de lag semillag ¢ residuos oleaginosos, tal y
como lo hemos descrito; pero el 8r. Seyferth ha imagirnado con
este aitimo ohjeto una disposicion especial, que consiste en una
gérie de cilindros que se cargan con la materia oleaginosa, ¥ que
comunican entre si y con un depdsito de bisullfuro. Cuando este 1i-
quide esth saturado de aceife en uno-de los cilindros, es desaloja-
do por otra porcion de liguido todavia no saturado, y es conduei-
do & otro aparato destilatorio, donde se volatiliza, abandonando
el aceite que contiene, para condensarse en un recipiente. De
suerte que el procedimiento del Sr. Seyfhert no es otra cosa que
una aplicacion del sistema de lexiviacion metddica.

Kl aceite obtenido de este modo presenta un ligero olor de bi-
sulfuro de carhono, del cual se le puede privar agitindole con un
10 por 100 de alecohol.

En cuanto al rendimiento es, segun el autor del procedimien-
to, de 40 & 50 por 100 superior ol gue se obtiene por medio de Ia
prezion ordinaria.

OTROS PROCEDIMIENTOS.

Empleo de los hidro-carbures.—El mismo objeto que con el
sulfuro de carbono podria obtenerse con otros varios liquidos, ta-
les como el cloraformo ¥y el éter sulfirico; pero estos cuerpos son
demasiado caros para que su aplicacion pueda verificarse en con-
diciones industriales. No sucede lo mismo con algunos hidro-
carburos que podrian servir para esta aplicacion, sobre todo st
pudieran obtenerse & precio muy inferior; pero no ohstante no
verificarse esto en tan bnenas condiciones como fuera de desear,
algunos fabricantes ingleses han propuesto estracr por su inter-
medio el aceite de las semillas oleaginosas.

El 8r. Lundy y otros han ensayado la resolucion de este pro-
blema por medio de la propiedad disclvente que poseen los hi-
dro-carburos que se estraen del petréleo, y de los que se obtienen
de los aceites de asfalto, hulla, pizarra bituminocsa, ete., hidro-
carburos gue, para la plicacion de que se trata, deben volatilizarse
4 temperaturas inferiores 4 100°, con el objeto de que puedan se-
pararse facilmente de la materia grasa que disuelven, calentando
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con el vapor de agna. Con este proposito, el Sr. Lundy propone
que se introduzcan las materias que han de ser sometidas al tra-
tamiento, reducidaz de antemano 4 pasta, en una série de vasijas
llamadas estractores, que deben cerrarse herméticamente, y coger
hien las uniones para que no haya pérdida ninguna de disolven-
te, ¥ para evitar accidentes graves. Los disolventes, al estado frio
O calentados, se introducen en los estractores, donde disuelven el
aceite contenido en las materias que se tratan, y cargados de este
morlo del liguido graso en-disolucion, se elevan & una vasija se-
parada 0 recipiente cerrado, y en seguida se hace llegar & dichos
estractores una nueva porcion de disolventes puros, bastando para.
completar la estraccion del aceite todo una segunda aplicacion de
estos ultimos,

En cuanto 4 los residuos contenidos en el estractor, son calen-
tados al vapor para separarles los disolventes, que se evaporan ¥
recogen por medio de la condensacion, despues de lo cual estos se
separan del agua que se ha condensado con ellos, para ser em-
pleados de nuevo en los tratamientos sobre lag materias oleagino-
sas. Con el objeto de facilitar la operacion, tanto las materias ve-
getales como los disolventes, pueden ser calentados ambos 6 uno
de ellos solamente, antes 0 en el momento de proceder al tra-
tamiento.

Por lo demas, para separar el aceite contenido en la disolu-
eion, se calienta esta en una vasija 6 caldera por medio de un
serpentin gue recorra interiormente el vapor de agua, como digi-
mos al tratar del sulfuro de carbono, condensandose el disolvente
de la misma manera que 1o hacia este.

Empleo de los deidos.—Para concluir este punto, diremos que
los Sres. Roard ¥ Muston han propuesto estraer el aceite de las
semillas por medio de los dcidos v en la forma siguiente: redu-
cidas estas 4 pasta grosera, se humedece -esta cuildadosamente y
por igual con un liguido compuesto de una parte de dcido clorhi-
drico y cuatro de agua, cuya mezcla se deja obrar durante vein-
ticuatro horas, al cabo de las cuales puede ser sometida 4 la pre-
sion, hastando una muy ligera para ohtener fécilmente y sin ne-
eesidad de calentamniento una mayor cantidad de aceite y de mejor
calidad, que por los otros medios empleados hasta alora.

Este procedimiento, sin embargo de lo que dicen sus autores,
ho créemos se haya esparcido mucho en la practica.
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DE LAS LECHES.
LECHERIA.

Progiedades de lg leche.—La leche puede considerarse como
ung emulsion eompuesta en su mayor parte, de agua, caseina,
lactosa G aziicar de leche, albiimina, diferentes sales y una mate-
ria grasa muy dividida y suspendida en gldbulos que, reuniéndo-
se en la superficie, forman la llamada manteca: contiene ademis
la leche un principio aromatico cuya naturaleza no esti todavia
hien determinada. Las proporciones de estas diferentes sustancias
varian, no solamente con las disfintas especies sino tambien en-
fre los diferentes individuos de una misma; y aun debemos ana-
dir, que una misma hembra no da un producto constante, con
motivo de los climas, raza, estacion, ejercicio, régimen alimenti-
cio y ofra multitud de circunstancias susceptibles de ejercer al-
gung influencia sobre la res.

Como término medio podemos decir que en las leches de vaca,
oveja y cabra entran en la siguiente proporcion el agua v lag par-
tesfijas: en la vaca, 86,5 de agua y 13,5 de partes fijas; en la de
oveja, 82,0 y 18,0; en la cabra, 87,6 y 12,4.

La cantidad de cenizas que contienen 100 partes de las mis-
mas leches es: en la de vaca, de 0,36 4 0,90; en la de oveja, dc
0,56 a4 0,70; en la de cabra, 0,56. La cantidad de caseina que
contienen las diferentes leches es la siguiente: en la de vaca, 3,6
por 100; en la de cahra, 3,7; en la de oveja, 6,1. De la leche priva-
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da de caseina y manteca por coagulacion, se ha estraido una sus-
tancia albumindidea, la lacto-proteina, que se encuentra cn las
siguientes proporciones: en la leche de vaca, 0,32 por 100; en la
de oveja, 0,25; en la de cabra, 0,15. La manteca entra en las dife-
rentes leches en esta proporcion: leche de vaca, 4,05 por 109; de
oveja, 5,33; de cabra, 4,20, El aztcar 6 lactosa, se encuentra en
las cantidades siguientes: leche de vaca, 5,5 por 100; de oveja,
4,2: de cabra, 4.

La leche contiene tambien los gases oxigeno, nitrogeno y dci-
do carbonico; este ltimo combinado en parte. Por Gltimo, se en-
cuentran aun en la leche peguefias cantidades de acidos lactico,
hutirice, silicico, y de fluor. Los Sres. Rees y Picard han encon-
trado Ia urea; el Sr. Marchand, la hematina; el Sr. Tolmatscheff
ha sefialado la colesterina y la lecithina.

Condiciones de wna buena lecheria.—Cuando se vende la leche
iresca ¢ recien ordenada, no hay necesidad de montar una leche-
ria, con todos los aparatos que la misma exige; pero como esto
no sucede silempre, sobre todo en las grandes esplotaciones, se
fabrica manteca y queso, unas veces para el consumo de los tra-
bajadores ¥ otras, ¥ esto es lo mas general, para este consumo y
para vender dichos productos. La lecheria en estos casos es nece-
saria, ¥ hay que pensar en que reuna lag mejores condiciones
posibles, pues estas tienen gran influencia en la calidad y aunen
la cantidad de los productos obtenidos en la esplotacion.

Lasg condiciones que debe reunir una buena lecheria son nu-
merosas: es precigo gran limpieza v que esta ge verifique con fa-
cilidad, para lo cual el agua debe correr facilmente, y asi que el
suelo y las paredes estan lavados, se deben secar pronto; la cireu-
lacion del aire se padra obfener 4 voluntad; la temperatura debe-
ra ger uniforme y la mas & propdsito para la separacion de la ere-
ma; por Ultimo, estard dispuesta de tal modo la lecheria que pueda
trabajarse en ella sin ohsthculos y con desembarazo, Su situacion
serd sierapre en un sitio alejado 0 & cublerto de vapores ¢ ema-
naclones nocivas, de los vientos fuertes, del polvo, de los grandes
calores, etc. Una cueva abovedada, profunda, seca y {resca, llena
bagtante bien estas condiciones y por este motivo vemos que con
mucha frecuencia la lecheria se instala cn una cueva hajo de la
habitacion é vivienda: Lag cuevas 6 bodegas ahiertas en la roca
son las mejores, porque conservan la temperatura mas baja y
mas igual, Cuando se necesite, se puede calentar una lecheria;
pero si es de por si demasiado calida, es este un defecto hastan-
te dificil de remediar. 81 se puede disponer de una corriente de
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agua, se tendrd gran ventaja para asegurar la limpieza v frescu-
ra de la lecheria.

Examinemos ahora con alguna detencion la manera de con-
seruir las indicadas condiciones que debe reunir una huena le-
cheria. '

Por de pronio digamos que la lacheria debe estar dividida en
des partes: una que contiene la leche (inicamente desde el mo-
mento de ser ordefiada hasta que se desnata; otra que se llama
lavadero, que es la pieza donde se lavan todos los utensilios. En las
grandes lecherias hay dos piezas que sirven para la fabricacion
del queso y de la manteca, ¥ aun & veces se hace secar el prime-
ro en una camara separada, instalada de un modo especial. Mas
adelante describiremos un tipo de lecheria completa.

En el lavadero habra una caldera para calenfar el agua que
ha de servir para el lavado y para producir el vapor que dehe ca-
lentar, cuando es preciso, la pieza que contiene la leche; para
este calentamiento puede hacerse circular dicho vapor por tu-
bos & propésito, si es que no se preflere el empleo de una estufa,
en cuyo caso dehe egta situarse esteriormente. Por lo demis, el
lavadero debera ser independiente de la lecheria propiamente di-
cha, para que la temperatura del primero no afecte & la ltima;
al efecto separa 4 estas dos piezas una dohle puerta.

La esposicion de las lecherias varia en cada localidad; con todo,
debe procurarse siempre que del lado del Mediodia haya una ar-
boleda de plantas con mucha hoja, para que no penetren los rayos
del sol. Importa que el local sea cuadrado con una puerta en un
costado y dos ventanas opuestas una 4 la otra para renovar el aire.
En el verano, estas ventanas llevan persianag, y una tela meta-
lica que permite el pago del aire y se opone 4 que entren log in-
sectos; en el invierno ge pueden cubrir esteriormente las expre-
gadas ventanas con una estera de paja.

El piso de la lecheria debe cubrirse con los mejores materia-
ieg de que se disponga, y estar algo inclinado parala corriente de
las agnas de limpieza hécia el esterior de la lecheria; otras veces,
v esto nos parece preferible, se abren en él, al mismo tiempo, al-
gunasg regueras 6 canales para que la corriente de las-aguas se
verifique en mejores condiciones. Los muros dehen revestirse de
cemento 6 de azulejos, hasta la altura de 1™,60. En aquellos pun-
tos en gue €l marmol sea barato, debera emplearse este prefe-
rentemente 4 todo otro material para el enlosado y Tevestimiento

de. las paredes.
lin su contorno interior, se colocan en las lecheriaz mesasg de
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madera bien cepillada, 6 mejor aun de marmol, granito, pizarra
¢ aznlejos, segun log paises, donde se colocan las vasijag llenas
de leche 0 de nata. Hemos dieho que son preferibles 4 las mesas de
madera, las de los otros materiales indicados, por la mayor faci-
lidad en la limpieza, punto muy importante en la indusiria que
nos ocupa. Muchas veces se colocan hasta tres mesas escalonadas
& por grados, ¥ otras una gran mesa de piedra en medio de la le-
cheria alrededor de la cual se pueda circular.

En cuanto 4 la estension que debe darse 4 una lecheria no
gueremos fijarla, como hemos visto en algunos autores, por ser
esto hastante arbitrario; solo diremos que dehe ser lo suficiente
espaciosa para que se pueda trabajar en ella con desahogo.

Utensilios de wna lecherin.—-Los primeros utensilios de que
debernos ocuparnos son los vasos para ordeflar y trasportar la
leche, que generalmente son unos cubos de madera ligera de 30
centimetros en su diametro mayor, 20 en el menor y 30 de altura,
siendo la cahida de 10 litros. Cuando se ordefian 4 la vez muchas
vacas se reune la leche en vasos mas anchos provistos de dos
agarraderas para llevarlos 4 la lecherfa. Los vasos que sirven
para tragportar la leche de un punto distante de la lecheria, son
nnag cubetas de madera de 0™,65 de altura por 0™,60 de didme-
tro; es conveniente que cstos vasos estén tapados. Para medir la
leche que se ordefia, se marcan dentro de los cubos sefiales que
indican litros, ¢ mejor aun, se introduce una regla graduada
tambien en litroz. En el dia se construyen mejores vasos de or-
defiar asi como de tragporte, con palastro estanados inferiormen-
fe. Cuando la leche debe trasportarse & gran distancia se pone
sobre ella, dentro del vaso de trasporte, un disco de madera que
impida el movimiento del liguido, circunstancia necesaria cuan-
do la leche no dehe destinarse & la fabricacion del gueso.

No diremos nada del crdenado de las reses, porque esto sohre
ser muy sabido, pertenece a tratados especiales; peroe no guere-
108 pasar en silencio la descripeion de un aparato ordeiador de
las vacas, que representamos en la figura 82, inventado y em-
pleado en América.

Aun cubo ordinario de ordenar, de abeto, se adapta el or-
gano especial encargado de reemplazar los dedos del hombre
gue esirae la leche. El operador coloca el aparato entre sus ro-
dillas; pero en vez de actnar sobre los pezones de la teta, des-
Pues de haber cogido estos en los cuatro orificios cénicos B, apro-
xima y separa alternativamente del centro del aparato las palan-
cas D, haciendo seguir & estas los guias 4. Resulta de estos mo-
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vimientos que unas rodelas de cauichuce voleanizado se levantan
hacia fuera y contraen en seguida hacia dentro; en el primer
¢as0, 5@ hace un vacio en la caja B, ¥ la presion atmosférica ac-
tzando sohre la teta de la vaca, hace subir la leche que, despues
del movimiento inverso e las palancas, caeal cubo inferior, pa-
sando 4 través de una valvula que se abre de arriba dabajo, y se
cierra en el instante que el ordefiador hace hinchar las rodelas de

cautchue.
La caja lechera estd dividida por un diafracma en dos com-

Fignre 52,

partimientos, de moda que el vacio actia 4 la vez sobre dos pe-
zones, uno de la derecha y otro de la izquierda, condicion muy
recomendada para ordefiar bien las reses.

En cuanto llega la leche 4 la lecherfa se tamiza & través de.
canamazo ¢ de un tamiz de crin que tiene generalmente la forina
de embudo. 8i se dispone de una corriente de agua en el estable-
cimiento, se infrodncen en este liguido los cubos 4 su llegada, y
e enfria la leche lo mas pronto posible antes de verterla en los
vasos de desnatar. Los ensayos practicados al efecto han demos-
frado que con lag vagijas de tierra se obtiene sensiblemente mas
crema gue con las de fundicion barnizadas 6 de hoja de lata; las
vagijas de madera han dado el mismo resultado que las de tierra,
es decir, de gres 6 de barro comun, aunque en este ulbimo casc
deben fabricarse con gran csmero. Es muy convenicnte, cuando
se emplean vasijas de tierra, que despues de vaciadas, se llenen
de nueva y se espongan 4 un fuerte calor introduciéndolas en un
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horno, cuando sea posible. Cuando se lavan los vasos de leche es
muy bueno afiadir al agua caliente un poco de legia de potasa o
de sosa, 0 1o que es mas facil, un poco de cenizas.

Las vasijas mas empleadas son una especie de barrefios ¢ le-
brillos de harre; los mas favorables para la separacion de la cre-
ma tienen 0,40 de didmetro en su parte superior, ¢™,15 en la
base, ¥ de 07,15 & 0™,18 de altura.

Fundados en el hecho de gue los vasos mas convenientes para
la separacion de la nata deben tener poca altura, pequefio dia-
metro en su base y, por el contrario, gran desarrollo de superfi-
cie en sus hordes, se han ideado y construldo aparatos metalicos
gue dan muy buenos resultados respecto & la formacion de la
crema, produciéndose una notable economia en la mano de. obra
respecio del anfiguo sistema. El primero de estos aparatos desna-
tadores de que debemos hablar es el de la Sra. Millet, que se com-
pone de una vasija de zine, de 0™,08 de prefundidad, en forma de
artesa, colocada sobre una especie de hanco de madera y provista
en el centro de su base de una llave. En esta vasija se echa la
leche para dejarla en reposo hasta que haya subidola crems 4 la
superficie v se decanta al cabo de un tiempo conveniente, abrien-
do la llave del fondo; la leche decantada cae de este modo en una
vasija O recipiente colocado debajo de la desnatadora; la llave se
mantiene abierta hasta que se forme nuna depresion en la crema
encima del orificio, en cuyo caso sc cierra de modo que solo caiga
gota & gota, teniendo cuidado de cerrar completamente cuando
se aperciba que ha empczado 4 pasar fambien la crema. Hecho
esto, se pasa la parte que queda en la artesa de zinc 4 una vasija
especial; se lava aguella con mucha agua y se la monta de nue-
vo sobre el haneo para cargarla de leche fresca otra vez.

La disposicion del aparato descrito nos parece tan ldgica como
gencilla; perc no debamos ocultar que el empleo del zine reguie-
re ciertas precauciones indispensables: 1.%, la leche solo perma-
necers en contacto con este metfal el menor tiempo posible; 2.%, si
esta loche presentara reaccion marcadamente dcida, no debera
estar en contacto con dicho metal. Solo con gran limpieza v
estas precauciones pueden desaparecer los peligros del empleo
del zinc.

Ll 8r. Saint-Marsault opina ¢ue es mucho mejor aumentar el
namero de vasijas de desnatar que las dimensiones de cada una
de ellas. La figura 83 representa una vasija dispuesta para abrir
y cerrar el agujero del fondo, para la salida de la leche desnata-
da. La cabida de cada una de estas vasijas de desnatar suele ser
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de 20 litros de leche y solo cuestan en Paris 12 francos. En las
lecherias de cierta importancia se disponen de tres en tres sobre
unas mesas bastidores, hechas de tablas de buena madera de ™,03
de espesor, ensambladas entre st fuertemente. En cada vasija se
abre una pequefna plancheta entfallada hasta su parte media, en
cuya entalladura se aloja la varills del tapon, con agujeros 4 di-
ferentes alturas. Para vaciar una vasija, se levanta la varilla del
tapon, ¥y se pasa una clavija por uno de los agujeros, de modo
que dicho tapon queda suspendido
gobre el orificio mientras Ia leche
desnatada cae en un recipiente co~
tocado debajo del bastidor. Segun
el espresado Sr. Saint-Marsault, la
erema no exige para reunirse. com-
pletamente en la parte superior de
estas desnatadoras mas allé de doce
horas.

Empléanse tambien en las leche-

" riag, desnatadoras de palastro, que
lo mismo que las de zinc, son faci-
ies de limpiar por no tener dngulos.

Para desnatfar se emplean cucha-
ras de palo, conchas planas, cuchi-
1lo de madera, llamado corta-nata,
que sirve para menear frecuentemente la nata, otro de marfil ¢
de hueso muy delgado para despegar la nata de los bordes del
iehrillo, ete. La nata se deposita en lebrillos hondos, ¥ mejor aun
en tinajas 6 vasijas hondas, estrechas en la parte superior y
anchas en la inferior, tapadas herméticamente.

Aparte de estos utensilios, existirAn en toda lecheria los nece-
garios para el aseo, caldera de fundicion ¢ de cobre, montada so-
bre un horno ¢ suspendida sobre el hogar de la chimenea del la-
vadero; artesas para lavar las vasijas; cepillos de varias formas y
especies; pedazos de madeya delgada para limpiar los dAngulos y
las uniones; esponjas para lavar los vasos; hancos, mesas, em-
baldosados, ete.; escurridor 6 percha donde colgar los vasos; pa-
fios para secar; escobas, ete. '

- La parte, por decirlo asi, de laboratorio, la formarin los apa-
ratos empleados para los ensayos de las leches. '

Desnatado de la leche.—Terteneciendo esta operacion & la le-
cheria propiamente dicha, vamos 4 insistir sobre ella, ya que co-
nocemos los aparatos en que se verifica.

INDUSIRIAS'AGRICOLAS. TOMO II. 23

Figura 83.
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La temperatura mas favorable para la separacion de la crema
es la de 12%; las indicaciones de los autores que han egerito sobre
la fabricacion de la manteca, varian de 10° 4 15°. Cuando se trata
de preparar la nata para comer ¥ ne para otra fabricacion, se
procede de dos maneras: 1.° Se vierte la leche fresca y recien or-
defiada en una vasija de madera, que se coloce en agua caliente;
el calor activa la separacion de lag partes butiricas y serosas; y
en tal situacion se irasiegala leche, v la crema que resta se bate
durante cierto tiempo. 2.° 8e deja reposar la leche durante veinti-
cuatro horas en una vasija metélica y se lleva csta sobre un fue-
go suave de lefia, donde se calienta con gran lentitud; al cabo de
hora y media, proximamente, ¥ cuando casi hierve el liguide, se
golpea de vez en cuandoe con el dedo la caldera, prestando aten-
cion al momento en que cesa el ruido que precede 4 1a ebullicion;
en cuanto suben lag primeras burbujas, se retira la vasija del
fuego; se deja reposar durante veinticuatro horas, y la crema es
entonces tan espesa que se la puede cortar con un cuchillo, por
cuyo motivo se la llama, cuando se prepara de cste modo, erema
espesa. Todo el secreto de esta preparacion consiste en hacer su-
bir algunas burbujas sin que sobrevenga la ebullicion. Esta cre-
ma 4 que con frecuencia se afiade un poco de vino de madera y
azlicar, en Inglaterra, pasa por ser cosa esquisita y delicada en
las buenas mesas.

Para obtencr la manteca mas delicada no se espera nunca A
que la leche haya cuajado para proceder & desnatarla; ovding-
riamente se verifica esta operacion & las veinticuatro horas en
verano ¥ setenfa ¥ dos en invierno. Iin lag grandes lecherias.don-
de no ge deja coagular la leche, se conserva la crema en una
cuba destinada 4 este uso, tapada de modo que no intercepte
corupletamente el aire, ¥ se la remueve varias veces al dia, hasta
que quede suficientemente espesa. En invierno se la coloca en
un sitio cilido; la temperatura mas favorable es la de 259,

lis muy importante no dejar que se agrie la crema hasts el
momento en que debe ser sometida 4 {a accien de la mantequers;
yero conviene dejarla gque se espese yno batirla inmediatamente.
Aunque la manteca mas perfecta se abtiene de la erema separada
de la leche antes de cuajarse, sin embargo, s¢ fabrica de muy
buena calidad en muchos puntos donde se deja verificar dicha
coagulacion.
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ALTERACIONES Y CONSERVACION DE LA LECHE.

Alteraciones natyrales.—Cuando la leche se presenta ligera-
mente colorada de sangre, ¥ no se observa ninguna alteracion
en la saind de la res, todo el mal consiste ardinariamente en una
pequedia llaga 6 picadura de insecto en uno de les pezones. El
sabor ¥ color de la manteca uo se alteran en este caso. Cuando
ed grande la inflamacion de la teta, la leche egtd mezclada fre-
cuentemente con sangre. s cosa bien sabida que la leche puede
ser colorada, asi como Ia manteca que con ella se obtenga, por log
pastos de que se alimenta la res. 4

Cuando la res sufre enfermedad muy aguda, la secrecion de
leche queda interrumpida casi ingtantdnea ¥ completamente, re-
sultando la que se obtiene acuosa, amarilla, ¥y a veces mezclada
de grumos caseosos. En las enfermedades putridas, adinamicas,
empieza por ser la leche acuosa y azul, ¥y acaba por perderse
totalmente. La leche amarilla v amarga es indicio de afeccion al
higado. B es grasa y de gusto salado, denota afeccion 4 log pul-
moneg, 6 que se ha administrado la sal en grandes dosis.

Oeurras & veces que disminuye considerablemente la cantidad
de leche producida, sin que las vacas presenten ningun sintoma
de enfermedad. Cuando esto sucede, débese suponer que existe
una alteracion en el sistema linfatico y en loz drganos donde se
opera la scerecion de la leche, ¥ én este caso se han obtenido con
{recuencia escelentes efectos empleando la siguiente mezcla:

Aznfre dorado de antimonio................ 15 gramaos,
Semilla de hinojo..ovovevniiin it N - —

— deeneldo......oiol i 90 —
Bayas deenebro.....ooooiiiiiiiii it 90 —

Se pulveriza v mezcla todo muy bien, ¥ se suministran al
dia dos cucharadas con salvado mojado ¢ cebada maclacada.

Cuando la leche recien ordeiads toma un sabor agrio y se en-
turbia thcilmente si se la somete & la ebullicion, es sefial de que
estd muy cargada de principios aAcidos, que originan la separacion
de la parte albuminosa del suero. La causa del mal parece ser un
desarrsglo en la digestion y la nutricion, y para evitarla débese
ante todo no alimentar las reses sino con pienso de buena calidad;
al buen heno se afiadiran partes harinosas, y se las dard algunos
tdnicos amargos como genciana, bayas de enebro, semillag de hi-
nojo en polvo y mezcladas con gal.
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Algunos quimicos aconsejan corregir la acidez que suele pre-
sentar la leche 4 veces, por medio de una pequefia cantidad de
bicarbonato de sosa. Igual adicion y tambien la de un poco de
amoniaco, se aconseja emplear para prevenir que la leche se voel-
va  acede durante los fuertes calores del verano. Como regla ge-
neral podemos gentar que los dcidos activan la coagulacion y los
alcalis 1a evitan. Por lo demés, para evitar que la leche sufra
aquella alteracion, proctrese no agitarla en los transportes, y, 4
ser posible, refrésquese la vasija en que se guarda en el momento
mismo de ordefiarla, y verifiquese el trasporte llenando comple-
tamente la vasija que la contiene, 4 empléese ¢l disco de que ya
hemos hablado en otro lugar. Tambien se aconseja para evitar la
misma alteracion, hacer hervir la leche ordesiada, lo que sera siem-
pre mas conveniente practicar al bafio-maria que 4 fuego directo.

El coler azul que presentan ciertas leches, y que puede proce-
der 6 de la falta de cuidado en las reses é de la clase de alimentos,
#e corrige por medio de semillas de hinojo, eneldo, comino, yerba
de mil hojas, palverizadas ¥y mezcladas, que se dan 4 las reses; pero
en combinacion siempre con un buen régimen ylimpieza. Un ve-
terinario aleman recomienda que se afiada & la leche recien orde-
fiada un poco de leche de manteca (una cucharadita para 3 6 4
litros de leche), con lo cual desaparece completamente el co-

lor azul.
La leche espesa y viscosa parece ftener por causa una enferme-

dad espccial de la res; para corregirla se aconseja una bebida
acidulada por el 4cido nitrico.

Los tiempos tempestuosos ejercen accion destructora sobre la
leche, que se aceda & tuerce por esta causa, por cuyo motivo se
ha aconsejado por Fourcroy atravesar toda la lecheria por un
alambre 6 conductor eléctrico, y en algunas partes emplean pa-
rarayos, aungue crcemos que sin éxito satisfactorio. Es un hecho
acreditado por la esperiencia, que hasta la leche recien ordefada
se corta cuando se cnece despues de una tronada. Kl procedimiento,
Para corregir esta alteracion serd el mismo que para la leche
acedada.

Conservacion de la leche.—Muchos son los procedimientos
aconsejadlos para conservar mas ¢ menos tiempo la leche sin que

- se altere; pero solo nos ocuparemos de los mas conocidos y em-
pleados. Uno, de que ya hemos hablado, consiste en someter la
leche 4 la ebullicion, operacion que, segun Gay-Lussac, debe re-
petirse todos los dias si se quiere conservar la leche durante al-
gunos meses ; pero este procedimiento, sobre ser muy costoso y
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pesado, hace que Ia leche sea menos estimada que la que no ha
sido sometida 4 la ebullicion.

Ya sabemos que el bhicarbonato de sosa se opone A la alfera-
cion de la leche, ¥ algunos lecheros emplean esta sal con tal
éxito, que disfrutan sus productos de la fama de no volverse
nunca. Por lo demés, dicho bicarbonato se emplea en la cantidad
de 2,5 gramos por litro de leche, y no produce cambio gensible
en el sabor de la misma.

La baja de teraperatura es un procedimiento muy usado: unas
veces se refrescan en agua corriente las vasijas cargadas de le-
clie, segun aconsejamos al hablar del transporte de este liquido;
ofras veces se introducen dentro de un cilindro interior que forma
cuerpo con la tapadera de la vasija, algunos pedazos de hielo, pro-
cedimiento muy util tambien para el transporte, en tiempos de
calor sobre todo.

El mejor procedimiento para conservacion de la leche por cva-
poracion creemos sea el del 8r. Martin de Lignac, que data de 1847,
La leche de primera calidad, y recien ordefada, se ccha en una
caldera de cebre, de fondo planc y de poca profundidad, conteni-
da dentro de otra caldera ilena de agua calentada por una cor-
riente de vapor 4 densa temperatura que no esceda de 100°. El
espesor de la capa de leche en dicha caldera es solamente de un
centimetro y se la anaden G0 4 73 gramos de aziicar blanca por
cada, litro de liquido, agitando constantemente con una espatula
6 paleta de madera, durante lag dos horas que dura la operacion.
Iil volttmen de la leche queda de este modo reducido 4 t/; del pri-
mitivo, ¥ su consistencia es la de la mief; se llenan con ella cajas
cilindricas de hoja de lata, que se mantienen sumergidas durante
unos 30 minutos en un bano-maria calentado 4 105% despues,
antes de refirar estas cajas del hafio, se clerra con una gota de
soldadura un pequeiic agujero gue se habia abierto 4 la tapa para
dar salida al aire y al vapor. El producto obtenido de este modo,
basia diluirlo en cineco veeces su volimen de agua templada para
que dé una escelente leche, que puede calentarse hasta la ebulli-
cion sin que se manifieste ninguna alteracion.

Muchas son las tentativas que se han hecho para preparar la
leche en polvo, pero el tnico procedimiento que parece dar resul-
tados practicos.es el del Sr. Grimewade, que vamos 4 describir
sumariamente. 82 toma la leche todo lo mas fresca posible, y se
la anade un poco de azicar ¥ de carbonato de sosa; este liguido
se somete 4 una evaporacion rapida, en vasos de hoja de lata de
doble fondo, que pueden oseilar como un fiel de balanza; elevada
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la temperatura 4 54°, por medio de una corriente de agua caliente
que circula por el doble fondo del aparato, y oscilando este para
facilitar 1a evaporacion, se reduce la leche prontamente y adquie-
re la. consistencia de la melaza, en cuyo estado se la vierte con
gran rapidez en vasijas no metalicas, se calienta en seguida de
nuevo, del mismo modo que antes, removiendo sin cesar con una
espatula de palo, dando por terminada esfa operacion asi que la
materia haya adquirido la consistencia de una pasta dura; esta
pasta se pasa entre dos cilindros de granito 6 marmol que la tras-
forma en bandas 6 cintas de poco espesor, micntras que una cor-
riente de aire zeco impulsado por una maquina soplante, las quita
los @Wtimos indicios de humedad que pudieran contener: cstas
bandas, por titimo, se rompen groseramente, y se reducen los
pedazog, por medio de muelas de igual naturaleza que los cilin-
dros, & polvo fino, que se guarda en vasijas perfectamente cerra-
das, despues de haberlo tenide, durante algunas horas, en una
estufa fuertemente calentada. Cuando se quiere emplear este pol-
vo, es precizo diluirlo en 8 veces su peso de agua caliente, v se
obtiene, segun el inventor, un producto gque se parece exactamente
4 la leche fresca.

Para terminar diremos, que de todas las conservas de leche
propuestas, lag mejores son las de Martin de Lignac, siendo, por
otra parte, las mas baratas. No dehe, por lo tanto, estrafiarnos la
gran reputacion que tienen y el uso tan general que de ellas se
hace en el dia, especialmente en la marina de varios paises. Si se
afiade al liquido obtenido de csta manera, ia cantidad ordinaria
de café, té 6 chocolate, se obtienen escelentes alimentos que es
muy diffeil distinguir de los confeccionadog con la leche or-

dinaris.

II.
MANTECA.
GENERALIDADES SOBRE LA FABRICACION DE LA MANTECA.

De la manleca.—Como ya tuvimos ocasion de decir, la mante-
ca £s Ull cuerpo graso que, en forma de glébulos, se encuentra en
suspension en la leche; A congecuencia de su pequeila dengidad
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sube en seguida 4 la superficie de este liguido, arrastrando consi-
go una parte del suero y de la caseina, con las que forma lo que
hemos llamado crema. L.a manteca fresca contiene segun Chevreul
83,35 por 100 de manteca pura, ¥ el resto, 6 sea 16,65 de leche de
manteca; pero generalmente la compaosicion de la que se encuen-
tra en el comercio eg de 75,5 de manteca pura, 20,9 de suerc v 1,6
de caseina, siendo estas dos ultimas las que contribuyen 4 darle
el sabor delicado y fresco.

En perfecto estado de pureza, la manteca es un cuerpo amsa-
rillo, ligeramente 4cido, liquido 4 la temperatura de 25°, poco so-
Iuble en el alcohol. Su composicion guimica es muy compleja;
gegun vimos, elfr. Chevreul ha encontrado, por medio de la sapo-
nificacion por la potasa y descomposicion del jabon resultantes
por el &cido tartrice, que la manteca contiene: dcidos grasos, com-
prendiendo log dcidos margirico, estearico y oléico; acidos vola-
tiles que son los butirice, caprdico y céprico; en fin, un aceite
dulee formado de una mezcla de oleina y de butirina, siendo esta
ultima la que sirve para distinguir la manteca de leche de los
ofros cuerpos grasos. Bajo la influencia del oxizeno, la butirina
no tarda en producir acido butirico que comunica 4 las mantecas,
llamadas generalmente rancias, su olor especial.

Segun el 8r. Broméis, la composicion de la manteca es la si-
guiente:

CMargaring.e o ooeeooaiiii i, 65
Butiroleina. . ...t 30
Butirina, caproina y caprina......... 2

Esta composicion, como se ve, difiere poco de la indicada por
Chevreul, ¥ el Anico hecho nuevo que se encuentra es la presen-
cia en la manteca de un acido particuiar: el dcido butirdlico, re-
sultado de la combinacion de los acidos oléico ¥ butirico.

Como es congiguiente, la manteca difiere segun el animal de
que procede: la de vaca es naturalmente blanca ¢ un poco ama-
rilla, pero en el comercio se la colora con frecuencia con varias
sustancias, siendo la mas usada para este objeto la ancusa; tritu-
rada con goma y azdcar, se vuelve ligeramente miscible en el
agua. La de cabra es muy stlida y siempre blanca; la de oveja,
que tambien es blanca, es mas blanda y mas alterable que la
de vaca.

Los nombres principales de las mantecas del comercio son los
de manteca fresca, medio salada, salada, sobre salada y agria.
Hsta tltima se prepara y consume especialmente en Islandia. En
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Espafia se dan los nombres de manieca dulce 4 la que no contiene
sal, y selede 4 la que contiene, preparandose otras clases espe-
ciales que reciben los nombres de las localidades, como manle-
quilla de Soria, de Asturias, etc., de las que yd. hablaremos mas
adelante.

Las condiciones que se deben buscar ent la manteca para con-
siderarla como buensa, son: el color, el sabor y el olor. El color
de la mejor manteca es el amarillo anaranjado, que se obtiene en
la primavera y en el verano de vacag alimeniadas con buenos
pastos, 0 en el establo con forrajes verdes. Ll sabor y el olor son
dificiles de definir; las mantecas deben ser dulces, agradables ¥
ligeramente aromaticas. Se. ha comparado el color de la buena
manteca con el de la avellana fresca. Cuando la manteca es de
buena calidad, su consistencia es regular, su pasta fina, y se
corta con gran limpieza en rajas delgadas; si se presentan blan-
das, aceitosas ¢ quebradizas y demasiado duras son de mala ca-
lidad.

La manteca de oveja, menos consistente que la de vaca, es de
color amarillo palido; es grasa y se enrancia facilmente sino se
ha lavado con el mayor esmero; su punto de fusion es menor. La
de cabra, siemypre hlanca y de sabor particular, es de mas fhcil
conservacion, pero, como ya sabemos, existe en pequena canti-
dad en la leche. Mas facilmente que ninguna se enrancia la man-~
teca de burra, gque es blanda, blanca ¥ sosa al paladar; se estrae
con dificultad.

Como alimnento, la manteca participa de las propiedades de
las grasas animales, pero es mas digestiva; generalmente sirve
de condimento.

—  Principios de lg fabricacion de la manieca.—La manteca no
es ofra cosa gue la reunion de todos los pequefios glébulos de
grasa que contiene la leche. Esta reunion se verifica por medio
de un procedimiento puramente mecanico, agitando O batiendo
la crema. En los grandes calores, lo migmo que en los frios rigo-
rosos, la manteca traba ¢ cuaja dificilmente. La manteca, por lo
demds, puede obtenerse ¢ de la crema separada por completo de
la leche ¢ directamente de esta. Se ha observado que cuando las
vacas cstdn muy entradas 6 adelantadas en la prefiez, se hace di-
flcilmente la manteca con las leches que suministran; por este
motivo en muchas lecherias bien moniadas, en que todas las
Vacas paren en la misma época, se tiene cuidado de reservar por
lo menos una vaca fresca, y la“crema procedente de esta sola
vaca basta para remediar el mal.
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El 8r. Villeroy hace atinadas observaciones scbre la tempera-
tura ¥ condiciones necesarias para la formacion de la manteca,
observaciones que vamos 4 reproducir en estracto, porque real-
mente presentan mucho interés para el fabricante de manteca.

La industria mantequera estd lejos de haber adquirido el

grado de perfeccionamiento qué debiera esperarse de una agri-
cultura progresiva. En muchas esplotaciones se emplean todavia
los métodos antiguos que dejan perder la cuarta parte de las ma-
terias grasas contenidas en la leche, yno dan con frecuencia mas
que un producto malo. Log quimicos y los agrénomos se han
preocupado, como es natural, de este estado de cosas, y han apro-
-vechado las esposiciones agricolag para hacer esperimentos com-
parativos sobre los diferentes modos de fabricacion de la mante-
ca. Bstos trabajos han sido de grandes resultados practicos, aun
cuando queden todavia varios puntos objeto de controversia.

Por ejemplo, ia intervencion del aire en la mantequera (ma-
quina o aparato donde se bate la crema, que luego describiremos
detalladamente) ;activa la formacion de la manteca y ayudaala
purga de la leche? Los ensayos practicados durante la Esposicion
universal irancesa de 1805 contestan afirmativamente 4 esta
pregunta.

Otra cuestion: jeudl debe ser la temperatura de la crema para
la mejor ¥y mas pronta separacion de la manteca? Fn este punto
hay varias opiniones hastante diferentes. El Sr. Trommen fija ia
temperatura de 12° el Sr. Otto cree la mas conveniente la de 15%
el 8r. Villeroy dice que emplea la crema 4 10%, que se eleva un
grado mas por el batido 0 agitacion en la mantequera, ¥ quesies
verdad que se obtiene mayor producto 4 129 1o lo es menos que
este es mas fino. El 8r. Bonssigault quiere que la temperatura sea,
para la crema dulee, de 159 para la erema agria, de 17°, y para
la ordinaria de 18°%, ¥ afirma que con tales condiciones la mante-
ca se reune, en menos de un cuarto de lora, en el fondo de la
mantequera. El Sr. Barral, fundado en importantes esperimentos,
demuestra que la temperatura mas conveniente para obtener de
la crema la mayor cantidad, v en el menos tiempo posible, de
manteca, esta comprendido entre 14° y 169 el mismo agrdnomo
anade que cuando se trate de estraer Ja manteca directamenta de
la leche la temperatura debe ser de 19° 4 20°.

Otro punto muy discutido es el que refiere al tiempo que con-
viene guardar la nata para que se halle en situacion de producir la
mejor manteca. Como regla general puédese establecer, que cuan-
do la nata eztd bien conservada no tiene gran importancia que
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se tarde mas 6 menos en batirla. De la leche agria se saca mayor
cantidad de manteca; pero esto significa poco comparado con la
escelente calidad de la que se obtiene con la nata dulce ¥ con la
mayor facilidad en conservarla.

Métodos de fabricacion.—El procedimiento mas general de
preparar la manteca es batir la crema sola, separandola de enci-
ma la ieche que se ha dejado cuajar. Con este cuajo, que se con-
sume mucho, se prepara en algunos puntos el queso blanco gue
e come fresco y 1os quesos secos salados. Si la nata no ha per-
maneeido mucho tiempo sobre la leche y se ponen ademés todos
los cuidados necesarios, se puede obtener por este procedimiento.

Otro método de fabricacion de la manteca, seguido especial-
mente en Holanda, Flandes y varias comarcas de Inglaterra, con-
siste en hatir juntas la totalidad de la leche cuajada y crema. Con
este método, sobre ser mas pesado el batido, se obtiene menos
manteca y no de tan buena calidad como en el anterior.

La manteca mas delicada se obtiene por el método que con-
siste en separar la crema de la lechie cuando estd aun esta dulee,
es deeir, que no ha cuajado todavia, como ya hemos dicho en
otra pcasion. Como en este estado, no ha subido aun 4 la superti-
cie de la leche toda la manteca, claro estd que ha de oblenerse
por el método que nos ocupa, menor cantidad de dicha manfeca.

Tambien hemos indicado hace poco, que puede obienerse la
manteca batiendo la leche fresca. Este procedimiento, especial-
mente empleado para la fabricacion de manteca muy superior, da
poco rendimiento, relativamente; por otra parte, el producto, con
ser escelente y muy fino, se conserva fresco con gran dificultad,
la misma con que traba su masa, y el batido es mas largo y pesa-
do que en los demés procedimientos indicados.

Local ¢ instrumenios.—Cuando se trata de un establecimiento
de importancia y destinado solamente 4 la fabricacion de la man-
teca, comprende cuatro dependencias & saber: 1.°, lecheria donde
se deposita y desnata la leche ¢ primera materia; 2.°, lavadero 6
escaldador donde selimpia la vasijeria y demas utensilios; 3.9, ta-
ller de hatido; 4.9, almacen de manteca. Si se trata de una peque-
fia esplotacion, eata se prepara en la lecheria misma.

Las condiciones del local donde se verifica el batido & fabrica-
cion propiamente dicha de la manteca, debe tener una tempera-
tura regular, suficientemente baja en verano y calida en invierno.
Torlas las otras condiciones que digimos debia reunir una buena
lecheria, se aplican & las fabricas de manteca, con tanta razon
por lo menos. Por lo demaés, al hablar de la fabricacion del queso
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daremos el plano y esplicaciones de una lecheria complets, es
decir, donde se comprendan las tres industrias, lecheria, mante-
queria ¥ quesera.

Los instrumentos necesarios para ka fabricacion de la manteca
son, ademas de la manteguera que ya describiremos con numerc-
808 detalles, un termémetro para medir la temperatura de la nata,
un tablero sobre el que se deposita la manteca que sale de la man-
tequera, cucharas y batidoras de madera para amasarla, quitarla
la leche y sacarla.

Ln algunos paises se emplean para depurar 6 refinar la man-
teca clertas mAquinas que consisten en un caval rectangular de
hierro pulimentado, cerrado por un estremo con una tela mesali-
ca, ¥ en el cual se mueve un piston. La manteca introducida en
esfa canal es empujada por el piston 4 través del tamiz, en el que
deja lag impurezas que pudisra contener. Estas maquinas se em-
plean muy especialmente para la preparacion de las mantecas
destinadas 4 Ia esportacion.

FABRICACION PROPIAMENTE DICHA DE LA MANTECA.

Ratido de la natz.—Tsta operacion que constituye por si sola
la fabricacion propiamente dicha de la manteca, se verifica en
aparatos llamados mantequeras, cuya forma y construceion varian
bastante ¥y de lag que se conocen muchisimas. Una manteguera
serd tanto mejor cuanto mas pronto y con menos dificultad veri-
fique la separacion completa de la manteca contenida en la nata,
0 en la leche, si es que se bate esta (liima.

La mantequera mas primitiva, empleada aun en las pobres
esplotaciones, consta de una especie de cubo hecho de duelas,
que generalmente son de encina, mas estrecho de arriba que de
abajo; la abertura ¢ boca del aparato se cubre ¢on una rodaja
agujereada en el centro para que page un baston & palo provisto
cn su estremo inferior de un disco delgado de madera, agujerea-
do 4 veces en toda su superficie. Subiendo y bajando este palo ge
va separando la manteca del suero gue escurre por los agujeros
del disco. Hste modelo de mantequera e¢ muy imperfecto. Este
aparaio se mueve & mano; peroen los paises industriales se valen
de otros medios ingeniosos, siendo uno de los mas empleados, el
que representa la figura 84 en que el motor es un perro, pero po-
dria ser un carnerc, etc. ‘

Otro modelo de mantequera, bastante mejor que el anterior,
es el que vamos 4 describir, que es objeto de mucha aplicacion.



364 INDUSTRIAS AGRICOLAS.

Se compone el aparato de un barril atravesado por un eje y sos-
tenido por dos soportes ¢ caballetes, de modo que queda horizon-
tul. Por medio de una manivela se imprime al tonel un movi-
miento de rotacion airededor de su eje; de este modo, la crema
bate & choca contra la aleta llena de agujeros ¥ fija 2l eje en el
interior de la mantequera. Esfa lleva un agujero grande para la
carga o introduccion de la nata y descarga de la manteca prepa-
ada, y un tubito & apéndice diametralmente opuesto para que
corra la leche de manteca 6 suero.

La figura 85 representa un modelo de mantequera muy usado
en América ¥ en otras partes, en las pequeiias esplotaciones,
donde realmente puede prestar buenos servicios, por ser sencillo
¥y trabajar bien. 8¢ com-
pone de un cilindro de
madera atravesado por
un eje armade de cua-
tro paletas agujereadas,
tambien de madera, for-
mando cruz. En la parte
superior lleva la puer-
ta de carga ¢ tapadera,
la cual contienc unos
agujercs parala entrada
del aire. La descarga O
sangria dela leche de
manteca se hace por el tubito inferior que se ve en la figura.

Con estas mantequeras no se puede enfriar la leche que se
encuentra 4 una temperatura demasiado elevada; pero en cam-
bio es muy ficil el calentamiento, hastando colocar un hornillo
hajo del aparato, por
cuyo medio el aire ca-
liente rodeara 4 este por
; lq' todas partes, y 4 causa
ik (s, del movimiento de ro-
“ s Bt tacion, ge eleva la tem-
el W‘Wiﬂ peratura uniformemen-
a ! W'MWW te en todala masa ligui-

e 0 e da. Inntil es decir que

o cuando la leclieria estd

Figura 85, bien digpuests y la tem-

peratura permanece casi constante, no hace falta ninguna el
enfriamiento de gue acabamos de hablar.

Figura 8¢

By 5
Mg,
gt
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(tra mantequera muy reputada como buena es la llamada de
(laés. Consiste en una caja de madera colocada horizontalmente
v cuyo fondo es un semi-cilindro; en esta caja se mueve el basti-
dor 6 agitador que lleva cuatro filas de dientes de madera for-
mando cruz, los cuales pasan entre los dientes de una especie de
rastrillo fijado sobre la pared lateral. El aparato estd sostenido
por dos caballetes de madera.

Esta mantequera, sumamente sencilla, trabaja bien. Asi que
termina la operacion, se desmonfa un gencho para hacer oscilar
el aparato sobre el costado, con objeto de verter la leche de
manteca. De los ensayos practicados con esta mantequera resul-
16 que con 60 litros de leche, 4 la temperatura de 15° 4 179 se.
obtuvieron al cabo de una hora, de batido, 2,300 gramos de ‘man-
teca, O sea 3,84 por 100.

De todas las mantequeras horizontales no creemos que haya
ninguna mejor dispuesta que la del Sr. Girard, representada en
la figura 85. Consiste esta mantequera en un semi-cilindro den-

Figura 86.

tro del cual se mueve un agitador de paletas puesto en actividad
por una manivela fija 4 una rueda dentada que engrana con un
pifion situado esteriormente al estremo del eje. La caja ¢ semi-
cilindro de la manteguera estd provista en su interior de un cu-
chillo ¢ plancha metalica que hace el oficio de contra-agitador,
lieva una cubierta con una fila de agujeros, y se sumerge ¢ pene-
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tra en una gegunda caja de palastro que hace las veces de bafio-
maria. El fubo de descarga por donde sale la leche de manteca,
lleva en su interior una rejilla inclinada que retiene las molécu-
las grasas arrastradas por la corriente. El bafio-maria tiene tam-
hien un tubo de descarga. El aparato se fija solidamente por me-
dio de tornillos sohre un z6calo de madera. ‘

De 4 litros de leche y trabajando & 20°, se han obtenido con
la mantequera Girard, 166,5 gramos de manteca, que represen-
tan cl 4,16 por 100. La crema ha dado 4 la temperatura de 16° y
en solo once minutos, 15,4 por 100 de manteca.

Ll efecto de las paletas empleadas en las mantequeras es, en
muchas circunstanciag, insuficiente, porque una vez que la leche
ha adquirido la velocidad de rotacion de las mismas, la agitacion
que estas producen es poco considerable. Para corregir este in-
conveniente, el Sr. Brochard ha ideado emplear paletas interio-
res que giren en cierto sentido combinadas con otras paletas es-
teriores animadas de movimiento de rotacion en sentido inverso;
tal es el prinecipio de la mante-
quera (ue representamos en
seccion vertical en ia figura 87,
cuyos resultados han sido muy
satisfactorios.

La caja A del aparato, cons-
truida de madera, estd atrave-
sada por un arhol B, sobre el
cual van montadas lag aletas C
en cualquier nfimero. En log
estremos de la caja, atriba ¥
abajo, van montados dos man-
guitos 4 ¥ ¢ que, por medio de
los trazos F, llevan lag aletas
( esteriores 4 las C. El mangui-
to ¢ lleva un pifion conico H,
yel arbol B otro de igual {forma

Figura &7. I, engranando los dos con una

rued‘t J, calada en el arhol K,

que mieve el apar’xto Para regularizar el movimiento, pedrlaqe

aplicar un volante sobre cualquiera de los dos arholes. La tapa-

dera A’ puede quitarse sin desmontar nada ¥ queda el tonel solo,
fheil de vaciar y de limpiar.

Compréndese por la descripeion que, cuando gire la manivela
aplicada al estremo del arbol horizontal K de la rueda J, el arbol
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B girard en un sentido y los cubos 4 y e en el contrario, y que
las dos séries de aletas giran en sentidos opuestos, abarcando las
aletas C casi hasta el borde interior de las . De este modo, lale-
che 6 la nata se encuentra dividida, agitada viclentamente, y la
manteca ge forma en un tiempo muy corto.

Ta figura 88 represents una mantequera inventada por el sue-

"co Sr. Stiernsward. Comprende, un
vaso cilindrico I' de metal estafna-
do, dentro del cual gira rapida-
mente un &rbol vertical armado
de tres paletas E, ignalmente meta-
licas, formadas de planchas llenas
de agujeros y que ocupan toda la
altura del aparato, solo que el an-
cho no llega mas que hasta Ia mitad
del radio de la mantequera. (tras
planchas metalicas e de longitud un
poco menor, van implantadas en el
interior del aparato y forman el
contra agitador.

Lo mas importante del aparato
que describimos es que el arbol ver-
tical armado de alctas, esta hueco,
v termina en su parte inferior por
una especie de turbina T, de suerte
gne cuando ge pone en movimiento
con suficiente velocidad, se produ-
ce por la aceion de la fuerza centrifuga, un tiro sumamente enér-
gico, que hace penetrar el aire por el eje hueco de la. manteque-
ra, obligdndole & descender al fondo de la vasija ¥ lanzéndolo en
la mase lignida, por la circunferencia de la turbina. El vaso F de
la mantequera se introduce en otro mayor que sirve de bafio-
maria.

Para trabajar con este aparato, se introduce la mitad 4 1o mas
de su voltimen de leche ¢ crema, v se da vueltas 4 la manivela
con una velecidad de 75 revolueiones por minuto; se sostiene esta
velocidad durante fres minutos al menos, y se modera en segui-
da un poco hasta el final del batido. En cuanto 4 la carga y des-
carga del aparato, asl como al desarme para la limpieza es tan
sencillo que no merece la pena de indicarlos.

Cualquiera que sca la maniequera que se emplee para el bati-
do, es conveniente y aun diremos necesario, echar la nata per-

Fignry 88,
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fectamente limpia, para lo cual, =i no presenta esta cualidad se
filtra 4 través de un cafiamazo ¢ tamiz, empleando si es preciso
la presion. Lo mismo debe hacerse con la leche, cuando contiene
cuerpos estrafios en sugpension.

El trabajo 6 hatido de la manteguera debe ser todo Io mas
igual, moderado 3 uniforme posible, reconociéndnse, en los apa-
ratos primitivos ¢ de molinille, por el sonido que se produce en
su interior el estado y marcha de la operacion; este sonido, grave,
sordo y profunde al prineipio, se vuelve despues, cuando empie-
za & formarse la manteca, fuerte, seco y mas estrepitoso y se sien-
te moverse el agitador con mas facilidad; en tal estado, se dan los
golpes lentos v acompasados, v se acaha de reunir ¢ trabar la
manteca, moviendo ecircularmente el batidor de la mantequera.
Cuando esta es de las rotatorias se reconoce tambien la forma-
cion de la manteca por el gonido de los granos que caen en su
fondo.

Al descargar lag mantequeras, se filtra la leche ¢ suero porun
filtro 6 cedazo, para recoger las porciones de manteca que pu-
diera aun coufener.

Puede suceder, si no se han hecho bien los trabajos anteriores,
gue la manteca se forms diffcil 6 incompletamente. En este caso
se acude & varios recursos para conseguir que se forme aquella:
unos aconsejan que se eche en el aparato un poco de agua fresca
¥ mejor, helada; otros creen mejor afiadir un poco de sal en pol-
vo; en Lscocia se afiade muchas veces un poco de erema ¢ zumo
de limon.

Desuero d separacion de la leche de manieca.~~Para la separa-
cion de la leche de manteca, s¢ amasga ésta con agua fresca y
ge bate despues gobre ur plato de madera. Algunos se sirven de
un cuchillo de madera con el que dividen la manteca en todos
sentidos, para que escurra bien la leche. La manteca debe tocar-
ge 1o menos posible con lag manos, ¥ 4 este propdsito recordare-
mos una precaucion que hemos visto recomendada en una revis-
ta extranjera: «En la fabricacion de la manteca, dice, como este
cierpo se adhiere 4 todo 10 que toca, e8 preciso prevenir esta ad-
herencia, limpiar todas Ias vasijas y utensilios con una legia he-
cha de cenizas finas, 6 frotarios con ortigas espinosas maceradas
con agua, de suerte que no piquen. Kl obrero que estrae la man-
teca de la mantequera y que la amasa estd igualmente obligado
& frotarse las manos con la legia para impedir que se agarre
aqueila.» )

La perfecta separacion dela leche de manteca es condicion in-

o
{ . -
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dispensable para obtener un producto de buena conservacion; pero
la manteca fresca, que debe consumirse inmediatamente, tiene un
sabor mas agradable si queda todavia en su masa wn poco de
suero, y tiene aun en mas alto grado esta buena cualidad si sele
aftade al batirla un poco de azicar en polvo.

Sucede & veces gue es imposible separar perfectamente de la
manteca el suero, cosa que suele ocurrir si se deja demagsiado
tiempo la crema en contacto con la leche cuajada, cuando latem-
peratura de Ia lecheria es demasiado elevada, ¥ sobre todo, du-
rante 1os calores del verano y en tiempos tempestuosos. La man-
teca que en tal caso se obtiene, presenta el aspecto de queso; es
blanca, sin cohesion, y solo 4 fuerza de trabajarla con agua fres-
¢a se puede, hasta cierto punto, llevarla al estado ordinario; pero,
en general, solo s bueno dicho producto para ser fundido.

Cualquiera qoe sea el método empleado pata el desuero debe
ponerse mucho cuidado en no amasar la manteca con demasiada
agua, porque esta tiene el defecto de alterar particularmente el
producto. En Prévalaye emplean un procedimiento que nos pa-
rece el mas acertado y consiste en lo siguiente: se corta la’ man-
teca en rajas muy delgadas, y por medio de cucharas planas mo-
Jadas a4 veces con agua,—y esta es la Unica que se emplea,—para
que 1o ge pegue aquella, se mueve y remueve hasta que havan
desaparecido completamente todas-las materias estrafias.

Hemos dicho que queda como residuo e la fabricacion de la
manteca el snero, que por este motivo se llams leche de man-
taca, y debemos decir dos palabras sobre esta antes de pasar
adelante. Este residuo se presenta en forma de liquido turbio 6
semi-trasparente, conteniendo masg 6 menos caseina unida & un
poco de manteca en emulsion; es menocs acido y mas nutritivo
que el suero comun, pero en cambio es menos digestible; cuando
se le claxifica difiere poco de este ultimo. Por lo demds, las pro-
piedades de la leche de manteca han de ser forzosamente muy
distintas, segun la maneia como se ha obtenido: si procede del
tratamiento de la crema sola, serd amairga, desagradable al gus-
to, y poco nutritiva; pero en cambio serd dulce y refrescante,—
particularmente cuando esté fresca,~=si procede del tratamiento
directo de la leche en las mantequeras

La leche de manteca tiene varias aplicaciones; unas veces
para hacer sopas; y aun en vez de agua para amasar pan; otras
se destina 4 que la beban los cerdos; en la India inglesa se emplea,
para curar algunas enfermedades; en otros paises se hace Con
clla una bebida 4cida, ete.

INDUBIRIAS AGR{COT AS. MDD II. 24
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Coloracion de la manteca.—Para satisfacer los deseos 6 el
gusto de ciertos consumidores hay necesidad de dar color 4 la
manteca, y sabido es que la manteca de invierno no presenta
nunca el color ligeramente amarillo de la de verano. Para dar 4
la primera este color, se emplean diferentes sustancias, tales co-
mo el azafran, el achiote 1 orellano (dbizg orellana), las flores de
caléndula, el jugo de zanahoria. Este lfimo es el mejor y el que
recomendamos muy especialmente para las pequenas esplotacio-
nes: al efecto, se echa en la mantequera, en el momento en que
va & trabarse ¢ unirze la manteca, el jugo de que se trata, enla
proporcion de dos cucharadas por cada kildgramo de manteca,
aunque esta cantidad se aumentara 6 disminuird segun la rigue-
za colorante de la zanahoria. Para preparar el jugo se rallan lag
zanahorias v se esprime la pulpa 8 través de un hierro. Ademas de
resultar de este modo una manteca ligeramente amarilla, se comu-
nica 4 esta un gusto agradable, y aun aseguran algunos manteque-
ros que facilifa dicho jugo la estraccion de la leche de manteca.

Cuando se emplean las flores de caléndula, se deslie el jugo
filtrado de estas en un poco de la nata & trabajar, ¥ se agrega la
mezcla al resio de dicha nata. El orellano ¢ achiote se emplea
anadiendo & 15 kildgramos de nata, la vispera de batir, un peda-
cito de la materia colorante del tamafio de un garbanzo. Cuando
se hace uso del azafran, se echan las hebras en agua caliente; se
cuela la disolucion por medio de un lienze y se afiade una peque-
fia cantidad 4 la naia.

Cualquiera que sea la materia colorante, débese procurar que
no sea venencsa, como sucede con el zumo de celidonia y las flo-
res amarillas de los ranfnculos, que ¢on poca premeditacion, al-
guna vez han sido empleadas. Tambien debe tenerse presente
que las materias colorantes que con preferencia, por lo menos,
disuelven la manteca, son las de naturaleza resinosa.

Conservacion de la manfeca.—La manteca se altera prontd-
mente, ¥ para conservarla fresca sc la coloca en sitio cuya tem-
peratura sea lo mas baja posible; se la guards en un vaso que se
sumerje en el agua fria y se la recubre con un lienzo humedecido
con agua salada, O por Gitimo se la cubre con agua saturada de
sal. 8in embargo, por muchos cuidados que con ella se tengan,
ze altera la manteca prontamente en contacto del aire y adquiere
el sabor v olor & rancio que la hace impropia parala mayor parte
de los usos & que se destina generalmente. Sucede mas; que la
manteca rancia posee la propiedad de oxidar el cobre y el plomo,
digolviendo en seguida los éxidos de estos metales, lo gue puede



MANTECA. 31

ocasionar envenenamientos, circunstancia que debe tenerse muy
presente en los envases de esta grasa comestible. Otra circuns-
tancia que no hay que perder de vista tampoco es gue, el rancio
es tanto mas ripido cuanto mayor cantidad de suero y caseina
contenga la manteca, mas elevada sea la temperatura v mas es-
tensa la superficie espuesta al aire.

Mejor procedimiento de conservacion que el indicado antes,
que solo servird en ultimo caso para conservar la manteca du-
rante seis 4 diez dias, y esto en pequeiia cantidad,—es el gue
consiste en guardar bien apretada la manteca en vasijas de loza
¢ vidrio, recubriéndola con alguncs centimetros de agua. Este
procedimiento puede servir perfectamente para la conservacion
de la grasa durante unos doce dias; pero es preciso tener cui-
dado de sacarla por capas horizontales, & medida que se va gas-
tando, ¥ renovar todos los dias el agua. Si se hace hervir el agna
v 26 la deja enfriar antes de emplearla, se obtienen resultados un
poco mas duraderos,

Puédese conservar la mantecs en foda su frescura durante dos
meses, por lo menos, y a las temperaturas de 15° 4 20°, guardén-
dola en cajag de hoja de lata, en agua ligeramente acidulada,
bien sea con 3 gramos proximamente de acido tartrico o de acido
acético por litro, é bien con una mezcla de 6 gramos del primer
dcido ¥ otros 6 de bicarbonato de sosa. Una vez liena la caja se
suelda la tapa. Cuando el producto no deba ser frasportado, se
pPuede reemplazar la caja de hoja de lata por una vasija de loza 6
vidrio, encelando sobre la union de la tapadera una tira de per-
gamino ¢ de papel.

Otro procedimiento de conservacion muy empleado consiste
ent fundir Ia manteca para separarla mejor las materias estrafias.
Fsta fusion, que puede verificarse & fuego desnudo 6 al bafio de
‘marla,—siendo siempre preferido este ultimo,—dche hacerse
slempre 4 la temperatura de 90° 4 100°, prolongando la operacion
todo el tiempo preciso para que se depositen la caseina y el sue-
ro; 3¢ decanta en seguida, después de quitar la espuma, la man-
teca liquida ¥ se guarda, bien sea en vasijas de loza ¢ vidrio, cu-
briendo la. masa con una capa de sal y una hoja de pergamine 0
cualquier ofro cierre hermético, 6 bien dentro de intestinos de
huey, preparados & proposito, impregnados de aceite de olivas en
el momento de su emplec, atando perfectamente log dos estremos
del intestino cargado. La manteca preparada de este modo, se
conoce con el nombre de manieca fundide, ¥ se conserva durante
mucho tiempo. ’
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El Sr. Thenard recomienda el método usado por los tArtaros,
que consiste: en fundir la manteca al bafio-maria, 4 la temperatu-
ra maxima de 82% se deja reunir el depdsito, y cuando el liguido
queda trasparente, se decanta, se le pasa al través de una tela y
seleenfria en seguida en agua muy fresca. La manteca preparada
de este modo se conserva fresca, segun dicho sefior, durante seis
meses ¥ aun mas tiempo. .

Lo mas frecuente es salar la manteca para conservarla; la can-
tidad que dsbe emplearse es, término medio, de 500 gramos de
sal comun por 8010 kildégramoes de la materia grasa. I procedi-
miento Twamley se considera como uno de los mejores para esta
conservacion; consiste en el empleo de 0,25 de azticar, 0,25 de
nitro y 0,50 de sal fina, mezclado todo y perfectamente seco ¥
pulverizado. Por cada kildégramo de manteca, libre de leche, se
necesitan solamente 60 gramos de la mezcla preparada como aca-
bamos de indicar. La manteca asi preparada se conserva en fras-
cos de loza ¢ vidrio, como ya sabemos.

Ll 8r. Girardin recomienda, como procedimiento de completa
eficacia para quitar 4 la manteca alterada su rancio, el siguiente:
se amasa bien esta manteca con agua ligeramente alcalina, es
decir, que contenga un poco de bicarbonato de sosa, continnando -
eate amasado hasta que haya desaparecido todo el rancio; en fal
estado, se repite la operacion, pero empleando solamente el agua
ordinaria; se saca despues la manteca y se guarda en vasijas
como antes.

A pesar de la antoridad del Sr. Girardin, dudamos mucho, &,
por mejor decir, no creemos que ese procedimiento dé grandes
resultados, pues por mucho cuidado con que se frabaje, siempre
Ia, manfeca, al perder su rancio, habra perdido tambien gran
parte de sus buenas cualidades. De todos modos, algo se reme-
diard el mal con el indicado procedimiento, aunque siempre serd
preferible evitar que este mal se presente por medio de una hue-
na conservacion de la manteca.

Alleraciones de la manteca.—Ya hemos indicado que la man-
teca estdh muy expuesta 4 alterarse, y ahora vamos 4 decir algo
sobre las prinecipales alteraciones que pucde sufrir.

La rancidez de la mantecca puede proceder de la poca lim-
pieza en las operaciones; de la presencia de materias estrafas;
contacto prolongado del aire; incompleta separacion del suero ¢
leche de manteca, etc. Ya hemos dicho hace bien poco, que has-
ta ahora no se ha encontrado un huen procedimiento para quitar

“este defecto 4 la manteca.
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Ei amargo puede proceder de que la leche ¢ nata con que se
fabricd la manteca estaba amarga ya, ¢ habia pasado el tiempo
eportuno para dicha fabricaclon y experimentado, por consiguien-
te, un principio de descomposicion. Tambien puede proceder el
amargo, segun algunos autores, de haber dado 4 las reges dema-
siada sal 6 haberlas alimentado con harina, patatas crudas 6 mu-
cha paja.

Sucede & veces que la manteca tiene muy mal sabor, defecto
gue se atribuye 4 varias causas, tales como un hatido violento §
demasiado precipitado, 4 la leche que tenia ya mal sabor 4 conge-
cuencia de haber comido las reses hojas secas, hojas de patatera;
4 la permanencia de la nata mas tiempo del necesario sobre la
leche, ete.

()tms, veces se presenta la manteca blanca, viscosa, aceifosa,
esponjosa, efectos que proceden de distintas causas, entre la-b
que podremos enumerar, la mala fabricacion, amasamiento de-
masiado prolongado, el contacto con las manos, esceso de tem-
peratura en el batido, ete.

Cuando se elige mala estacion, los pagtog son de inferior cali-
dad y de naturaleza poco & aproposito, se bate 4 temperatura de-
maslado elevada & se verifica el lavado sin el debido esmero, se
pucde obtener, ¥ se obtiene con frecuencia, una manteca palida.

La manteca caseosa, que es siempre de inferior calidad, indica
que la fabricacion no ha zido perfecta.

Las causas precedentes y el empleo de una nata despreu(hdd
de la leche con demasiada lentitud & consceuencia de una baja
temperatura, producen la manteca seca. .

Por fiitimo, cuando se fabrica en tiempo de tempestad y fuer-
tes calores, empleando la nata agria y batiendo con demasiada
violencia ¢ 4 temperaturas muy altas, se obtiene la manteca de
sabor 4 grasa.

Fabricacion de lo manteca en Espaila.—La manleca dulce se
ha obtenido siempre, aungie no en gran cantidad, al menog de
calidad muy buena, distinguiéndose entre otras la de Astiriag,
que es lo mas soperior; la de los valles de Santander; la de Soria;
la de Aragon; la elaborada en Tarrasa, cte.

Fabricase tambien en Astlirias la manfequillz, que 110 es otra
cosa que la pasta que resulta de leclie de vacas batida y mezclada
con azuecar, fn Soria se prepara igualmente una mantequilla yue
goza de gran reputacion.

La manteca cocida o _fundide se prepara tambien en la Penin-
sula, siendo la mejor la asturiana.
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La fabricacion de la manteca salada ha adquirido alguna im-
portancia, relativamente.

1.

QUESO0S.
DEL QUESO.

Composicion ¥ caractéres del gueso.—El queso se forma de
crema v de caseo separados 6 juntos en diferentes proporciones.
Su composicion debe necesariamente variar con la naturaleza de
la leche empleada,—y esta, como digimeos en lugar oportuno, va-
ria mucho,—y hasta con el procedimiento de fabricacion, cuida-
dos puestos en esta v otras muchas ecircunstancias. Hé aqui la
composicion media de varios quesos del comercio, extranjeros.

Agun Materias Materias Materias

Nombre del queso. por 100.- minerales. nitrorenadas. Zrasas.
Brie............... 53,99 5,63 15,53 24 83
Neufchatel......... 61,87 4,25 14,83 18,74
Rochefort.......... 26,53 4,45 32,95 32,31
Holanda........... 41,41 6,21 26,60 25,06
Gruyére............ 32,05 4,79 35,10 28,00
Chester............ 30,39 4,78 36,14 25,48
Parmesan.......... 30,31 7,09 35,62 21,68

Bl gueso puede proceder de una sola leche ¢ de dos & mas
mezcladas, como tendremng ocasion de ver pronto. Unas veces
se emplea la leche adicionada de crema, otras la leche pura, y
otras, en fin, la leche desnatada, obteniéndose tres clases de que-
80; de la primera clase solo se hacen cantidades limifadas, por
ser un articulo de lujo; de la tercera se obtiene un queso impor-
tants por su baratura y poder nutritivo, ¥ se fabrica especial-
mente en las comarcas mantequeras. Es evidente, por lo demas,
que esta division en tres clases es arbifraria: frecuentemente la
adicion de crema sirve para compensar la pobreza natural de la
leche, y en algunas lecherias obticnen un queso mas rico con
una mezcla de leche de la mafiana y leche desnatada de la tarde,
que en otras con la leche pura.

La cantidad de manteca que contiene el queso no determina
completamente, como se cree por algunos, su valor. La aparien-
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cia particularmente fusible de un buen queso, aunque se deha
hagta cierto punto 4 la manteca que contiene, depende mas aun
de la trasformacion gradual que sufre la caseina con el tiempo.

El queso es semitrasparente, y ligeramente amarille cuando
ha sido secado al aire; es mas denso que el agua; soluble en los
dlcalis; los Acidos minerales obran sobre él como sobre la albi-
mina y la fibrina; en gran cantidad, el 4cido acético lo disuelve
tambien y lo convierte en materia adipocirosa muy fétida. Proust
cree que el principio que sazona los quesos es el Acido caséico.

Clasificacion de los guesos.—Segun las propiedades higiénicas
los quesos se dividen en tres categorias: 1.%, quesos frescos v sin
salar; 2.2, frescos y salados; 3.8, fermentados y alealescentes. Los
primeros estin casi completamente cormpuestos de clseo separado
del queso, ¥ se designan valgarmente con el nombre de guesos
blandos: son dulces y nutritives, y no tienen otras propiedades
que las de la crema. Los segundos tienen las mismas propiedades
¥ composicion que los anteriores; la adicion de sal, sin embargo,
facilita su digestion. Por tltimo, la tercera categoria comprende
todos los quesos que han sufrido un principio de putrefaceion, ¥,
en los que, & consecuencia de esta, se han desarrollado sales amo-
niacales, como el caseato y acetato, dcidos grasos y un aceite
graso particular; las materias caseosa y grasa han cambiado por
completo de propiedades, habiéndose convertido en alimentos tan
estimulantes como nutritives que, asociados al par, constituyen
una alimentacion suficientemente reparadora. A algunos de estos
ultimos quesos, se les afiade & veces sustancias arométicas ¢ colo-
rantes que modifican el gusto y el sabor. .

En el comercio se distinguen generalmente los quesos, segun
el tiempo que ha mediado desde que han sido confeccionados y
algunos de sus caracteres fisicos; otras veces, sc'les denomina por
el lugar en que han sido fabricados. Asi fenemos: queso afiejo,
blanco, blando, duro, fresco, refinado, colado, etc.; ¥ por otra
parte, guesos de Rockefort, de Folanda, de Gruyere, de Cabrales,
manchego, de Chalkon, ete.

Quesera.—Bi se trata de una fabricacion importante y concre-
tada golamente al queso, la quesera consta de cuatro partes, & sa-
ber: 1.%, lecheria, donde se deposita la leche que Uega del establo;
2.2, Ia cocina & taller donde se calienta Ia leche y en la que debe
haber una caldera al bafio-maria; 3.%, el saladero donde se pren-
san y escurren los quesos; 4.%, el almacen en que los quesos
aguardan el momento de ser espendidos al consumo ¢ venfa. En
Ia mayor parte de las queseras, la cocina sirve de saladero, pero
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es mucho mejor disponer de una pieza especial destinada 4 este
uso; en ella se encuentran unos estantes O graderia para colocar
los quesos, ¥ unas prensas.

Las condiciones que debe tener la lecheria, lag conocermos, por
lo que no diremos nada sobre el particular. Todas las otras partes
de 1a queseria deben estar al abrigo de las variaciones de tempe-
ratura; la limpieza debe ser facil y esmerada, ete. El almacen debe
estar garantido del acceso de luz, del aire frio y nimedo, ¥ de las
moscas y otros insectos que podrian depositar log huevos en los
quesos; todos los otros detalles, log veremos despues al deseribir
una lecheria completa, es decir, compuesta de lag tres industrias,
lechera, mantequera y quesera. Diremos ahora, no obstante, que
el almacen debe estar provisto de tablas ¢ estantes, donde se de-
posita el queso, ¥ que lag cuevas abovedadas y ventiladas conser-
van muy bien los quesos, sobre tode los que han de sufrir la fer-
mentacion, como por ejemplo, el famoso queso Roquelort.

Aparatps y wtensilios de la quesera.—La clase de utensilios y
aparatos de una guesera varian en cada localidad, siendo el pri-
mero que se necesita una caldera, que generalmente se calienta
en un rincon de ella y muchas veces & fuego directo. Nosotros
aconsejamos ¢l calentamiento al bafio-maria, y hasta veremos
muy pronto un sistema mejor, el calentamiento con el vapor en
na quesera de gran produccion.

Necesitanse ademas cubas 6 cubetas de diferentes dimensiones
¥ formas, que sirven para coagular, romper y dividir la masa coa-
gulada, para separar major el suero, ete. Xl Sr. Rossignon dice
que en las queseras americanas se usall unos cajones largos y
hondos hechos de una sola pieza de madera, llamados canoas con
motivo de su forma.

Se emplean tambien en las queseras unos cuchillos cuya forma
varia mucho, destinados 4 romper el codgulo. Unas veces este cu-
chillo es simplemente una espatula ¢ espada de madera muy del-
gada; ofrag veces es-una espatula compuesta de un cireulo O disco
gue lleva en medio una varilla provista de una aleta que permite,
al hacer girar el instrumento en la cubeta, reunir las moléculas
de yueso en sugpension en el liquido. En el Glowcester Inglater-
ra}l, emplean un cuchillo que es un mango largo de madera arma-
do de tres hojas, de hierro pulido, distantes entre si 27 milimetros,
de 33 centimetros de longitud y 30 de anchas cerca del mango,
adelgazandose hacia la punta; sus bordes no tienen filos.

Para decantar el suero § leche pobre se emplean vasijas de
varias