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PROLOGO

~

Coando en 1885 se publico la primera edicion de este Tra-
tado, tomando por base lo expuesto por el ilustrado Ingeniero
D. Francisco Balaguer y Primo en su libro de 1873, decia-
mos que los adelanfos y perfeccionamientos en la industria
de la fabricacion de alcoboles y aguardientes habian side
tantos en los doce afios transcurridos desde la publicacion del
Sr. Balaguer, que la reproduccion de su Tratade hubiera
sido insuficiente en el afio 1885 Y por este motivo decidimos
entonces la publicacion de un nuevo Tratado, en el que se
cousignaron con la mayor claridad posible todos los prinei-
pios y aplicaciones de esta industria y todos los progresos de
que el autor se habia podido hacer cargo visitando las fabri-
cas y talleres mejor montados de Francia, Alemania, Ingla-
terra, Bélgica, Holanda y Dinamarea. o

Por las mismas razones, no seria conveniente reproducir
hoy la edicién de este Tratado impresa en 1885 Los adelan-
tos en todos los ramos de la fabricacion de alcoholes y aguar-
dientes han sido desde esa fecha mas importantes ain, si
cabe, que los realizados en los doce afios anteriores. Por lo
tanto, se ha procedido 4 una revision minuciosa y completa
de todo lo consignado entonces, suprimiendo las descripeio-
nes de los procedimientos que, por anticuados 6 defectuosos,
se han reemplazado por otros méas perfectos.

En cambio, se ha dado la extension debida 4 las mejoras
introducidas en la preparacion preliminar de las primeras
materias, en la obtencién del malta y en la preparacién de



los mostos. Se detallan los interesantes descubrimientos he-
chos en el estudio de las diastasas y de las levaduras y las
importantes aplicaciones que de estos descubrimientos se han
hecho en beneficio de la industria viricola y alcoholera.

Se describen con la minuciosidad necesaria los nuevos pro-
cedimientos que para practicar la destilacién y la rectifica-
cion en las mejores condiciones practicas posibles se han in-
ventado en estos ultimos afios. Se hace el estudio de los
novisimos procedimientos de desinfeccién de los aleoholes,
que permifen, como en el de Ivor Bang, obtener un rendi-
miento extraordinario de aleoholes extrafinos ¢ en su mayor
grado de pureza.

Se trata con la extensién debida la importantisima cues-
tion del reconocimiento de las impurezas contenidas en los
alcoholes bratos y del examen del grado de pureza de los
alcoholes finos, aprovechando los grandes progresos que en
estos estudios analiticos se han verificado en estos tltimos
afios, y mediante los cuales el fabricante puede conocer, 4
clencia cierta, la naturaleza de los productos que elabora.

Por esta ligera enumeracion se puede apreciar que la pre-
sente edicién de este Tratado constituye un libro casi com-
pletamente nuevo, en el que los fabricantes de aleoholes y
aguardientes en grande y en pequefia escala encontraran
exactamente al dia todo lo util y praetico que acerca de esta
industria puede decirse. :

N, Neza 1§ 2613%.



PRIMERA PARTE

ALCOHOLIZACION

CAPITULO PRIMERO

EL ALCOHOL

~ § I —De los alcoholes en general

Con la palabia efcokof, derivada del nombre arabe alkokol, se
designa en el lenguaje ordinario un cuerpo liguido muy fluido,
oloroso, combustible, que hierve ficilmente, ¥ que se obiiene por
la destilacién del vino, 4 lo cual alude el nombre de espiritu de
919, con que también se le conoce.

Pero se ha visto que todas las materias azucaradas pueden del
mismo modo que el zumo de la uva, produecir, mediante cierta
transformacidn denominada fermentacidn alcokdlica, determina-
das cantidades del cuerpo Hamado glcokol existente en el vine, ¥
que, como en éste, puede ser separado por destilacion del resto de
1a masa Hquida. '

Hay ademéis muchas materias no azucaradas, tales como las
Jéculas, que, mediante operaciones especiales, pueden transfor-
marse en aziicar, y éste 4 su vez, por fermentacidn, originar el
aicohol.

Reducido 4 su completo estado de pureza, el alcohol obtenido
de las materias [eculentas, el de las substancias azucaradas y el
de la destilacién del vino, resultan tener una composicién guimica
idéntica. Privado este cuerpo por completo del agua que lleveen
mezcla, se le llama ordinariamente alcofol absoluto O ankidro;
analizado, se ve que estd compuesto de carbono, oxigeno € hi-
drégeno, en tales proporciones que los quimicos le dan.la for-
mula , fl; O, Esun liquido transparente, incolore, muy movi-
ble. No tiene reaccitn 4cida ni basica; su densidad con relacion
al agua es 0,7943 4 la temperatura de 15°.C; hierve 4 los 78°,41 &
la presién ordinaria, volatilizandose sin descomposicién.
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Pero el aleohol nuneca se presenta en la industria en tal estado
de pureza; preséntase, por el contrario, mezclado en primer lu-
gar con agua en c¢antidades muy variables, y en segundo lugar
con ofras substancias en cantidades pequenisimas, pero que has-
tan, sin embargo, paia revelar el origen 6 procedencia de un al-
cohol comercial. Cada uno de éstos estd, en efecto, caracterizado
pol un aroma especial, por un sabor que es més ¢ menos agrada-
ble cuando el alechol procede de la destilacién de los zumos fer-
mentados delas nvas, cerezas, cafias de azdcar 6 su melaza, y mas.
¢ menns desagradahle, por el contrario, cuando resulta de la des-
tilacidn de los liguidos fermentados obtenidos de los ornjos de
uva, de la sidia, de semillas, de patata, de remolachas 6 de sus
mezclas., .

Ei aleohol completamente puro ¢ absoluto se puede obtener de
estos liquides comerciales por procedimientos quimicos especia-
les, ¥ no se encuentra ni se prepara en la industria, siendo sbdlo
un producto especial de laboratorio; razon por la cual no hay para
qué tratar méas de él en este Tratado.

Pero es el caso que, no sélo se conoce v estudia el aleokol obte-
nido del vino, de log zumos azncarados y de lag materias fecu-
lentas, sino que los quimicos han llegado 4 distingnir y clasifi-
cal con el nombre de alcokoles otias substancias que, reducidas 4
8u vez &4 su mayor giado de pureza, tienen una composieidn qni-
mica distinta de la que corresponde al aleohol de vine, también
en su estado completo de pureza. Bs decir que, segin la Quimica,
asi como hay diferentes &cides, como por ejemplo, el sulfirico,
el nitrico, el carbdnico, etc., hay también diferentes aleoholes;
cada uno de los cuales tiene su composicidn especial ¥ recibe su
nombre correspondiente; y asi se conocen: el a@lcokol metilico &
espiritu de madera; el aleokol etilico & espiritu de vino; el alcoZol
amilico 6 aceite de patata; el qlcokol melissico, engendrador de
las ceras; el alcohol alilico, que forma lasesencias de ajo y de
mostaza, y otzos muchos, los cuales constitoyen un grupo de
cuerpos muy importante en el estudio de la Quimica organica, y
que se denomina grupo alcokilics.

Es muy importante, aun para la industria, conocer los caracte-
res generales de los grupos que forman el grupe aleohdlico, pues
asi es como puede darse después el industrial clara explicacion
de todos los hechos que durante la preparacién de los alcoholes
ocuiren, asi como de la causa de muchos accidentes y la manera
de corregirios.

Son varias las teorfas quimicas acerca de la constitucion racio-



—_ —

nal de los alcoholes; pero, sea cualquiera el fundamento de todas
éllas, 1o que debe indicarse es que «todo cuerpo de log llamados
alcoholes esta compuesto de tal modo, que puede considerarse
como el resultado de la combinacién de dos eguivalenies de agua
con un carburo de hididgeno que fenga el mismo nimero de
equivalentes de hidrégeno que de carbonos.

Estos cas buros de Aidi ogeno, 6 ses combinaciones del carbone
con el hidrogeno, en que estos dos cuerpos simples entran en los
mismos equivalentes, se llaman 7adicales alcokolicos, y son:

1. Eupiono {1) cuya férmulaes ... ... ... C H
2, Metileno(2) .. oo vuen e e e o Gy H,
3 Ftileno .oov i w e e C, H,
4 Propileno...... s Hi
5 B Bublleno ..oooeieeaieie e Cs Hg
6. Amileno. ... .o woweenaaan e e (110 HIO
G T T RPR 0 7' = BT
8 TEnantileno. ....... ... o oo owoon O Hyy
9 Caprileno. ...... . « oo cowr oeenoon Crg Hyg
10. Elaeuo. Cig Hyg
11. Paramileno .. Cop Hyg
12. Metamileno.... ... . Cyy Hse
18, COleno. von cvvesminnn o weewenn e Ugg Han
14 Cerofeno. .. wovuw v G, H;,
15, Melisgeno. ... ... cowivns wwnee oo oo Uy Hep

Estos son los 1adicales aleoholicos conocidos; probablemente los
progresos de la Quimica aumentaran considerablemente la lista
anterior. ‘

Cada uno de estoz radicales alecohdlicos, combinado con un
equivalente de agua, forma un éfer; combinado con dos. equiva-
lentes de agua, un alcehol; y combinado con dos equivalentes de
oxigeno, un gldehido.

Asi, pues, las combinaciones de los radicales alcohélicos con
un equivalente de agua, 6 sea los monolkidratos de los radicales
alcohilicos, son éleres.

" Lag combinaciones de los radicales alcohdlicos con dos equiva-
lentes de agua, O sea los dikidratos de los radicales alcohdlicos,

son los alcoholes.

(1) Compuesto de un equivalente de carbone y un equivalente de hi-

drogeno. _
"(2) Formado de dos equivalentes de carbono y dos equivalentes de hi-
drogend
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Las combinaciones de los radicales alcohdlicos con dos equiva-
lentes de oxigeno, ¢ sea los diduides de los radicales alcokslicos,
son los aldehides.

Y habiendo enumerado 15 radicales alcohdlicos distintos, debe-
rén distinguirse, por lo tanto, 15 éleres, 15 aleokoles y 15 aldehi-
dos diferentes. El alcohol ordinario, 6 sea el que la industria ob-
tiene del vino y de las materias azucaradas y de las feculentas,
corresponds al radical efileno; de modo que el nombre cientifico
que le eorresponde es el de alcokof? etilico.

Por otra parte, si 4 un alcohol se Ie hace perder un equivalen-
te de agua, se habrd convertido en el éter correspondiente, pues
de bihidrato habra pasado & monohidrate; ¥ si sele hacen perder
dos equivalentes de hidrégeno, queda reducido & aldehido, pues
de bihidrato quedard convertido en bidxido del radical alcohdlico
correapondiente.

Los éteres tienen los caracteres generales siguientes:

1.° Son cuerpos de carhcter basico bien manifiesto, es deeir,
que tienen gran tendencia & combinarse con los acidos, forman-
do combinaciones muy estables que reciben el nombre de dgres
compuestos; y siendo, como son, muchisimos los dcidos gue la Qui-
mica estudia, 1esulta que cada monchidrato de radical alcohdli-
€0, 0 sea cada éter primitivo, puede originar una serie numero-
slsima de éteres compuestos. Ast, por ejemplo, el 1adical aleché-
lico metileno forma el monochidrato ¢ éter primitivo, llamado
dtzr metilico, y la combinacién de este &ter con sl dcido sulffirico
constituye el éter metilsulfdrico; la combinacion con el acido ni-
tiico, el der mefilnitrico; la combinacion con el 4cido acético, el
éler metilacético, ete., qua son éferes compuestos.

2.° El equivalente de agua que, unido 4 cada yadical alcoho-
lico, forma el éter primitivo correspondiente, puede ser reempla-
zado por un dcido hidrheido, como son el 4cido clorhidrico, el
acido sulfhidiico, ete., resultando entonces compuestos analogos
alhidrato 6 éter primitivo, y que se Llaman también éégres simples.
Asi el mismo radical mefilens forma los éteres simples mebilelor-
Hidrico, metilsuly hidrico, metilciankidrico, etc., en los que el equi-
valente de agua del éter primitivo estd reemplazado por un equi-
valente de dcido clorhidrico, sulfhidrico, cianhidrico, etc., res-
pectivamente,

8." Los éteres primitivos, bajo la influencia del aire y en
presencia de los alcalis, se oxidan v se transforman en Acidos.

4° Los cuerpos oxidantes muy enérgicos transforman los éte-
res primitivos en aleohol y &cido carbonico,
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Las propiedades generales de los alcoholes son las siguientes: .

1.2 Los alcoholes son neutros, es decir, no son acidos ni ba-
sicos. \ ; -

22 Bajo la influencia de los &cidos, forman, 6 un éer primi-
tivo, 6 un éler compuesto, 6 el radical alcohdlico correspondiente
completamente aislado Asi, por ejemplo, tratando el alcohol etf-
lice ¢ vinleo por el &cido sulfirico, segin la intensidad de la
reaccion quimica producida & causa de las cantidades puestas en
presencia, temperatura, ete., puede originarse, ¢ éter primitive
(monohidrato de etileno), 6 el éfer compuesto correspondiente
(éter etilsulfirico, lamado simplemente éter sulftrico), 6 aguay
etileno (radical aleohdlico correspondiente)

3.2 Bajo influencia de oxidantes poco enérgicos, los alcoholes
pierden dos equivalentes de hidrogeno y se transforman en al-
delidos. .

4% Bajo la influencia de los oxidantes enérgicos, los equiva-
lentes de hidrdgeno eliminados son sustituidos por otros tantos
equivalentes de oxigeno, y el alcohol se transforma en un 4cido.
Asi, el aleokol ordinarie ¢ alcohol vinico se convierte, por la ac~
cidn de cuatro equivalentes de oxigeno, en deido acético.

§ I —Caracteres de los distintos alcoholes

En el parrafo anterior quedan enumerados los 1adicales aleohd-
licos conoecidos. Aunque tedricamente 4 cada uno de ellos corres-
ponde un aleohol, no todos éstos han gido obtenidos 6 estudiados
suficientemente. No deben, pues, mencionaise més que los alco-
holes metelico, efilice & vinico, propilice, butitico, amilice, capri-
lico y eldlico, cuyos caracteres principales van 4 continuacida:

Alcokol melvlico—Este cuerpo se conoce también con el nom-
bre de espirity de maderas y ozido de metilo. Bs el alcohol corres-
pondiente al radical metileno, es decir, que es el bihidrato de
metileno, dandole, por consiguiente, los quimicos la férmula
C, H, O,. Es un coerpo que tiene actualmente gran importancia
industrial, & causa de sus numerosas aplicaciones, principalmente
para la preparacidn de barnices.

Bl alcohol metilico es un lignido incolore, muy fluido, de un
olor aromatico que recuerda el del Acido acético. Su densidad, &
20° centigrados, es 0,798, es decir, que un litro pesa 798 gramos
& esta temperatura. Esta densidad es muy préxima 4 la del al-
cohol ordinario ¢ etilico.



Ll alcohol metilico hierve &4.66°,5 & la presidn ordinaria;
debiendo advertitse que esta ebullicién es ocasionada 4 gia-
ves accidentes, por causa de los muchos sobresalios ¥ bruscos
movimientos del lguido durante su evaporacidn. El alcohol
metilico es combustible y arde lo mismo que el alcohol ordina-
rio; presenta las mismas propiedades que éste como disolvente
neutt o,

El alcohol metilico se obtiene como uno de los productos se-
cundariog de la destilacién de la lefia cuando ésta se carboniza
en vasijas cerradas. Los liquidos que destilan, condensados en
recipientes apropiados, contienen pioximamente el 1 por 100 dek
aleohol de que se trata. El liquido destilado, ademas del alcohol
metilico, contiene Acido pirolefioso, acetona, aldehido, éter me-
tilacético, materiag breosas y otras substancias. Para obtener de
aste liquido el alcohol metilico, se neutraliza con lechada de cal,
4 sea cal desleida en agua. Esta cal neutraliza los principios aci-
dos del liquido y se une al mismo tiempo 4 las matezias breosas,
originando una especie de clarificacion. Se separa el liquido mas
claro que sobrenada, y se destila en un aparato ordinario. La
destilacién se detiene cuando en el recipiente se ha recogido
prozimamente la décima parte del volumen del liquido puesto &
destilar. Kl producto destilado se rectifica de nuevo, destilandolo
sobre un poco de cal viva, ¥ de este modo resulta ya en estado
gue puede aplicatse 4 las necesidades de Ia industria, ¥ asi es
como circula en el comercio. Este liquido, sin embargo, no es el
alcohol metilico puro, el cual se obtiene tratando el alcohol me-
tilico comercial por el cloruro de ealcio fundido y pulverizado,
calentando la mezela 4 100° al bafio-maria, afiadiendo después
agua para disolver el producto, destilando y rectificando sobre
cal viva el nroducto destilado.

Alcokol ebilico —Este es el cuerpo & quien el comercio se refie-
18 con la palabra a/coksl; es deeir, que es el alcohol tipo, el aleo-
hol que contienen los liguidos espirituosos, los aguardientes, lico-
ves, etc. Es el bihidrato de etileno, 6 sea el alcohol correspondiente
al 1adical alcoholico etileno; su férmula quimica es C,, Hy, O,
que couespond‘e 4 la composicién siguiente:

Carbons vou v vu v e e e 52,17 por 100,

Hidrégeno,.wun .o ov v e 13,04 —

OXIZEN0 w0 v i e . 34,79 —
Totalu. ... .. .. .. ..... 100,80 por 100

————




Ei alcohol etilico, lamado también alcohol vinico, alcohol sa-
chrico, aleohol ordinario y simplermente alcohol, es, como va
queda dicho, un liquido incoloro, transparente, muy fluido y
volatil, de olor penetrante, pero agradable, de sabor ardiente y
cdustico. Su densidad es 0,809 & 0°, y 0,7947 & 15° No se ha po-
dido congelar ni 4 las temperaturas méas bajasj de 80 4 100 gra-
dos bajo eero se espesa ligeramente adquiriendo una consistencia
oleaginosa. El alcohol puro es muy hidroseépico; conservado en
fiascos mal tapados, absorbe la humedad del aire Introducido
directamente en las venas, constituye un veneno violento, coagu-
1a 1a albimina de la sangre y determina rpidamente la muerte.

Se mezcla con el agua & todas temperaturas y en todas propor-
ciones, con desprendimiento de calor y concentracién del li-
quido; es decir, que el volumen de la mezcla es menor que la
suma de los voltimenes del agua y del alcohol mezelados.

El maximum de esta contraccién se verifica cuando se mez-
clan 537 volimenes de alcohol con 458 de agua, pues siendo esia
suma igual & 1.035, el volumen efectivo de la. mezcla es 1.000 y
1a densdad del liquido 0,927.

Cuando se mezcla alcohol & cero grados con nieve, también &
cero, se produce un grandisimo enfriamiento, pues la temperatu-
ra de la mezcla baja & 37° bajo cero.

El alcohol puro hierve & 78°,3 4 la presidn baromeétrica ordina-
ria y su calor especifico es 0,615: es decir, que pata elevaile &
615
1000
necesatio para elevar un peso igual de aguna al mismo niimero de
grados de temperatura En esta propiedad est4 fundada la posi-
bilidad de obtener alcohol easi absoluto (97°) por destilacidn.

El punto de ebullicién de una mezcla de partes iguales de
agua y aleohol viene & ser un intermedio del que corresponde Y
cada uno de los dos componentes (78°,3 para el alcohol y 100
para el agua). En las’ mezclas en partes desiguales el punte de
ebullicién se aproxima al de uno 6 al de otro de los componen-
tes, segiin la proporcion exacta de cada uno de ellos en la mezcla.

Por la destilacidn, las soinciones alcohdlicas se desdoblan en
dos partes: la una, de grado elevado que se evapora; y la otra,
cuyo grado va debilitandose, que queda en la caldera. Por una
ebullicidn prolongada se puede vaporizar todo el alcohol, que-
dando entonces en el aparato un residuo acuoso completamente
desprovisto de alcohol. En esto esth fundada la extraceion del al-
cohol concentrado de los liguidos donde se ha producido por fer-

una temperatura determinada no exige més que del calor
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mentacién. Si se destila, por ejempld, una mezela de una parte
de ‘alcchol y 15 de agua, mezcla que contiene 6,7 por 100 de
aleohol, y serecibe el products que destila en una vasija diferen-
te cada vez que se obtenga el 2 por 100 de la cantidad total del
lignido, la primera porcién recogida tendra 60 por 100 de alco-
hol; la segunda, 54 por 100; la tercera, 48 por 100; la cuartas, 42
por 100; la quinta, 36 por 100; la sexta; 30 por 100; la séptima,
24 por 100; la octava, 18 por 100; la novena, 12 por 100, y la dé-
cima, 6 por 100 de alechol.,

Lo contraiio sucede cuando se somete 4 la destilacion un alco—
hol concentrado que no contenga més que 2 4 3 por 100 de agua.
En este caso, el liquido que primero destila contiene mucha agua
y después es casi alcohol absoluto.

El calor especifico de las mezclas de agua y aleohol no corres-
ponden 4 la media del calor especifico de los componentes, sino
que, por el contrario, se aparta considerablemente.

Puesto el alcohol en contacto con los cuerpos porosos, se oxida
lentamente y se transforma el aldehido y acido acético. Cuando
dicho alcohol se pone en disolucion débil con fermentos acéticos,
se transforma en vinagre, 6 sea en Acido acético diluido. El mis-
mo fenémeno se produce también por el contacto del alcohol con
el oxigeno del aire.

LY alcohol arde, sin dejar residuo, con una llama poco brillan-
te, y produce al arder agua y 4cido carbénico.

El aleohol disuelve 1/140 de su peso de fdsfore en caliente;
1/100 de azufre; disuelve con mucha facilidad el yodo, la potasa
Y la sosa chusticas; los clorwi 0s de calcio ¥ de estroncio; los nitrg-
tos de cal, de magnesia y otvos; el sublimado coryosive; el bromuroe
Y yoduro de mercurio; muchas de las substancias orgdnicas inso-
lubles en el agua, ete; también disuelve los gases, por punto
general en mayor proporcién que el agua.

Bl alcohol etilico se combina con ciertas sales, haciendo el pa-
pel de 4cido, y forma compuestos 4 los cuales e da el nombre de
aleokolatos; se conocen compuestos de esta clage con los cloruros
de calcio, de zine, de manganeso, y con los witratos de magnesic v
de cal.

El alechol etilico ge prepara por la destilacidn del vino y de
todos los liquidos que contengan los productos de la fermentacidn
régular de un azicar, gl liquido. que resulta de Ia destilacién es
una mezela de agua y alcohol etilico; sometiendo este liquido 4
muchas destilacioneg sucesivas, en las que se tenga cuidado de
recoger 1os productos aleohoticos, que son los que destilan los



primerocs, y dejar el agua en los alambiques, se puede llega é
obtener, solamente por destilacién, un producto que contengs:
hasta 95 partes por 100 de alcohol y 5 por 100 de dgua. Pero este
producto fan alcohdlico, que se prepara en grande por medio de
procedimientos industriaies, no es, sin embargo, el alcohol abso-
luto. liste solo puede obtenerse mezclando los alcoholes muy con-
centrados con substancias may dvidas de agua, como el cloruro
de calcio ¢ la cal viva, y destilando La manera mejor de proce-
der es digerir el aleohol con la cuarta parte de su peso de cal
viva; decantar el ilquido; destilarlo sobre nueva cantidad de eal
viva, y ann 1epetir Ia operacidn st el alcohol en esta destilacidn
no resulta anhidro. La manera de reconocer esta circunstancia es
muy sencilla: no hay més que mezelar un poco del aleohol eon
gulfato de cobre anhidro; este cuerpo es blanco, y no cambia de
aspecto mezclado con el alcohol anhidro, pero se vuelve azul en
enanto el aicohol tiene la mas pequefia cantidad de agua.

El alcohol etilico no anhidro, sino con cantidades variables de
agua, es el cuerpo que ha de ser objeto especial de este Tratado,
4 causa de su gran importancia comercial, por sus numerosas
aplicaciones industriales. Ademdés de los muchos usos que en
Quimica tiene, se aplica en grande para disolver muchos princi-
pios tnmediaios de animales y vegetales; sitve para la fabricacion
de barnices, del doido acetico y del éler; para preparar (infuras,
ewtraclos, ficores aromdiicos, disoluciones de per/fumes; para con-
servar las piesas anafdmicas y las planias; para preparar los dicq-
lis puros, los jabones iransparentes, y como medio de ealefaceidn,
como disolvente de muchas esencias y caréuros, cuya disolucién
sirve para el alumbrado, ¥ en fin, como base para la fabricacion
de los liquidos 6 bebidas llamadas espirituosas,

El alcohol, en fin, es un poderose antiséptico y un coagulante
energico de la albtmina, como ya queda dicho al hablar de su
accidn sobre la sangre. Esta propiedad su utiliza para la clarifi-
cacion de los vinos, con la clara de huevo ¢ la cola de pescado;
estas materias albuminoides, coaguladas & su contacto con el
vino, y en virtud del alcohol que éste contiene, forman una es-
pecie de malla que al depositarse arrastra consigo al fondo de las
vasijas las materias sdlidas que el vino tuviere en suspensién, y
de este modo queda clarificado.

Los aguardientes son disoluciones que contienen hasta un 60
por 100 de su volumen de alcohol etilico. Las disclucicnes alco-
hdélicas aun més concentradas 1eciben el nomhbre de espiribus, y
sirven para alecholizar diferentes hebidas; paia prepaiar los lice-
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res por maceracion simple ¢ por maceracion seguida de destila-
cién; para efectuar preparaciones de ciertos frutos, y pata otra
multitud de usos semejantes.

Alcokol propilice —Es el bikidrato del 1adical propileno, co-
rregpondiéndole la formula G; Hg O,. Resulta de la accidn directa
del agna sobre el propilenc, y es un liquido de un olor vive y
penetrante muy particular, que arde con una llama mas viva y
luminosa que la del alcohol ordinario. Hierve 4 82°, y calentado
con acide solfarico concentrado, pierde los dos equivalentes de
agua, y vuelve & convertirse en propileno. Es, por lo tanto, el
alcohol que con mAs facilidad resulta por la hidratacién de su 1a-
dical, y que mas facilmente se convierte en éste por la pérdida
del agua.

Alcokol butiiico —El alcohol butilico es el bihidrato de butile-
no, correspondiéndole la férmula quimica Cg H,, O,. Es un ligui-
do incoloro, de un olor fuerte y desagradable; hierve & 109° ¥
tiene la misma densidad que el a,lcohol ordinario.

Bl alcohol hutilico suele enconfrarse impurificando al alechol
amilico obtenido de la destilacién del znmo fermentado de las
remolachas, especialmente cuando dicho zumo presents un prin-
cipio de alteracién butirica. Para separar el alcohol butilico de la
masa liquida, en donde se encuentia mezclado con el alcohol
amilico, el agua y algunos otros productos, hay que efectuar
varias destilaciones fraccionadas, recogiendo piimero los pro-
ductos que destilan entre 105 y 115°, sometiendo después estos
productos & nueva destilacién, y recogiendo los que destilan
entre 108 v 110; el liquido que asi se obtenga es el alcohol bu~
tilice.

Alcohol amilico.—Bs el bihidrato de amileno, corréspondiéndo-
le 1a férmula C,, H,, O,. Se le denomina también aceife & esencia
de patatss, y se forma efectlvamente durante la accidn de los
fermentos sobre las materiaS ieculentan, extrayéndose sobre todo
de los productos de la fermentacion de la patata.

Bs un liguido incoloro, de olor fuerte desagiadable y muy par-
ticular, desabor acre y ardiente; tiene una densidad representada
por 0,818 4 15°, e decir, que es un peco mas denso que el alco-
hol ordinario.‘ Tiene algunas propiedades muy semejantes 4 las
de las esencias 6 aceites esenciales; mancha el papel de la misma,
manera, v la mancha no es persistente, desapareciendo por la
accion del calor. Se solidifica 4 20° bajo cero, ¥ hierve & 132" so-
bre cero. Nogeinflama 4 la aproximacién de un ¢uerpo incandes-
cente, 4 menos que el mismo alcohol esié & una temperatura de

N s
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unos 50° cuando menos. Hs casi insoluble en el agua, pero no
puede decitse que sea insoluble por completo. Se disuelve en to-
das proporciones en el alechol ¥ en el éter.

Para obtener este alcchol debe procederse del modo siguiente:
Después de haber separado el alcohol débil que resulta en la pri-
mera destilacién de las vinazas procedentes de las patatas fer-
mentadas, se continta calentando, y, clevindose la temperatu-
ra, destilara y se condensara un Hquido turbio y blanguizco que
contiene bastante cantidad de alcohol amilico en suspension. De-
jando el liquido en reposo, se forman dos capas, teniendo la co-
irespondiente al aleohol amilico un aspecto aceitoso. Se separa
esta capa y se destila con cuidado, procurando no recoger mas
que los productos cuyo punto de ebullicién corresponda rigure-
samente 4 la temperatura de 132°, y de este modo setendré sepa-
rado el aicohol amilico bastante puro.

Aleokol caprilico.—Es el bihidrato del 1adical caprileno, corres-
pondiéndole la férmula C,; H, O,. Es un liquido de aspecto acei-
tose, de un olor aromatico, fuerte y peneifrante, insoluble en el
agua, pero soluble en el alcohol' y en el éter. Hierve 4 180°, y su
densidad es 0,823. Arde con una llama blanca muy brillante; di-
suelve las grasas y los aceltes vegetales fan blen ¢omo el éier 6
el sulfuro de carbono.

Para obtenerle se saponifica el aceite de ricino, mezclandole
con agua que lleve en disolucidn un poco de &lcall. Se afiade des-
pués una nueva cantidad de alcali igual 4 la mitad del peso del
aceite, y se calienta snavemente hasta la destilacién, deteniendo
la operacion cuando se desprenden unos vapores blancos, irxi-
tanfes y muy desagradables por su olor, parecido al de la acroles-
%4 que se produce cuando se recalienta el aceite comin. El pro-
ducto destilado forma dos capas; se separa la superior aceitosa,
que es la correspondiente al alcohol caprilico, que flota sobre el

~agua; se destila de nuevo una ¢ dos veces sobre potasa cdustica,
¥ se obtlene agi el alcohol caprilico bastante puro,

Alcohol etdlico.—Fs el dihidrato del radical ceteno, eorrespon-
diéndole Ia férmula Gy, Hy, O,. La cefina, esperma de ballena 6
blanco de ballena, es la materia primera de donde se obtienen to-
dos los derivados del radical cefeno Cy, H,, Efectivamente, este
radical, con un equivalente de agua, forma el éler etdlico 6 mono-

- fidrato de ceteno; con dos equivalentes de agua, el alcokol etdiico,
llamado también efal; con dos equivalentes de oxigeno, el alde-
kido efdlico, y con cuatro, el deido etdlico.

En ia cetina ¢ esperma de ballena se encuentra combinado el

FABRICACION DE AGUARDIENTES 2
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alcohol etélico con el acido etalico, de modo que dicha substancia
es un efglaio de bikidrato de ceteno, es decir, un éier compuesto
natural.

§ III —Alcoholes comerciales

De todos los alcoholes & que se ha hecho refersncis en los pa-
rrafos anteriores, solamente dos son fabricados industrialmente,
cuales son el espiritu de madera y el espirity de vino; & sea el
alcohol metilico y el aleokol etilico 0 or dinario. Los otros alcoholes
se encuentran muchas veces accidentalmente impurificando &
éstos por haberse formado al mismo tiempo en clertas circuns-
tancias de la fermentacién y haber pasado después en el acto de
la destilacion.

Ahora bien; los Hquidos alcohdlicos 6 -espirituosos gne se en-
cuentran en el comercio, deben su riqueza ¢ fuerza excinsiva-
mente al alcohol vinico 6 alcohol etflico, es decir, son mezclas
més 6 menos puras de este alcohol con cantidades variables de
agua. Por lo tanto, expuestas ya las consideraciones méas preci-
gas para el conocimiento general de los alcoholes de todas clases,
en adelante se tratat4 del alcohol vinico solamente, pero en todas
sus circunstancias y en todos los estados que se presente en el
comereio, constituyendo los diversos alcoholes comerciales.

Estos reciben diferentes nombres, segfin su graduacion, estado
de pureza, la naturaleza de la primera materia de donde proce-
den, siempre que hose le haya purificado convenientemente, v a
veces reciben el nombre de la localidad donde se han fabricado;
todo lo cual hace gue reine una gran confusi_f)n en la nomencla-
tura de dichos alcoholes comereciales.

He aqui una tabla de los grados y nombres comerclales de di~
ferentes alcoholes:
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NOMBRES DE LOS ALOOHOLES GRADOS | GRADOS
. CARTIER GFAY-LUSSAQ
’ 16° 37°9
Aguardiente débil. . ... .. ... e { 17° 42°,5
‘ 18: 46° 5
e : 3 19 5041
Aguardiente ordinario. .. ... ... ... 20° 5304
q: : 21° 56" 5
Aguardiente fneste.. ... ... . . 290 59° 9
Tres-cinco. wr i e e 29% 5 78°.0
MTres-seis.. W W 33° 85°,1
Ties- slef;e T 35° 88°,5
Aleohol rectlﬁcado e e 36° 90°,2
Tres-0cho. . . vvvun v v e a7%5 932°.5
Aleoholde 40 . ... ... ... .. 20° 95° 9
Aleohol absoluto... ... ... ... 44°.19 108°,0

El espiritu #res-cénco se flama asi porque, tomando tres voli-
menes de este Hquido y afiadiéndole dos voldmenes de agua, se
ohtienen cinco de aguardiente ordinario.

Tomando ires volimenes de espiritu £7es-seis y mezclandolo
con otros tres de agua, se forman seis volimenes de aguardiente.

Si se mezclan tres volumenes de egpiritu #res-siefe con cuatro
de agua, se obiendran siete voliimenes de aguardiente,

Y, por Gitimo, se llama fres-ockho al espiritu que, mezclando
tres volumenes de €I con cinco de agua, da ocho de aguardiente.

Antes de que se generalizara el uso de los areémetros, se deno-
minaban los aguardientes en esta forma:

Aguardieute Holanda,
Aguardiente anisado,
Aguardiente prueba de aceite
Aguardiente praeba de pélvora.
Aguardiente prueba del sol.

. Elprimero es el que sefiala de 50 4 56° centesimales; el segun-
do esel mismo de Holanda, cargado de aceite volatil de anis; el
tercero, que marca 65 & 70, se llama prucba de aceite, porque si
e echa una gota de aceite de olivas sobre él, se ve 4 esta gota

- caer al fondoe del liguido alcohdlico; el cuarto marca 85 4 90°, y

se llama prueda de pilvora, porque pegando fuego 4 una mezcla

- del espiritu y de polvora, se inflama ésta al acabar de consumir-

- -#eelalcohol; y finalmente, el quinto, que se aproxima mucho al

.~ alcohol absoluto 6 anhidro, se llama pruela del sof, porque cuan-




do se le echa al aire ante los rayos ardientes del sol, se inflama.

Estas graduaciones inexactas han desaparecido, y con ellas los
nombres indicados, habiendo guedado, sin embargo, el de Ho-
landa, que se sigue usando en el extranjero y aun en los merca~
dos espafioles. .

En ligpata se suelen llamar generalmente los alcoholes, hasta
60°, aguardientes, y al pasar de este grado, esp?rifus; si contie~
nen esencia de anis en disolucion, se Uaman anisedos; si no con-
tienien esta esencia, se llaman seces. A los aguardientes que pro-
ceden de otras materias diferentes que el vino, se les llama ¢~
dustriales, y también aguairdientes de fdbrica Como general~
mente iog alcoholes obtenidos de la casca 1 orujo de la uva
son inferiores al que se ohtiene del vino, se distingue & los pri-
meros con el nombre especial de aﬂuaxdlentes 0 espiritus de .
orEfo. :

Los mismos aguardientes espaficles suelen conocerse en los
mercados del pais con los nombres de la localidad de que proce--
den, y asi se oye deciv aguardiente de Ojén, Chinchdn, Rodas, etc.,
afiadiendo en segnida la graduacién alcohdlica, puesto que es la .
que tearca, enh general, el precio del aguardiente ¢ espiritu.

Por lo que toca 4 los aguardientes qne vienen del extranjero,
suelen conservar el nompre de la materia de que proceden, tales
como aguardiente de remolacha, de fécuia (cuando han sido
preparados con patata, cebada, centeno, etc.), de frutos, de si-
dra, etc.

Hay también algunos aguardientes que por la materia de que
proceden 1eciben en los paises donde se fabrican noribres espe-
ciales, v entre ellos pueden citarse los sigulentes:

Aguardiente de cafia, liquido espirituoso obtenido del jugo fer-
mentado de la cafia de azicar. Se fabrica en las Antillas yen los
paises del Centro y Sur de América.

El vkom 6 10m, obtenido, en lasmismag comarcas, de la fermen:-
tacién de la melaza de la cafa dulce.

La tdffa, que proviene de la fermentacion de las melazas y ba-
Zaz08,

El rack-drach, que se obtiene en la India con el arroz fermen—
tado y también del jugo de la cafia de azlcar, awmatlzandcﬁo
con ambar.

Aguaidiente de Zacatldn, obtenido en Méjico, y procedente de
Ias hojas de la caha de azticar y del azficar biuto llamado pilon-
cillo.. S _

EL memeal & mexical, aguardiente de pulque 6 vino de mewcal,
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que se obtiene fermentando el jugo de la pita 6 dgave americana.

Este jugo se llama ague #iel antes de fermentar, v pulgue des~
pués de fermentado. El mercal recibe también los nombres de
tequilla, chorrere y campanills en diversos Estados de Méjico, que
es donde este liguido espirituoso se fabrica.

Bl Kersch o Kirs kimwasser, que se obtiene de lag cerezas y ci-
tuelas en el Este de Franeia, Alemania v Suiza.

Bl marrasquine de Zara, que se prepara en Dalmacia por la fer-
mentacion del jugo de las cirnelas y melocotones.

* El Zwetschen Wasser, obtenido de una variedad especial de
ciruelas en Alemania, Hungria, Polonia, Suiza, Alsacia y los
Vosgos.

El raki, bebida alcohdlica preparada en Hungria con ciruelas
de todas clazes,

La Aolerce, aguardiente de frutos v de cebada usado en Tran-
silvania. '

El sidvovitea, preparado en Austria v en Bosma, con ciruelas
maduras fermentadas.

El Aakia, obtenido en D&imacxa con. otujo de uva y substancias
aromaticas.

Bl Rachia de Tescovina, preparado en Rumania con orujo de
ava y substancias aromaticas,

El Rachia de Drojde, obtenido también en Rumania de las he-
ces del vino.

El Cornovitza, que se fabrica en Servia con orujo de uva y hier-

bas arométicas. .

Bl T'roster, preparado en las riberas del Rhin con orujos de
uva y gramineas.

Bl Sekis kayavodia, sguardiente que se obtiene en Ia isla de
Seio, procedente de heces de vine y jugo de frutos.

La bessa bessa, especie de ron de baja cahdad preparado en

Madagascar con melazas impuras.

La cachaza, liquido brasilefio obtenido por la fermentacién de
las melazas de la cafa.

El tznica, preparado en Rumania con cirvelas machacadas con
© sus huesos, \ '

" Laginebra 6 gin, fabricada en Inglaterra destilando el alcohol
de granos de Ginebia. Se prepara ademas en los Estados Unidos
¥ en Holanda, conociéndose también en este dltimo pais com el
nombre de sehizdan.

© Bl wiskey, obtenido en Inglaterra por la fermentacion de lag
heces de la cebada,
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El Knmomel, aguardiente cbienidoen Rusia con mosto de maiz,
cebada ¥ trigo con granos de comino,

Bl Makuari, fabricado en Mozambigue con jugo de bananas y
granos desconocidos.

El araka, arsa, arvki & ariki, liguide obtemdo por los tartaros
de leche de burra. Tembién obtienen en el mismo pais un liguido
espirituoso llamado aguardiente arak con cebada y ml;o ¥y con
jugo de frutos.

El Apple-brandy, agumdlente de sidra obtenido en los Estados
Unidos del jugo fermentado de la manzana.

El dguardiente de ddtifes, preparado en Persia,

El Aguardiente de mango, preparado en el Congoyen Gahon
con el jugo de los mangos.

El ¢aba, aguardiente obtenido en Polinesia de la 1aiz del ava
(piper methysticum).

El Watky, aguardiente pxepalado en Kamtschatka ¥ proce-
dente del arroz.

El Quetsch, obtenido en Alsacia y Lorena fermentando ciruelas
machacadas con sus huesos.

Bl Samchou, aguatrdiente de arroz obtenido en China.

El Show choo, liquido espirituoso, usado también en China, y
procedente del arroz hervido y fermentado con jugo de manda-
rina.

El Sgke 6 Saki, aguardiente de arroz usado en el Japon.

Ei Zow, Samvhu, Kuey, Kucip, vino de Chao-king, distintos
nombres con que en China, Japén y Siam se conoce varias clases
de aguaidientes, obtenidos principalmente del arroz.

El Kao-Lyang, aguardiente de sorgo obtenido en China.

El Arrack mehwah, aguardiente del Indostan, obtenido del
jugo de la palmera fermentado con flores.

El Avrack tuba, agnaidiente de Filipinas procedente también
de la savia de palmeras.

Ll drrack, aguardiente obtenido en el Indostan con savia de.
palmera fermentada con corteza de acacia. También se da el
mismo nombre de arrgch en la América del Sur 4 un aguardiente
obtenido de la savia fermentada del arbol del cacao.

El Araki Rouk, aguardiente de Egipto, ohienido de la savia de
palmera.

Agunardiente de Nipe, liquido espn ituoso obtenido en Fmplnas
del jugo de 1a Nipa,

El Kallou-ou-toddy, aguardiente obtenido de la savia del co-
cotero.
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El Bland, liguido alecohdlico obtenido fermentando el suero de
Ia Jeche y usado en las islas Orcades y de Shetland.

El Stat-Kaiatrera, aguardiente obtenido en Kamtschatka, y
procedente de una hierba desconocida.

La mejor manera de denominar los aleoholes comerciales es
sencillamente por su riqueza en grados centesimales, de que se
hablard més adelante, expresando ademéds si gon ¢ no anisados,
Asl se debe decir simplemente aguardiente seco de 40°, por ejer—
vlo, aguardienieanisado de T0°, ete. Siempre serd conveniente tam-
hién expresar la primera matema de que provienen; pues, en ge-
neral, segin su procedencia, asl tienen los alcoholes comercisles
un gusto y olor especial que influye bastante en el precio. Hay
gue advertir, sin embargo, que los progresos de la fabricacién
y de la,Quimica van proporcionando medios de purificar de tal
modo los aguardientes, eliminando toda substancia extrafa,
que hay muchos casos en que el catador mis experimentado no
sabe diferenciar entre si dos aguardientes anisados, uno hecho
con espiritu de vino y otre con alcohol aleman obtenido de la
patata.

Asi, pues, el cardcter principal de un aleohol comercial es su
riqueza 1eal en alcohol absoluto, y de ahi el que sea tan impor-
tante el determinarla. De este punto trata especialmente el ca-
pitulo que sigue.

CAPITULO II

ALCOHOMETRIA

§ I —Medida de 1a fuerza alcohdlica

Medix la 7éguesa 6 fuersa de un aguardiente, espiritu 6 aleohol
comercial cualquiera, es determinar la cantidad exacta de alcokol
absoluto que contiene en un volumen 4 en un peso conocido del
liquido en cuestién. : .

Siendo el primer factor que influye en el precio de un aguar-
diente 6 espiritu comercia la cantidad de aleohol que contenga,

- es de absoluta necesidad para el fabricante, para el mercader ¥
" para el consumidor, conocer y fijar bien la riguesa 6 fuersa de
.. un liguido alcohdlico, pues este dato sirve para fijar el precio de
. los productos, para guiar al fabricante durante la destilacién e
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las materias fermentadas, y para determinar los usos y condicio-
nes del liguido espirituose de que se trate.

Se llama alcokometita el modo de efectuarla medida de la fuer-
za alcoholica de un liguido, y esto puede conseguirse por medio
de diferentes instrumentos. Unos estdn fundados en la diferente
densidad de los liguidos alcohélicos, y se denomsinan aredmetros,
pesa-ticores, pesa-alcokoles v aleohdmetros; otros estriban en la de—
terminacion del punto de ebullicién, y entre éstos se hallan el
engmelro centesimal de Tabarié, el ebulldscopo Vidal, el ebulldsco-
po Malligand, el termometro de Conaty, el ebulliscopo de Sallerdn,
el ebulldmetro Amagat, etc.; hay otros instrumentos que se fun-
dan en el examen de la dilatacién del liguido, como el dilatime-
tro de Silbermann, y los hay, en fin, que se apoyan en los efectos
de la capilaiidad; tales son los capilarimetros de Musculus y de
Horterre, el alcokometro endmetro de Perquier y Limousin, etc.

§ IL—Areometros

Son unos aparatos flofantes que sirven para determinar la fuer-
za de un lquido alcohdlico, segiin se sumerjan mas ¢ menos en
el liquido, 4 causa de la diferente densidad de ésie, segtin la can-
tidad de aicohol que contenga

S el Hquido aleoholico es simplemente una mezcla de aleohol
y de agua, 6 contiene solamente ademés de estos dos. cuerpos
cantidades casi inapreciables, al peso, de otras substancias, como
les sucede 4 los aguardientes y espiritus comerciales, entonces
los areémetros 6 alcohdmetros pueden aplicarse directamente &
la. medida de la fuerza alcohélica del liguido, sumergiéndoles des-
de luego en éste y viendo con qué punto del alcohdémetro enrasa
la superficie de mivel del liquido cuando el instrumente queda
en equilibrio. _

Pero si el liquido alcohdlico, ademéas de contener agua y al-
cohol, contiene otras substancias en cantidades bien apreciables
al peso, entonces los aredmetros no pueden usarse directamente,
porque sus indicaciones no servitian de nada, supuesto que las
substancias que el lignido contnviera distintas del agua y alcohol,
harian variar la densidad de dicho liquido en términos muy dife-
rentes de los que 4 las simples mezclas dealecohol v agua cotrés-
ponden. Ea este caso, para proceder & la determinacién de la ri-
queza aleohélica del Hquido, hay que empezar por destilarle con
ciertas precauciones, y en el producto destilado, que sélo conten -
dxé alcohol y agua, es donde ya pueden sumergirge los aretme-
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tros. Asi se efectiia con los vinos, sidras, cervezas, jugos fermen-
tados, etc , para determinar la cantidad de aleohal que contienen.
Para esta destilacidn previa hay diferentes aparatos muy cémo-
dos y manuales, con los que se obtiene en muy poco tiempo la
pequena cantidad de liguido destilado que se necesita para efec-
tuar la determinacion alecohométrica por la aplicacién del aleohd-
metro. Entre estos aparatos destiladores deben mencionarse al de
Saller6n, francés; el de Phillips, inglés; el moderno apalato de
Valin, modelo menor, y el aparato Savalle para la determinacion
de la riqueza alcoholica de las vinazas.

Kl alambique Salleron (figura 1.°) es un aparato que se compo-

Figuia 1° -

~ - ne do las porciones siguientes: una ldmpara de alcchol; un ma-
- traz de vidio 6 de cobre, que hace de caldera; un serpentin con-
“'tenido en un refiigerante, ¥ que comunica con el matraz por
~.medio de un tubo de caucho en unos modelos, v de metal en
«otros; una probeta que sirve para medir el volumen del liqaido
_que'sé pone 4 destilar v el que se recoge de la destilacidn; un
redmetro; un termémetro y una pipeta de vidrio. Todas estas
plezas van generalmente colocadas en una caja, pudiéndose asi
ransportar el instrumento cémodamente de un punto 4 ofro, y
raontarlo con facilidad en el sitio en que se desee. La probeta lle~
/a.una marca-6 trazo superior para medir el volumen del lquido
“que se pone 4 destilar, y otras dos lineas inferiores sefialando la
-Initad y:Ia tercera parte del volumen primero.

- Para efectuar un ensayo con este aparato, se mide por medio
- de Ia probeta un volumen' del lfquido hasta la linea supetior, y se




vierte este liquido en el matraeite; se lava la probeta con un poco
de agua, y se afiade ésta también al matraz, lo cual no altera la
deferminacidn de la rigueza alcohdlica del liquido. Se pone en
comunicacién el matraz con el serpentin por medio del tubo ab-
ductor; ge llena de agna fria el refrigerante; se coloca la probeta
bajo el serpentin, y se enciende la lAmpara. Tl liquido alcohélico
{vino, sidra, cerveza, etc.) entra pronto en ebullicidn; y los va-
pores de alcohol y de agua gue se desprenden se condensan en
el serpentin y caen en forma de liguido en la probera; se conti-
nlia la operacidn hasta que haya destilado la tercera parte del
volumen primitivo sise trata de liguidos muy poeo alcohdlicos, ¥
hasta la mitad si lo son més. Despuésse afiade agua en la probe-
ta hasta volver 4 formar el volumen que se puso para destilar; se

_ agita el liguido para que la mezcla quede bien uniforme, y ya

queda el liquido, que es una mezcla de agua y alcohol, en dispo-
sicién de que pueda determinarse su riqueza alcohdlica por me-
dio de los aredmetros.

Para esto no hay mas que sumergir el fermdémetro y el ared-
metro en el liquido, y ver los grados que ambos marcan, con co~
yos datos hay va lo suficiente para hacer la determinacidn gue
se desea, segiin los detalles que se dardn més adelante, al hablar
de la construccion y uso de las diferentes clases de aredmetros.

Hay que advertir también que, si el liquido alcohdlico que se
pone 4 destilar en el alambique de Sallerén, 6 en cualquiera ofro
aparatito de esta clase, contiene algunos otros productos volati-
les, como el dcido acético, el producto destilado no formaré solo,
por punio goeneral, la mezela de agua yalcohol que se va bus-
cando, gino que contendrd ademés otros productos volatiles, por
lo cusl conviene prepatar convenientemente elliquido primitivo,
ya neutralizindole con una corta cantidad de un aleali, si se tra-
tara de productos volatiles 4cidos, ya de otro modo si fueran otras.
las substancias volatiles cuya presencia estorbara.

En e! caso de que el liguido que haya de ser destilado contpnga
dcides volatiles que deban ser neutralizados, la substancia que
debe emplearse con este objeto es la magnesia calcinada. Ysta
substancia basica neutraliza perfectamente los cidos que quedan
fijos en la parte del liquido no destilada, y tiene ademéas la ven-
taja sobre la potasa, la sosa, la cal 6 la barita, de no desprender
amoniaco 1 otio alcaloide volatil formado porla accion dedichas
bases sobre las materias nitrogenadas contenidas en el liguide
sometido 4 la destilacion. Ademés, la magnesia no puede saponi-
ficar los éteres que pudieran existir formados en el referido l-
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quido, y que al saponificarse regenerarian alcohol que, pasando
en la destilacién; se sumaria al preexistente.

Asi, pues, siempre que se quiere someter 4 la destilacion un li-
quido para ensayar su riqueza alcohdlica por medio de los alcohé-
metros, se debe empezar por ensayar si el liguido es alcalino,

1zl m_e_:rgu]o en el liguido. .

Bl aparato destilatorio de Phillips (ﬁuura 2.%) se compone de
_cinco partes prmclpales, que son: una retorta 6 caldera, un con-
e'nsa,dor, un vaso receptor, una lAmpara y un soporte.
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La retorta 6 caldera es de cristal, de forma cdnica, y en la par-
te superior del cuello lleva perfectamente ajustada una rosca de
metal, que sirve para atornillar el tubo que pone en comunica-
cién Ia caldeta con el serpentin. El condensador es una caja de
cobre que tiene en su parte supetior dos tubos, uno de entrada y
otro de salida para el agua fria, que debe estar corriendo confi-
nuamente durante la operacion, con el objeto de mantener una
temperatura lo bastante baja para producir Ia condensacidén del
vapor, A un lado del condensador se halla un tubo de estafio, que
es el que va 4 uniise 4 la caldera anteriormente indicada. Dentro
del condensador va el serpentin por doade pasa el vapor, el cual,
después de atravesar dicho serpentin, pasa & un tubo fijo en Ia
parte infeiior derecha del condensador, que sirve para condneir el
quido destilado al vaso receptor. Este es una vasija de cristal que
tiene en su parte superior marcada una lnea que sivve para indi-
car la cantidad de vino que se debe poner en la caldera para des-
tilar; mas abajo de dicha linea hay otras dos que marcan '/, y */;
del volumen primitivo. La lampara que sirve para hacer funcio-
nar el aparato, es generalmente de alcohol, aun cuando puede
ser de cualquier otro combustible. El soporte consiste en una
barra hueca de metal, cilindrica, fija en un pie de bastante peso,
vy dentro de la cual s introduce ofro tubo de metal, adherido 4 la
pared infetior del condensador, con el objeto de Subulo 6 bajarlo
4 una altura conveniente, para lo cual tiene un tornillo de pre-
sién, Ademas hay dos soportes horizontales que pueden fambién
subirse 6 bajarse, v se aiustan con tornillos 4 la altura que con-
venga, para sostener el vaso receptor y la lampara,

Ye necesita ademas una probeta de cristal, donde se coloca el
producto destilado recogido en el vaso receptor, para hacer des-
pués en dicha probeta la medida de graduacion alcohdlica del
liguido.

La manera de operar ¢on este aparato es la siguiente: Kl vino
6 liguido aleoholico gue se quiera destilar paia ver su gradua-
¢itn, se coloca en el vaso receptor hasta que enrase peifectamen-
te la linea del nivel con la marca superior que lleva dicho vaso.
Se vierte este liguido en la calderita; se lava el vaso con un poco
de agua, y se vierte dsta igualmente en la caldera. Despuéds se
atornilla ésta al tubo que conduce al serpentin, poniendo, cemo
intermedio, un anillo ajustador de goma elastica para impedir
que se escape la mis pequena cantidad de vapor. Se enciende la
lampara, y antes de que el liquido empiece 4 hervir, se hace pa-
gar la corriente de agua fria por el condensador. Empieza al poco




tiernpo 4 destilar el liquido, mezcla de alcohol y agua, y come cl
alcohol eg mds voltil, pasa en las primeras porciones del liguido
destilado; de modo que no debe destilarse més que la mitad del
liquide primitivo, si éste es poco aleohdlice, 6 las dos terceras
partes si fuera muy alcohdlico; y para esto son las dos lineas con
las mareas ¥/, v %/ que leva el vaso receptor en una de sus pa-
redes.

Concluida la destilacidn, que se hace en un cnarto de hora, se
hacen las mismas operaciones indicadas al hablar del uso del
aparato de Salleron; es decir, se afiade agua al producto destila-
do hasta obtener un volumen igual al del 1i-
gnido que se puso & destilar; se agita la mezcla
para gue quede bien uniforme, se vierte en la
probeta que acompana al aparato, y alli se in~
troduce el termometro v el aredmetro que se
usa paia deducir de las indicaciones de estos
dos aparatos la 1iqueza alcohdlica del liguido
ensayado.

El liquido destilado sale por el pequefio ori-
ficio que se marca 4 la derecha del dibujo, en
la parte inferior del refrigerante; dicho liqui-
do se recoge en una vasija apropiada que se
coloca para recibiile.

El alambigue Valin, modelo mencr (fgu-
18 3.%, sirvé para determinar el alcohol con-
tenido en una cantidad medida de vino, de
orujo, de sidra 6 de melaza fermentada, en !
mejores condiciones atn que con los alambi- Fim 58
ques de Sallerdn y de Phillips, que estdn mas _ 7
especialmente construidos para los ensayos del vino unica-
mente.

La figuia 3.* indica bien claiamente la disposicidn del aparato.
El cuerpo superior esta formado por la caldera con su capitel, y
el inferior por el refrigerante. Dentio de éste se encuentra el set-
pentin donde se condensan los vapores alcohdlicos, que bajan por
el tubo lateral que arranca del capitel y va & empalmar con el ser-
pentin. La lampara que sirve para efectuar la operacidn se coloca
en medio, y el refrigerante se llena de agua fria anteg de empezar.
La figura 4 ®1epresenta el modelo mayor del alamblque Valin.

Para hacer la determinacidn de la riqueza alcohélica de un li-
quido 6 de un jugo, se ponen pesos 6 volamenes conocidos de
dichos productes en la caldera; se destila hasta obtener un volu-
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ment proximamente igual 4 la mitad del primitive, y degpués se
procede, para hacer uso de los termémetros y aredmetros, de la
misma manera qie queda indicado al hablar del uso de los apa-
ratog de Sellerén y de Phillips,

Aparato Savalle —Los alambiques de Sallerén y de Valin no
dan resultados completamente exactos cuando se aplican 4 in-
vestigar si las vinazas contienen alcohel,
¥, en caso positivo, qué cantidad. Para
estos casos ha construido Savalle el apa-
1ato representado en la figura 5 %, y con
el cual se obticnen indicaciones comple-
tamente exactas. En la caldera @ del apa-
rato se introducen 10 litios de la vinaza
que se irata de ensayar; para ello hay
un orificio en Ia cubierta; se pone agua
fria en el mandmetio g, en el analiza~
dor ¢ y en el refrigerante 4, y después se
enciende el fuego, que en el dibujo se
indica ser de gas. LBl liguido contenido
en ¢ entra en ebullicidn; los vapores
atraviesan la columna b y se condensan
en ¢, donde vuelven al estado liquido

TFignan 4.2 cargando los 10 platillos de la colum-
na &. Al cabo de poco tiempo de destila—
cidn interior, el agua se calienta en ¢, y entonces los vapores
més 1icos en alcohol destilan y se condensan en el refrigeran-
te d, recogiéndose en la probeta graduada ¢. Bl volumen del pro-
dueto de la destilacion depende de la rigueza alcohdlica del ligui-
do ensayado. Un producto de 100 centimetros ctbicos en volu-
men, contienen seguramente todo el alcohol que pueda existir en
10 litros de vinazassometidas & la prueba. Cuando se haya, pues,
destllado dicha cantidad, puede detenerse la operacion, y sumer-
giendo en la probeta ¢ un alcohdmetro y un termdmetro, se co-
nocerd inmediatamente la rigueza alcohdlica del producto.

ALCOHOMEIROS, — 4 [cokometros de Cartier y Gay- Lussac.—Sabi-
das ya las condiciones que han de tener los liquidos alcohdlicos
pata sumergir en ellos los aredmetros, y poder deducir entouees
de las indicaciones de éstos la fuerza 6 riqueza del liquido, pro-
cede el fratar en particular de los diferentes aredmetros construi-
dos para el caso, ¥ del modo de usarlos.

Los principales alcohdmetros son: el de Gay-Lussac 6 centesi-
mal, usado en Francia, Espafia é Italia; el hidrémetro de Sikes,
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empleado en Inglaterra; el de Richter-Tralles, en uso en Austria,
Alemania, Rusia y los Estados Unidos; el de Vochmester, em-
pleado en Holanda; el de Wagner, usado en Rumania. También

Figwra 5.%

‘se emplean en diferentes paises, pero cada vez con menos fie-
cuencia, elalcohémetio batavo y los de Bech, Beaumsé, Boire, Cal-
tier y Tessa. Todos ellos estan fundados en la propiedad que tle-
nen las mezclas de alcohol y agua, de ser mas densas cunanto
-mas agua tienen, y tanto menos cuanto mayor sea ia porcidn de
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aleohol, de suerte que al introducirlos en el liquido hidro-alcohé-
lico que se trate de ensayar, penetran 6 se sumergen més 6 me-
nos, seglin que aquél tenga mds 6 menos cantidad de alcohol.

Elalcohémetro de Beaumé marca 10° en el agua pura y 48° en al-
cohol absoluto. El alcohdmetio de Cartier sefiala 11° en el agua ¥
44° en el alcohol. El alcohdmetro batavo marca 0° en
el agua pura y 38° en el aleohol absoluto. Se descri-
birdn ahora solamente los alecchémetros mas usados.,

‘Ll aredmelro de Gay-Lussac, Namado vulgarmente
aleokametro centesimal, y el de Cartier, son muy se-
mejantes en su aspecto, Son unos cnerpos flotantes
de ciistal, huecos, eon una esferilla en la parte infe-
tior, lastrada con azogue ¢ perdigones para que al
flotar el aparato quede vertical; por su parte superior
tienen un tailo 6 védstago cilindrico en donde estan
marcados los grados que han de servir para medir 1a
rigueza alcohdlica de los liquidos. Muchas veces un
mismo instrumento lleva al mismo tiempo la graduna-
cién Cartier y la'graduacién Gay-Lussac, segiin se
Indica en la figura 6.2

La graduacidn Cariier es sumamente arbitraria 4
imperfecia. La escala de este aredmetro abarca desde
la divisién 10 & la 44; la primera corresponde 4 ia
linea de flotacién en el agua pura y 1a segunda al al-
cohol ahsoluto, estando ambos Hquidos 4 la tempera-
tura de 10° Reamur, 6 sean 12°5 centigrados. El
espacio comprendide entie las dos divisiones extre-
mas de la escala, se divide en 34 partes iguales, que
. indican los grados. El aredmetro Cartier esiuvo ri-
giendo en Fiancia oficialmente hasta 1820, en que se reemplazo
por el alcohdmetro de Gay-Lussae; pero, & pesar de las induda-
bles ventajas de éste, el uso del Cartier entre el vulgo ha conti-
nuado hasta el presente, y en Espafia se usa mucho todavia para
las graduaciones de los aguardientes y espiritus.

Bstando gradnado el aredmetro Cartier 4 la temperatura de
12°,5 centigiados, es evidente que sus indicaciones no serdn exac-
tas sino cuando los liquidos donde se sumerja estén 4 esa tempe-
1atuia; pero no cuando la temperatura sea diferente, pues ésta
hace varfar mucho la densidad de los liguidos, segtin aumente 6
disminuya. De aqui que sea necesario introducir en el liquido al-
cohdlico que se ensaye, ademés del alcohémetro, un termémetro
para conocer la temperatura y hacer la correspondiente correc-
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cién Sin embargo, no se sabe que Cartier calculase tablas para
dicha correccion, 6 si las caleuld no se conocen.

Kl alcohometro construido por Gay-Lussac estd graduado de un
modo mucho m4s racional y ventajoso para ia industria que el de
Cartier. El alcohémetro de Gay-Lussac estid graduado del modo
siguiente: el cero corresponde al punto de enrase del aredmetro en
el agua puia, y el grado 100 en el alcohsl absoluto, estando am-
bos liquidos 4 la temperatura de 13° centigrados. Paia las divi-
siones intermedias se haeen mezclas de alcohol absoluto y de
agua, en la forma siguiente:

Se ponen c¢inco volumenes de alecohol abseluto, y después agua
pura hasta formar cien volitmenes de mezcla; se sumerge en ésta
el areémetio, ¥ en el sitio en donde enrase se marca el grado 5,
v después se divide en cinco partes iguales la porcién dé escala
comprendida entre el cero v el 5. Se hace una nueva mezcla con
diez volimenes de alcohol absoluto y agua pura hasta formar cien
volumenes; se sumerge en ella el aredmetro, ¥y en el punto de
enrase se marca el grado 10, dividiendo después en cinco partes’

- iguales el espacio comprendido entie el 5 y el 10.

Y asl se continda haciendo mezelas de cinco en cineo partes de
alcohol hasta terminar la graduacion de la escala. Importa bien
medir el volumen de alcohol que se pore en cada mezcla, ¥ que
el volumen total sea 100 exactamente, sin fijarse en la cantidad
de agua que haya side necesario afadir en cada caso, pues como
al mezclatse el agua y el alcohol hay una especie de contraceion
6 reduceion de volamen, de que se trataia por extenso mas ade-
lante, las cantidades de agua que hay que poner son siempre un
poco mayores que lo que corresponde 4 la diferencia entre el vo-
lumen total de la mezcla y el de alcohol gue se pusiere Todas lag

-+ operaciones hechas para la graduacion del alecohémetio se supo-
. nen efectuadas 4 la temperatura de 15° centigrados.

. Graduado de esta manera el aparato, supéngase gue se snmerga
| en un aguardiente & espiritu, 6 bien en una mezcla de alcohol ¥
- agua, obtenida por destilacién de un liguido alcohdlico cualquie-
" ra en los aparatos Sallerdn, Phillips, Valin 6 Savalle; es evidente
.. que si entonces entasa en el grado 40, por ejemplo, el liguido en
- donde se ha sumergido contiene por 100 la misma cantidad de al-
> cohol abgoluto que la mezcla de agua y aleohol que se prepard
“:para marcar en el alcohdmetro ta divisidn 40; y como esta canti-
dad de alcohol {ué 40 voldmenes, resuita que los grados del alco-
hémetro indican el mismo tanto por ciento de alcohol gue el
liquido espirituoso contenga. Asi, sl el aparato se sumerge hasta

FABRICACION DE AGUARDIENIES 3
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el grado 20, es que el lquido contiene 20 partes de alcohol por
100; si hasta el grado 37, que contiene 37 partes, y asi sucesiva-
mente.

De esta manera se hace mny facil calcular la canfidad de
alcohol absoluto que contiene una’partida cualquiera de espiritu,
Supongase, por ejemplo, que al introdueir e alechdmetro en un
ag‘usi_t diente que proceda de unz barrica que tenga 400 litios de
cabida, enrasa el véstago del aparato con el nivel del liquido al-
cohdlico en Ia linea que lleva el ndim. 52. ;Qué cantidad de alco-
hol absoluto contendré la barrica?

La riqueza del alcohol ensayado es, segin lo que queda dicho,
de 52° por lo tanto, el aguardiente contiene un 52 por 100 de
alcohol abscluto en volumen; de suerte que, multiplicando 400
por 52 y dividiendo el producto por 100, se tendr4 la cantidad del
referido aleohol absoluto contenido en la barrica, que serh, en el
cago particular de que se tiata,

406 > 0,52 = 208 litros.

Ahoia bien;el grado indicado por el alcohémetro de Gay-Lussac
da inmediatamente la riqueza centesimal en volumen de aleohol
absoluto que un liquido contenga; pero esto sdlo sucede cuando
este liquido donde se sumerge el aparato, estd 4 la temperatura
de 15° que es Ia misma 4 que se gradud el instrumento; pero tal
cireunstancia no ocurre sino muy raras veces, pues lo ordmauo
es que el liquido esté 4 mas 6 menos de 15° centigrados. En este
caso, para que las indicaciones del instrumento sirvan, no hay
més que dos caminos: 6 bien calentar ¢ enfriar el liquido hasta
ponerle 4 los 15° centigrados exactos, & hacer una correccién en
lo que el alcohOmetro marque, aumentando 6 rebajando el grado
en lo que corresponda 4 la diferencia de la temperatura. Lo pri-
mero supone una operacion tan enojosa y dificil, que hay que
desecharla cotho punto menos que imposible de realizar en la
préctica; 1o segundo se consigue fAcilmente por medio de unas
tablas de correccidn, calculadas por el mismo Gay-Lussac, y con
las cuales se puede saber inmediatamente la verdadera rigueza
alcohodlica de un liquido, una vez conocidos los grados que mar-
quen el termdmeiro y el alcohdémetro en el momento de la expe-
riencia. A continuacién van dichas tablas, que son de una gran-
disima utilidad para todo el que tenga necesidad de determinar
la riqueza de liguidos alcohdlicos de cualguier clase,

Kl uso de estas tablas es muy sencillo, como puede apreciarse
por los dos ejemplos siguientes:




1.2 Supéngase que, infroduciendo el termémetro y el aleohd-
metro en un espiritu, marcan: el primero 20° centigiados de tem-
peratura, ¥ el segundo 47° de alcohol. ;Cual serd la verdadera
riqueza alcoholica del expresado liquido?

Para averignario se busca en la primera columna vemcal que
pertenece & las temperaturas, el numero 20, y en la columna
horizontal superior, que corresponde 4 ias indicaciones del alco-
hémetro, el numero marcado por éste, que en el ejemplo presen-
te es 47. En la columna encabezada por este nimero se huseca la
cifia que estd enfrente del ntimero 20 de la columna de las tem-
peraturas; en el caso actual se hallard la cifra 45; pues ésta sera
la verdadera graduacidn del liguido alcoholico ensayado; de
modo que ésta tiene 45 por 100 en volumen de alcohol abscluto.

2,° 8i el termémetro v el alcohdmetro, introducidos en un
aguardiente, marcan respectivamente 24 y 50°, jeudl gera la ver-
dadera 1igueza alechélica del aguardiente ensayado?

Busquese en la patrte correspondiente 4 las indicaciones del al-
cohometio la columna encabezada por el nlmero 50, v en la de
las temperaturas el grado 24; el nimero 46,3 de la primera co-
lumna, que es el que estd enfrente delreferido grado 24, indicara
la verdadera graduacidn del aguardiente.

Como observacidn practica es bueno hacer presente que, para
que el alcohdmetro marque con mayor precision los grados, es
gonveniente mojar un poco la varilla, pasindola por los labios
antes de sumergir el instrumento en el liguido que se trata de
ensayar.,

He aqui ahora las tablas de correcciones de temperatura o de
- 1iquezas en alcohol de los liguidos espirituosos, calculadas por
o Gay-Lussac: '
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Con igual ohjeto gue las tablas de Gay-Lussac que van expues-
tas, ha propuesto Franceur la siguiente {érmula, para hacer la
correcceion de temperatura: :

&= g o 0,4 X £

En esta férmula, o representa el verdadero grado alcohdlico,
que es lo que se trata de averiguar, es decir, el volumen por 100
de alcohol absoluto, & la temperatura de 15°, contenido en el
liguido ensayado; «, ¢l grade indicado por el alcohémetro; v £1a
diferencia, en més ¢ en menos, entre 15° y la temperatura mar-
cada por el termdmetro. De modo que, segtn esta férmula, para
hacer la correccién de temperatura, lo que habrd que hacer es
multipiicar por 0,4 la diferencia entre 15, y lo que marque el
termometro, y el producto obtenido, afadirle 6 rebajarlo del
grado marcado por el alcohdémetro. Se rebaja cuando la tempe-
rafura es superior & 15°, v se afiade cuando es inferior & dicha
cifia.

Algln ejemplo pondra bien clato el uso de esta formula:

Tratase de un aguardiente en el qué el alcohdmetro maica 42°
y el termémetre 21; la diferencia entre 15° y 21° es 6; este es,
pues, el valor de ¢y muitiplicando 6 por 0,4, 1esulta 2,4, v este
numero habré que rebajarlo de @, que en el caso presente es 42;
de modo gue la verdadera gxaduamén alcohdlica del aguar dlente
dado serd 42—2,4, que es 39,6. En las tablas se hubiera encon-
frado 39°4

Otro ejemplo: Sea un espiritu que marque 26° en el alcohdme-
tro ¥ 12 en el tezrmdmetro. En este caso, ¢ vale 3, que es la dife-
rencia entre 12 y 15; multiplicando diche nimero 3 por 0,4, re-
sulta 1,2, que habrd que afadir al 26° para tener la verdadera
graduacion del liquido, que es 27°,2 Lag tablas darian exacta-
mente el mismo namero.

En el primer ejemplo se ha rebajado el producto de # por 0,4,
bor ser [a temperatuia 21°, superior 4 15; y en el segundo ejem-
plo se ha sumado, porque 12°, que es la temperatura hallada, es
inferior 4 15.

La formula de Franceur no da, en genetal, resultados tan exac-
tos como las fablas; sin embargo, hay cases en que su aplicacion
es ventajosa; por ejemplo, cuando el termdmetro y el alcohdme-
tro no dan grados justos, sino fracciones de grado; entonces no
puede hacerse la lectura en las tablas, y el cileulo por la formula
puede hacerse exactamente lo mismo que si se tiatase de nime-
105 enteros.
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A fin de evitar toda clase de célculos, asi como el manejo de
las tablas de Gay-Lussac, ha inventado Sailerdén un ingtrumen-
tito muy sencillo, llamado escale alcokoméirica, de muy facil
empleo.

Esta escala (figura 7.%) es una regla de madera, con una ranu-
ra central, 4 cada uno de cuyos lados estdn marcadas unas divi-
siones que cortesponden A los grados del alcohdmetro
centesimal. Por esta ranura corre una reglita, que lleva
también matcadas divisiones que representan grados
termométricos Para conocer con este instrumento la 1i-
queza real del liguido ensayado, es necesario correr la
1eglita de modo que el grado termométrico (dado por el
: termoémetro) corresponda 6 coincida con el grado alco-
£3 | homsétrico (dado por el alcohometro) y marcado 4 los dos

E lados de la ranura central de la regla grande. Dispues-
o | tas asf las cosas, se lee la division alcohométiica que se
: encuentra enfrente del grado 15 de Ia escala moévil, ¥
dicha divisién indicard la riqueza alcohdlica real del
liquido.

Debe advertirse que esta escala no puede servir més
que para liquidos cuya fuerza alcoholica varia entre 30
y 100°, porque los liquidos alcohdlicos débiles poseen
coeficientes de dilatacién muy variables con la tempera-
tura, siendo, por lo tante, inaplicable en ellos el empleo
de la reglita movible.

Gay-Lussac determiné también experimentalmente las equiva-
lencias entre los grados alcohométricos en volumen y las canti-
dades de alcohol en peso, formando una tabla, en la que marca-
ba las equivalencias de grado en grado. Pero como en la practica
ge presentan la mayor parte de las veces fracciones de grado, se
sustituye en este Tratado ia tabla de Gay-Lussac por la siguien-
te, en la que las referidas equivalencias de volumen y peso del
alcohol estan calculadas por décimas de grado:
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Fig, 7.7
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Tabla para la conversién del tanto por ciento en volumen al tanto
por ciento en peso del alcohol contenido en un liguido hidro-

alcohdlico.

Volumen| Peso Volumen Peso Volumen| Peso Volumen | Peso
¢,0 0,00 4,8 3,84 9,6 7,72 14,4 11,66
0,1 0,08 4,9 3,02 9,7 7,80 14,5 11,74
0,2 0,16 5,0 4,00 9,8 7,58 14,6 11,582
0,3 0,24 5,1 4,08 9,9 7,96 14,7 11,90
0,4 0,32 5,2 4,16 || 10,0 8,05 14,8 11,99
0,5 0,40 5,3 4,24 {| 10,1 8,13 | 149 12,07
0,6 0,48 5,4 432 || 10,2 8,21 15,0 12,15
0,7 0,56 5,5 440 |1 10,3 8,29 15,1 12,23
0.8 0,64 5.6 448 || 104 837 15,2 i%,31
0,9 0,72 6,7 4,56 || 10,5 845 15,3 12,39
1,0 0,80 58 464 [ 10,8 853 || 154 12,48
1,1 0,88 5,9 472 [ 10,7 - 861 15,5 12,56
1.2 0,96 6,0 480 [ 10,8 8,69 15,6 12,64
1,3 1,04 6.1 488 || 10,9 877 15,7 12,72
14 1,12 6.2 4,96 || 11,0 8,87 15,8 12,81
1,5 1,20 6.3 5,04 || 11,1 895 15,9 12,89
1,6 1,28 6,4 512 |F 11,2 9,03 16,0 12,97
1,7 1,36 6.5 520 || 11,3 9,11 16,1 13,08
1,8 144 || 6,6 528 || 11,4 919 16,2 13,16
1,9 1,52 6,7 536 || 11,5 9,27 16,3 13,24
2,0 1,60 6,8 5,44 I} 11,6 9,35 16,4 13,32
2,1 1,68 6,9 552 | 11,7 9,43 16,5 13,40
2,2 1,76 7,0 562 || 11,8 9,51 16,6° 13,48
2,3 1,84 7.1 3,70 || 11,9 9 59 16,7 13,56
2,4 1,92 7.3 578 || 12,0 9,69 16,8 13,64
2,5 2,00 7:3 586 [ 12.1 9,77 16,9 13,72

io26 2,08 || 74 5:94 | 12,2 985 || 170 | 13,80
2,7 2,16 755 6,02 | 12,3 9,03 17,1 13,88
28 2,24 7:6 6,10 || 12,4 10,01 17,2 13,96
2,9 2,32 77 6,18 {| 12,5 10,09 17,3 14,04
3,0 2,40 7.8 6,26 || 12,6 10,17 17,4 14,12
31 2,48 7,9 634 || 12,7 10,25 17,6 14,20
3,2 2,56 8:0 642 || 12,8 10,33 || 17,6 14,28
3,3 2,64 81 6,50 || 12,9 10,41 17,7 14,36
3,4 2,72 82 6,58 || 13,0 10,51 17,8 14,44
3,5 2,80 83 6,66 || 13,1 10,59 17,9 14,52
3,6 2,88 8¢ 6,74 || 13,2 10,67 18,0 14,62
3,7 2,96 8,5 652 | 13,3 10,76 || 18,1 14,70
38 . 3,04 8,6 6,90 134 10,83 18,2 14,78
3,9 3,12 8,7 6,98 I| 13,5 10,91 18,2 14,86
4,0 3,20 8,8 7,06 1| 13,6 10,99 || 184 14,94
4,1 3,98 5,9 7,14 || 13,7 11,07 18,5 15,02
4,2 3,36 9,0 7,24 || 13,8 11,15 18,6 1 1510
4,3 3,44 %1 7,32 || 13,9 11,23 18,7 15,18
4,4 3,52 9,2 7,40 || 14,0 11,33 18,8 15,26

- 4,5 3,60 9,3 7,48 14,1 11,41 18,9 15:34
46 3,68 9,4 7.56 || 14,2 11,49 18,0 15,44
4,7 3,76 9,5 7,64 || 14,3 11,58 |} 18,1 15,52
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Volumen| Peso | Volumen| Pese |[Volumen| Peso [jVolumen| Pese
192 | 1580 24,6 | 20,12 30,0 | 24,69 35,4 | 29,34
19,3 | 15869 24,7 | 20,20 30,1 | 94,78 35,5 | 29,43
19,4 | 1578 24,8 | 20,28 30,2 | 24,86 35,6 | 29,52
195 | 15,86 249 | 20,37 30,3 | 24,95 35,7 | 29,61
106 | 1594 25,0 | 20,46 304 | 25,03 358 | 29,60
19,7 | 16,08 25,1 | 20,51 30,5 1 95,12 359 | 29,78
198 | 16,11 252 | 20,62 30,6 1 2520 36,0 | 29,88
139 | 16,20 253 | 20,71 30,7 1 2529 36,1 | 29,95
200 | 1638 254 | 20,79 30,8 | 2520 36,2 | 30,04
20,1 | 16,36 25,5 | 20,88 30,8 1 2547 363 | 30,13

1 20,2 | 1645 256 | 20,96 31,0 | 2556 364 | 80,21
203 | 16,53 257 | 21,05 31,1 | 25,64 36,5 | 30,30
204 | 1862 258 | 21,13 31,2 ) 2572 36,6 | 30,39
20,5 | 16,70 259 | 21,22 313 1 2581 36,7 | 30,48
20,6 | 16,78 26,0 | 21,30 314 5 2589 36,3 | 30,57
20,7 | 16,87 26,1 | 21,28 315 | 2598 369 | 30,66
20,3 | 16,95 26,2 | 2146 316 : 2604 370 | 30,74
209 | 17,04 26,3 | 21,55 3,7 1 26,15 37,1 | 3083
21,0 | 1712 26,4 | 21,63 31,8 1 26,23 37,2 | 3092
2,1 | 17,20 26,5 | 21,72 31,9 | 2631 37,3 | 3,00
21,2 17.20 26,6 | 21,80 32,0 | 2640 374 | 31,08
21,3 | 1737 26,7 | 21,89 32,1 | 26498 37,6 1 31,18
21,4 | 1745 26,8 | 21,97 32,2 | 26,57 37,6 | 31,27
21,5 | 17,54 26,9 | 22,05 32,3 | 26,66 37,71 31,36
21,6 | 17,62 27,0 i 22,14 324 | 26,74 37,8 1 3145
21,7 | 17,70 27,1 | 22,22 32,5 | 26,83 37,9 1 31,54
21,8 | 17,78 27,2 1 2231 32,6 | 26,92 28,0 | 31,62
219 | 1787 27,3 | 22,39 22,7 | 27,00 3s,l | 31,71
22,0 | 17,95 27,4 | 22,48 32,8 | 27,09 38,2 | 31,80
221 ] 18,03 27,5 | 22,56 32,9 | 27,17 28,31 31,89
22,2 | 18,12 27,6 | 22,65 33,0 | 2726 38,4 | 3197
22,3 | 18,20 anT | 22,73 331 | 27.35 38,5 | 32,08
224 | 1820 97,8 | 92,82 33,2 | 2744 38,6 1 3%,15
22,5 | 18,37 27,9 | 22,90 333 | 27,52 38,7 { 32,24
226 | 1845 28,0 | 22,99 33,4 | 27,61 38,8 | 32,33
22,7 | 18,54 28,1 | 23,07 235 | 2769 38,0 | 3242
22,8 | 18,62 28,2 | 23,16 33,6 | 27,78 39,0 | 32,50
22,9 | 1871 283 | 23,24 33,7 | 27.86 39,1 | 22,59
23,0 | 1879 28,4 | 2333 338 [ 27,85 39,2 1 32,68
23,1 | 18,87 28,5 | 23,41 33,9 | 28,04 353 1 32,77
232 | 18,96 28,6 | 23,50 34,0 | 28,13 39,4 § 32,96
233 | 1904 28,7 | 23,58 34,1 | 28,22 39,5 1 32,95
23.4 | 1912 28,8 | 23,67 34,2 | 28,30 39,6 i 33,03
235 | 1921 28,9 | 23,75 34,3 | 2830 39,7 | 33,12
236 | 19929 20,0 | 23,84 34,4 | 28,48 30,8 | 33,21
237 | 1937 29,1 | 23,02 34,56 | 28,56 30,9 | 33,30
23,8 | 1045 29.3 [ 24,01 34,6 | 28.65 40,0 | 33,39
23,9 | 19,54 20,3 | 24,09 347 1 98,73 40,0 | 33,48
24,0 | 1962 . 204 | 24,18 348 | 28,81 40,2 .| 33,57
24,1 | 1970 29,6 | 24,26 349 1 2890 40,3 | 33,66
24,2 | 19,78 20,8 | 24,35 35,0 | 28.99 404 | 33,75
243 | 19,87 29,7 | 24,43 351 | 2908 40,5 | 33,84
24,4 1 19,95 29.8 | 24,52 35,2 | 29,17 40,6 | 33,93
24,5 | 20,03 20,9 | 24,60 353 | 29,26 40,7 | 34,02




Yolumer | Peso Volumeni Peso Volumen
40,8 34,11 46,2 39,00 51,6
40,9 34,20 46,2 39,09 51,7
41,0 34,28 46,4 39,18 51,8
41,1 34,37 46,5 3928 51,9
41,2 34,46 48,6 39,37 52,0
41,3 34,55 46,7 39,46 52,1
41,4 34,64 468 I -30.55 52,2
41,5 34,73 46,9 3964 52,3
41,6 34,82 47,0 39,73 52,4
41,7 34,91 47,1 39,82 52,5
41,8 36,00 47,2 39,91 62,6
41,9 35,08 47,3 40,01 52,7
42.0 35,18 474 10,10 52,8
42,1 35,27 47,6 40,19 52,9
42,9 35,36 47,6 40,29 53,0
42,3 35,45 477 40,38 53,1
42.4 35,64 478 40,47 53,2
42.5 35,63 47,9 40,57 53,3
426 35,72 48,0 40,66 53,4
42,7 35,81 48,1 40,75 53,5
428 35,90 48,2 40,85 53,6
42.9 35,89 48,3 40,94 83,7
43,0 36,08 48,4 41,03 53,8
43,1 36,17 48,6 41,12 53,9
43,2 36,26 486 41,22 54,0
43,3 36,36 48,7 41,31 51,1
43,4 36,46 48,8 41,41 54,2
43,5 36,65 489 41,50 54,3
43,6 36,64 49,0 41,59 61,4
43,7 36,73 491 41,68 5435
43,8 36,32 49,2 41,78 54,6
43,9 36,90 49,3 11,87 54,7

44,0 36,99 49,4 41,96 54,8
44,1 37,08 49,5 42,05 54,9
44,2 37,17 49,6 42,15 55,0
44,3 37,26 49,7 | 42,94 55,1
44,4 37,356 49,8 42,33 55,2
44,5 37,45 49,9 42,43 55,3
44,6 37,54 50,0 4252 5,4
44,7 37,63 50,1 19,61 53,5
44,8 37,72 50,2 432,71 55:6
44,9 37,81 50,3 42,80 55,7
45,0 37,90 50,4 42,39 558
45,1 37,99 50,5 42.99 55,9
45,2 38,09 50,6 43,08 56,0
45,8 38,18 50,7 43,17 56,1
45,4 38,27 50,8 43,27 56,2
45,5 33,36 50,9 43,37 56,3
45,6 38,45 51,0 43,47 56,4
45,7 38,55 51,1 43,56 56,0
45,8 36,64 51,2 43,66 46,6
45,9 38,73 51,3 43,75 56,7
46,0 38,82 51,4 43,85 56,8
46,1 38,91 51,5 43,94 56,9

Peso

44,04
44,13
44,23
44,32
44,42
44,51
44,61
44,70
44,80
14,89
44,99
45,08
45,18
45,28
45,37
45,46
45,56
15,65
45,75
45,84
45,94
46,03
46,13
46,22
46532
46,42
46,61
46,61
46,70
46,80
46,90
46,99
47,09
47,19
47,29
47,39
47548
47558
47,68
4777
47,87
47,97
48,06
48,16
18,26
48,36
48,46
48,85
48,65
48,74
48,84
48:9&
49,03
49,13

Volumen |

57,0
57,1
57,2
57,3
57,4
57,6
57,6
57,7
57,8
57,9
58,0
58,1
59,2
58,3
58,4
58,5
58,6
58,7
58,8
58,0
5950
59,1
59,2
59:3
59,4
59,5
50,6
59,7
59,8
59,9
60,0
60,1
60,2
60,3
60,4
60,5
60,6
60,7
60,8
60,9
61,0 |
61,1
61,2
61,3
61,4
61,5
#1,6
61,7
61,8
61,9
62,0
62,1
62,2

62,3

Peso

49,23
49,33
49,43
49,52
49,62
49,72
49,81
43,91
50,01
50,11
50,21
50,31
50,41
51
50,60
50,70
50,80
50,90
51,00
5L10
51,20
51,30
51,40
51,50
51,60
51,70
51,80
51,90
52,00
52,10
52,20
52,30
52,40
52,60
52,60
52,70
52,80
52,90
53,00
53,10
53,20
53,30
53,40
3,00
53,60
53,70
53,80
53,80
54,00
54,10
54,19
54,29
54,39
54,49
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o i
Volumen| Paso Volumen! Peso | Volumen| Peso Volumen| Peso
62,4 1 54,59 67,8 | 60,17 73,2 | 65,95 78,6 | 71,00
82,5 | 54,60 67,9 | 60,27 73,3 | 66,08 78,7 | 72,11
62,6 | 5480 68,0 | 60,38 734 | 66,17 78,8 | 72,33
62,7 | 54,90 68,1 | 60,49 73,8 | 66,28 78,9 1 72,34
62,8 [ 55,01 682 ¢ 60,60 73,6 | 66,39 79,01 72,45
62,9 | 5511 68,3 { 60,70 73,7 | 66,50 7oL F 72,66
63,0 | 6521 68,4 | 60,81 73,8 | 66,51 79,2 72,67
63,1 | 5531 88,5 | 60,01 73,8 1 66,62 79,3 | 72,79
63,2 | 554l 68,6 | 61,02 74,0 | 66,83 79,4 | 72,90
63,3 | 5551 68,7 | 61,12 74,1 | 66,94 79,6 | 73,01
63,4 | 5562 63,8 | 61,23 74,2 | 67,05 796 1 73,13
63,5 | 55,72 63,9 | 61,33 74,3 | 67,16 79,7 | 73,24
63,6 | 55,82 69,0 | 61,43 744 | 67,27 79,8 | 73,35
63,7 | 5592 60,l | 61,53 74,5 | 67,38 79,9 | 73,46
63,8 | 56,03 69,2 | 61,64 74,6 | 67,49 80,0 | 73,68
63,9 | 56,13 69,3 | 61,74 74,7 | 67,60 80,0 | 73,70
64,0 | 56,23 69,4 | 61,85 74,8 | 67,71 80,2 | 73,82
64,1 | 5633 69,51 61,95 74,9 | 67,82 80,3 | 73,94
64,2 | 56,43 69,6 | 62,06 750 | 67,93 80,4 1 74,05
64,3 | 56,54 69,7 | 62,16 75,1 | 68,04 80,56 ¢ 7417
B4, | B6:64 69,5 | 62,27 75,2 | 68,15 80,6 1 74,29
64,5 | 86,74 69,9 | 62,38 753 | 68,26 80,7 | 74,40
64,6 | 56,84 70,0 | 62,49 75,4 | 68,37 80,8 | 74,52
64,7 | 56,94 70,1 | 62,60 755 | 68,48 80,9 | 74,54
648 | 5105 70,2 | 62,71 756 | 68,50 81,0 | 74,75
61,9 |+ 5115 70:3 62,52 75,7 68,70 81,1 74,87
85,0 | 57125 70,4 | 62,93 758 | 68,81 81,2 | 74,99
63,1 | 5735 05 | 6204 75,9 | 68,93 813 | 7510
652 | 5745 70s6 | 6314 76:0 1 69,04 81.4 | 7528
853 | 5166 707 | 63:25 76:1 | 69,15 81,5 | 7534
65,4 | 57,66 3 | 63,36 762 1 69,26 81,8 | V5.6
6551 BT 709 | 6347 763 | 60,38 84,7 | 75,57
65,6 | 5787 TLi | 6357 764 | 69,48 81,8 | 75,60
65,7 | 57,98 Thhi 1 63,68 765 | 60,60 81,9 | 7580
65,8 | 5808 71,2 | 8379 766 | 69,71 82,0 | 7591
659 | bBR19 T3 | 63:80 76:7 | 69,83 82,1 | 76,03
68,0 | 5829 L | 6400 76:8 | 69,04 82,2 | 77,15
66l | 58,30 7Lt | Bhil 76:9 | 70,05 82,3 | 76,27
66,2 | 58,50 71,8 | 6422 700 | 70,17 82,4 | 76,39
66,3 | 58,60 Ly | 64,33 771 | 70,28 82,5 | 76,50
66,4 | 58,71 T1,8 | 6444 72 | 70,40 82,6 | 76,62
66,5 | 58381 71,9 | 6453 T3 1 70,61 82,7 | 76,74
66,6 | 58,91 730 | 6LE5 Trsd 1 70,83 82,8 | 76,86
66,7 | 59,02 91 | 64,76 775 1 70,74 82,9 | 76,98
66,8 | 59,12 72,2 | 64,57 77,6 | 70,85 83,0 | 77,09
66,9 | 59,23 793 | 64,98 77,7 | 70,97 831 | 77,21
67,0 | 59,32 79,4 | 65,08 778 | 71,08 83,2 | 77,33
67,1 | 59,43 7%5 | 65,19 779 | 71,19 83,3 | 7745
67,2 | 59,54 796 | 6530 78,0 | 71,30 83,4 | 77,57
67,3 | 59,64 797 | 6541 781 | TLé41 83,5 | 77,89
67,4 | 59,75 72,8 | 65,52 78,2 | 71,53 83,8 1 77,81
67,5 | 59,85 72,9 | 65,63 78,3 | 71,64 83,7 | 77,03
67,6 | 59,96 73,0 | 63,73 784 | 71,76 83,8 | 78,05
67,7 | 60,08 78,1 | 65,84 785 | 71,87 83,9 | 78,17




Volumen| Peso |[[Volumen] Peso 3 Volumen! Peso § Volumen: Peso

84,0 | 78201 881 8332 | 92,9 ssee| 963 | 9432
84,1 | 7841 [ 882 | 8345 92,3 8877 | 964 | 9447
gag | 78,53 | 883 | s3s7| o234l 8so1 || 965 9u6l
81,3 | 7865 | 884 | 8370 | 92,5 8004 o066 | 9476
se,4 | 78,771 885 | 8383 || 926 | sou7 | o967 ! o190
84,5 | 7889 886 8396 | o927 | ses1| 968 9505
84,6 | 79011 887 | 8408 | 928 | soda | 989 9519
847 | 79,131 888 | 84,21 | 929 | 8957 | 970 | 9534
84,8 | 79231 889 | 843:| 950 sov1| o7l os4e
849 | 7938 || 89,0 | 8446 || 93,1 | 8984 | o072 | 9564
85,0 | 79,50 | 89,1 | 8459 | 93,2 | 8998 | 9731 9579
851 | 79621 89,21 8472 | 933 | 90,11 | 974 9594
85,2 | 79741 89,3 | 8485 93,0 9025 | 975 | 96,09
853 | 7987 894 8498 | 935 9038 | 976 | 9624
854 | 79,99 895 85114 936! a2 | 957 | 9639
85,5 | 80,LLY 89,6 8524 f 937 9065 978 | 9654
85,6 | 802¢| 89,7 8537 938 | 90,79 979 | 9669
85,7 | 8036 | 89,8 8550 939 90938 980 | 0684
858 | 80,48 || 80,0 | 8563 | 940 91,081 88l | 97.00
859 | 8061 )l 900 8576 | 941 ] o122 982! 9715
86,0 § 80,74 | w0, | 8580 | 942 | 9136 | 083 [ 97.31
86,1 1 80,86 96,2 | 86,02 94,3 [ 91,50 984 | D743
86,2 | 80,98 | 903 8615 9441 9L63 L 985 | o7e:
863 | SLIO 90,4 | 8628 945 9L77 | 986 | 97,76
{864 | 81,23 90,5| 864l f 946 9191 | 987 | 9792
865 | 8135 | 90,6 | 8654 947 | oz0s | 938 | 9807
Il s6s 8147 )| 90,7 | 8667 | 948 | 9219 | 939 | 323
86,7 | 81,50 | 908 | 8680 | o949 | 9233 | 990 | 9839
86,8 1 8L71 | 90,9 8693 || 050 | 9246 | 991 | 9855
86,0 | 8183 oLo| 87,06 951 | 9260 | 992! 9871
87,0 | 8,954 oLl 87,19 | 953 | 9274 | 993§ 9887
870 | 8207 || 912! 8732 | 953 | 9288 & 904 | 9904
872 | 8219 | 9131 8746 | 954! 9302 9095 | 9920
87,3 | 8232 9l4 859 | 955 | 9317 | 996 | 9936
874 | 824t 9L5| 8772 @ 956 | 9331 | 997 | 9952
8i,6 | 8256 oL6| 8785 957 | 9345 | 9958 | o968
87,6 | 8269 917 8793 | 958 | 9360 | 999 | 0984
87,7 | 8281 918 | 812 | 959 | 9374 | 1000 | 10000
87,8 | 82,931 919 | 825 | 060 | 9389 :
87,0 | 8306 9200 8838 | 961 9403
88,0 | 83,19 921 | 8851 || 962 | 9418

9

b
3
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Corz espondencia entre los grados Cartier y Gay-Lussac.—Como
quiera que tanto el arebmetro de Cartier como el de Gay-Lussac
son usados en el comercio de aguardientes y espiritus, y los gra-
dos de estos liquidos se expresan, ya en una, ya en otra escala, es
muy conveniente saber relacionar unos grados con ofros; rela-
cion que establecié Gay-Lussac después de numercsos calculos
¥ ensayos practicos, y que se consigna en las dos tablas que
van 4 continuacion:
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Relacion de los grados de Cartiex eon los del aleohémetro centesimal
de Gay-Lussae

Cartier [Gay-Lus |Gay-Lns i Cartier {Gay-Ling.|Gay-Lus || Cartier |Gay-Lus. [Gay-Las
412°5 | 415° ambos [|412°5 | a&15° ambos ||412°6 | §15° amhbos
centes. | centes. | 4 35%¢c. || centes | centes. | 415° ¢ | centes. | cenbes. | 4 15%e.
10 0,0 0.2 | 21,507 58,0 57,2 || 83 85,1 84,4
10,25 1,3 1,1 | at,75, 58,8 | 58,0 Y 33,25] 854 84,8
10,50 2,6 2,4 11 22 59,5 58,7 || 33,50 | 86,0 85,3
10,75 3,9 3,7 | 22,25] 60,2 59,4 || 33,751 86,5 | 858
N 5,3 51 || 22,50] 60,9 60,1 | 34 86,9 | 86,2
11,25 8,7 6,5 || 22,75] 61,6 80,8 i 34,25] 873 | 867
11,50 8,3 8,1 | 23 62,3 61,5 | 34,507 87,7 | 87,1
11,75 9,9 9,6 || 23,256} 63,0 | 62,2 | 34,75 8831 87,5
12 11,6 11,2 | 23,50 63,7 62,9 | 35 88,6 88,0
12,25 13,2 12,8 || 23,75 64,4 | 63,6 | 3525] 89,0 88,4
12,501 15,0 14,5 | 21 65,0 64,2 || 35,501 894 88,8
12,751 16,8 | 16,3 [ 24,25| 65,7 64,9 || 35,75| 89,8 89,2
13 18,8 18,2 || 24,50 66,3 65,56 || 36 90,2 89,6
13,25 20,6 | 20,0 || 24,75| 67,0 | 662 | 36,25 90,6 90,0
13,50 29,5 21,8 §| 26 67,7 66,9 | 36,50 91,0 90,4
13,75 24,3 23,5 |l 25,25] 68,3 67,5 | 36,75 9l 90,8
14 26,1 25,2 i 25,501 68,9 68,1 | 37 91,8 91,2
14,25 21,9 26,9 i 25,75 60,6 68,8 || 37,251 921 91,5
14,50 29,5 28,56 || 26 70,2 69,4 1| 37,5601 92,5 91,9
14,75] 31,1 | 30,1 | 2625] 708 | 70,0 || 37,76] 929 | 92,3
15 32,6 31,6 || 26,50] 71,4 70,6 || 38 93,3 92,7
15,25 | 34,0 33,0 | 28,75| 72,0 71,2 | 38,25 03,6 93,0
15,60 354 | 34,4 | 27 72,6 71,8 i 31,60 94,0 | 934
15,75| 266 | 3586 | 287,25) 73,1 72,3 |l 38,75 94,3 93,7
16 379 | 360 || 87,50 73,7 72,9 | 39 94,6 94,1
16,25 89,1 | 881 [ 27,756 74,3 73,6 || 39,25 949 | 944
16,50 | 403 | 39,3 | 28 74,8 74,0 | 39,50| 95,2 84,7
16,75 4i,4 | 40,4 | 28,25] 75,3 74,6 || 39,75| 95,6 95,1
17 42,5 | 41,5 | 28,50 759 752 | 40 95,9 95,4
17,85 43,5 42,5 || 28,75 76,4 75,7 || 40,25 96,2 95,7
17,501 44,56 | 43,5 | 29 77,0 76,3 || 40,50 96,5 96,0
17,751 455 § 44,5 [] 29,25| 77,5 768 || 40,75 96,8 | 96,3
18 48,5 | 45,5 | 29,50 78,0 | T3 | 41 97,1 96,6
18,25 47,4 | 46,4 || 29,75| 78,6 77,9 || 41,251 974 | 96,9
18,60 | 483 | 47,3 || 30 79,1 78,4 || 41,60 97,7 97,2
18,751 49,2 | 48,2 || 30,25| 79,8 78,9 | 41,758 | 98,0 97,5
19 50,0 1 49,1 | 80,50, 80,1 79,4 || 42 98,2 97,7
19,26 510 | 50,6 (| 30,75! 80,7 | 80,0 || 42,35] 98,4 | 980
19,501 51,8 | 500 | 31 81,2 80,6 || 42,50 98,7 98,3
19,751 52,6 | 51,7 [l 31,25| SL,7 ¢ 81,0 || 42,75 98,9 98,6
20 B34 1 52,6 | 31,50| 82,2 | 81,56 | 43 99,2 98,8
20,25 | 54,2 53,3 { 3L,75| 83,7 82,0 | 43,25 99,5 99,1
20,60 550 | B4,1 || 32 83,2 | 82,5 | 43,50 99,8 99,1
20,75) 558 | 54,5 || 32,25 83,6 | 82,9 || 43,75 | 100,0 ¢ 99,6
21 56,6 | 556 | 32,50 54,1 83,4 ¢ 44 99,8
81,25 57,2 | 564 I 32,751 81,6 83,9
Ji




La primera columna expresa la relacién que existe entre los’
grados Cartier 4 12,5 y los grados Gay-Lussac 4 16% la tabla
esta calculada por cuartos de grados Cartier. _

La segunda manifiesta la correspondencia entre los grados
Gay-Lussac 4 15°, procediendo de grado en grado, y log de Cat-
tier & 12°5. _ '

La columna tercera indica las equivalencias de los ntimeros
contenidos en la columna primera de ambas tablas, & ia tempera-
tura uniforme de 15° C.; es deeir, la giadnacidn que acusarian am-
bos instrumentos sumergidos 4 la vez en an liguido espirituose .

Relacion de los grados centesimales de Gay-Lussac con los del
aredmetro de Cartier '

Gay-Lus.| Cartier | Cartier [[Gay-Lus. | Cartier IOartier Gay-Lus. | Cartier | Cartier
4 16° |4 I12°5 | ambos a4 15° [4 12°5| amhos 4 15° 14 12°5 | ambos

centes. | centes. |4 159 o. || centes lcentes. 4£15%c || centes | centes | & I5° ¢

10,00 | 10,03 34 | 1524 | 15,43 68 | 25,11 | 25,45
10,19 | 10,23 35 | 1543 15,63 89 1 2551 | 95,85
10,38 | 10,43 36 | 1563 | 15,83 70 | 2593 ; 26,26
10,57 | 10,62 37 | 15831 16,02 71 | 96,34 | 26,68
10,75 | 10,80 38 16,02 | 16,22 72 | 926,77 | 27,11
10,93 | 10,97 39 | 16,22 | 16443 73 | 2722 | 27,54
11,11 | 11,16 40 | 16,43 | 16,66 74 1 27,65 | 27,98
11,29 | 11,323 41 16,66-| 16,38 75 ] 928,09 | 28,43
11,45 | 11,49 43 16,88 | 17,13 76 | 28,54 | 2888
1162 | 11,66 43 | 17,18 | 17,37 77 | 28,99 | 20,34
10 | 1L76 | 11,82 44 | 17371 17,62 78 | 2946 | 2981
11 11,91 | 11,98 45 | 17,62 | 17,88 79 29,93 | 30,29
12 1 12,07 | 19,14 46 | 17,83 | 18,14 8O | 30,41 | 30,76
13 4 12,22 | 12,25 47 118,14 | 18,42 81 30,89 1 31,96
14 | 1236 | 12,43 48 | 18,43 | 18,69 82 | 3139 31,78
15 ) 12,50 | 12,57 49 18,60 | 18,97 83 131,80 22,28
16 | 12,63 | 12,70 0 | 18,07 | 19,25 84 ) 33,41 | 32,80
17 112,77 | 12,84 51 10,96 | 19,54 85 | 3296 | 33,33
18 | 12,50 | 12,97 52 | 19,56 | 19,85 86 | 33,51 | 33,88
19 | 18,02 | 13,10 53 | 19,88 | 20,16 || 87 | 34,07 | 34,43
20 113,17 ¢ 13,25 54 | 20,18 | 20,47 88 | 3464 | 3501
2l | 13,30 | 13,38 55 | 20,50 i 20,79 89 | 3525 | 3562
22 | 13,42 | 13,52 56§ 20,84 | 2L11 90 ' 3587 [ 36,24
23 | 1355 | 13,87 57 | 21,16 ! 21,43 91 36,50 | 36,80
24} 13,70 | 13,83 58 | 2148 | 21,76 92 ¢ 37151 37,55
25 | 13,84 | 13,97 5% 1 21,81 ! 22,10 893 | 37,81 | 38,94
26 13,98 | 14,12 60 22,15 | 22,46 94 38,52 1 38,935
a7 14,12 | 14,26 || 61 22,51 | 22,89 95 1 39,29 | 39,70
28 2426 | 1442 | 62 | 22,87 23,18 96§ L0,09 | 40,49
29 1442 | 1457 | 63 | 93,94 23,55 97 | 40,02 | 41,33
30 1 14,57 | 14,73 64 | 23,61 | 23,92 98 | 41,82 | 42,95
31 | 1473 | 14,90 ] 65 [ 23,98 j 24,29 99 42,75 | 43,19
32 | 14,80 | 1507 \ 66 1 24,35 | 2L67 | 100 | 4384 44,19
83 1 1507 | 15,24 L 67 if 24,73 | 95,05
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 Alcohdmetro centesimal legal —En Francia la ley de 8 de Julio
~“de 1881, hecha ejecutiva por Decreto de 27 de Diciembie de 1884,
" ha legalizado el empleo del alcohémetro centesimal de Gay-Lus-
- sac; corregido segun las nuevas valuaciches delas dengidades de
~las mezclas de agua y alcohol, densidades determinadas por la

" Comisién nacional de pesas y medidas. ‘ '
1a densidad del alecohol absolvto admitida por Gay-Lussac
era 0,7947 & Ta temperatura de 15% pero determinaciones mas

- precisag han hecho fijar po la referida Comisién en 0,79433 di-
cha densidad. De aquf resulta que no hay una concordancia ab-

- soluta entre el alcohdrmetro centesimal legal actualmente obliga-

~torio en Francia y el alcohometro Gay-Lusgsac. La diferencia
- ‘mayor entre ambos alcohometros se nota entre los gradoes 20
.y 21, en que llega & ser 0,43; es decir, una diferencia de casi me-
- dio grado. '
" Es por lotanto fitil conoecer grado por grado las densidades
‘correspondientes & los grados leidos sobre el alcohometro cente-
" simal legal y sobre el alcohometro de (Gay-Lussac.
" - "La tabla que va 4 continuacién indica lag densidades corres-
pondientes grado por grado.




Tabla comparativa de las densidades corzespondientes 4 los grados
del alcohdmetro centesimal legal y del alcohdmetro de Gay-

Lussac. :
! DENSIDADES . " DENSIDADES
corresponiicntes & los grades leidos corresposdientes & lox grados lefdes
sobre el aloochémetro E sobre el altohdmetro
Ghrados Grados
Legal Gay-Lnssac Tegul Gay Lussae
0 1,000,00 1,000,006 41 0,945,35 0,945,7
1 0,998,14 0,998,05 45 0,043,61 0,944,0
2 0,996,95 (,997,00 16 0,041,83 0.942,9
3 0,995,52 0,995,6 47 0,940,02 0,940,4
4 0,994,13 0,994,2 48 0,938,17 0,938,6
5 0,992,77 0,992,9 49 0,926,209 0,938,7
6 0,991,45 0,991,6 50 0,934,37 | (,934,8
o7 4,996G,16 $,990,3 51 (0,932,41 ,932,9
. 8 0,988,91 0,980,1 52 0,930,41 0,930,0°
9 0,987,70 0,987,8 - 53 0,928,37 0,928.9
10 0,986,52 0,986,7 54 0,926,30 0,996,9
11 0,985,37 0,985,585 55 0,094,20 0,018,5
12 0,984,24 0,984,4 56 0,922,009 0,916,3
13 0,0583,14 0,983,3 57 0,619,97 0,914,1
14 0,982,086 0,982,2 58 0,917,384 0,911,9
5 0,981,00 0,981,2 63 0,915,69 0,900,6
16 0,979,95 0,980,2 60 - 0,913,51 0,907,3
1% 0,978,092 0,979,2 61 0,911,30 0,905,0
18 0,977,90 0,978,2 - .62 ,909,07 0,969,6
19 0,976,588 0,977,3 63 - 0,006,82 0,907,3
20 0,975,387 0,976,3 64 0,004,54 0,905,0
21 0,974,387 0,975,3 65 0,902,24 0,902,7
22 0,973,87 0,974,2 66 0,899,91 0,800,4
23 0,072,586 0,073,2 67 0,897,556 { 0,808,0
24 0,971,85 0,972,2 68 0,895,16 0,895,6
25 0,970,854 0,971,1 69 0,592,74 0,893,2
26 0,969,81 0,970,0 70 0,890,29 0,890,7
27 0,968,76 0,969,0 71 0,887,81 0,888,2
28 0,967,690 - 0,967,9 V2 0,885,31 0,885,7
29 0,066,59 0,966,8 73 0,852,78 0,883:1
30 0,965,45 0,965,7 74 0,880,22 0,880,5
31 0,964,25 0,064,6 - 75 0,377,623 0,877,9
32 0,963,07 0,963,3 76 0.875,00 0,875,3
33 0,961,83 0,96%,1 7 0,872,34 0,872,6
34 0,960,55 0,960,8 78 0,869,65 0.869,9
35 0,958,23 0,959,4 . 79 0,866,902 ,867,2
36 0,957,836 0,958,1 80 0,364,186 0,864,5
37 0,956,45 0,956,7 81 0,861,37 0,861,7
38 0,854,99 0,956.3 82 0,858,54 0,858,9
39 0,953,500 0,953,8 83 - 0,855,67 0,856,0
40 0,951,96 0,952,3 84 0,852,75 0,853,1
41 0,950,30 0,950,7 85 0,849,79 0,850,2
49 0,948,72 0,949,1 - 86 0,848,78 0,847,2

43 0,947,05 0,947,4 87 0,843,72 0,8441,2



DENSIDADES DENSIDADES

cerraspondisnted 4 lon grades leidon sorraspondientes 4 los grades leides
uohre ol aleokémetro sekre 61 aleohdmetra
Grados ; - (3rados F
' Legal - Gay-Lassac Legal Gay-Lossne
88 (0,840,600 0,841,1 05 0,816,41 0,816,8
89 0,837,41 0,337.,9 ] 0,812,45 0,312,8
90 0,834;15 0,834,686 9y 0,808,29 0,808,6
9t - 0,830,81 0,831,2 98 0,803,930 0,804,2
92 ,827,38 0,827,8 99 ,799,26 0,799,6
93 0,823,85 ,8242 100 0,794,33 0,794,7
94 0,820,20 ¢,820,68

Segtin el mismo decreto de 1884, los giados marcados sobre

el tallo ¢ vastago del alcohémetro deben abarcar por lo menos

una longitud de 5 milimetros por grado, de modo que puedan

dividirse en quintas partes, correspondiendo cada division 4 un

© milimetro préximamente, con lo cual 4 simple vista se podran
apreciar medias divisiones, ¢ sea hasta una décima de grado.

* Con objeto de que no resulten alcohdmetros con el vastago ex- -
traordinariamente largo, en lugar de fener en un solo aparato
toda la escala desde el grado 0 al 100, se construye una serie de
cinco aleohdmetroslastiados y graduados de manera gue nnomar-

. que de 0° al 20°, otro del 20° al 40°, ofro del 40° al 60°, otro del

-60° al 80° y el Gltimo del 80° al 100°,

" Be recomienda ademés operar siempre, cuando se trate de apre-

ciar la fuerza alcohdlica de un liquido, 4 temperaturas lo mas

- préximas posibles 4 15°. Debe limpiarse el alcohémetro con papel

de seda antes de sumergirlo en elliguido alcohdlico. Finalmente,

" ‘'deben hacerse dos lecturas. Después de haber sumergido por pri-

' -mera vez el instrumento y leido el grado que marca en el punto

-de enrase con la superficie del liguido, se saca el aparato, se en-
juga el tallo con papel de seda y se sumerge nuevamente empu-
Jando con suavidad hasta el mismo punto donde enrasé la pri-
mera vez, Je deja entonces flotar el instrumento y se anota el
grado que entonces marca al quedar en equilibrio En el caso en
que este segundo grado fuera distinto del apreciado en la pri-
mera lectura, siempre se dara la preferencia al segundo.

_Alcokdmetm centesimal de Tralles —LEste instiumento 1ige ofi-
mah:n.ente en Alemania y en los Estados Unidos del Norte de
A_E,Ilerlca.‘ Usase también mucho en Rusia. En figura y disposi-
‘clon es enteramente semejante 4 la del de Gay-Lussac, pero se
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diferencia en que en el vastago ileva dos escalas: una indica la
fueiza aleohdlica de los liguidos en eéntimos de su volumen, y
la otia en céntimos de su peso, siendo Richter el primero que de-
termind la escala del tanto por ciento en peso; pero habiéndose
observado que era algo errénea, se reemplazd por otla hecha con
arreglo 4 los chiculos de Tralles.

Este di6, con su instrumento, una tabla de las densidades co-
rrespondientes a cada grado de los 100 que forman su escala. Para
calcular estas densidades, tomo por unidad el agua pura & 4°
centigiados; pero las mezclas de agua y alcohol, y el alecohol
puto, 1o fueron & 15°,5, hallando que la densidad de este 1ltimo
era 00,7939 4 esa temperatura.

El alcohdmetro Tralles estd graduado 4 la temperatura normal
de 15°,5; por lo tanto, cuando se opera con espiritus de una tem-
peratura diferente, es necesario hacer la correccion consiguiente,
¢ recurrir 4 las tablas de Gay-Lussac, que sirven perfectamente
para el aleohémetro Tralles, pues en resumen no hay otra’ difa-
rencia enfre éste y el de Gay—Lussac que la distinta, temperatura
& que estan graduados.

Tahla de correspondencia entre los grados del hidrémetro de Tralles
usado en Norte América y los grados del alecohémetro centesimal
de Gay-Lussae:

Grados nortenmericn-| Grados centesimales|Grados norteamerios- | Girados centesimnles
nos del hidrémetro | del aleohdmetro || nos del hidrémetro del aleohdmetre
de Tralles de Gay-Lussac || de Trailes de Gay-Laussac

200 por 100 ©100,0 ] 120  por 100

194,9 » ; 98 i 114,2 >

194 » i 97 08,4 »

188,6 » 94,3 102,8 » -

182,7 » 92,2 102,7 »

182,5 » 91,3 100,0 Aleohol de

178 » ) 80 I praeba americano.

I7LL 86,5 | 96,6 por 100

170,8 > 85.4 91,3 »

166 » : 83 90,4 >

160 » 80,7 86 »

159,7 » : 80,6 80 »

154 » : 77 79,8 »

148.3 » 74,9 68,4 »

148 » 74 57 »

142.4 » 71,2 45,6 »

136,9 » 69,1 34.2 »

13,8 » 65,9 22,8 »

125,56 » 63,4 11,4 » I

125,4 » 62,7 | o » 1




Hidrometro Sikes.—FEste aparato, que es el usado oficinlmente
en Tnglaterra por ley del Patlamento, fecha 2 de Julio de 1816,
pertenece, como los de Cartier, Gay-Lussac y Tralles, 4 la clase de
los aredmetros. Pero no da inmediatamente, como los dos Gltima-
mente citados, la graduacién alcoholica centesimal de un liguido
espirituoso, sino que manifiesta la mayor ¢ menor cantidad de
alcohol que el liguido ensayado fiene comparado con oire que se
toma como tipo, y que se liama aguardiente de prueba. (proof
spirit), dandose el nombre de alcokol sebre prusba fadove 1 over
progf/ al que es mAs espirituoso que el tipo, ¥ elcokol baje prus-
ba (bellow G under proof) al que lo es menos. '

El Parlamento inglés ha definido oficialmente cual es el aguar-
diente de prueba, diciendo que es aquel que & la temperatura
de 51° del termometro de Farenheit {6 sean 10°%6 del centigrado)
pese exactamente log 12/13 de un volumen igual de agua destila-
da, & 1o misma temperatura. Este liquido resuita compnesto de
100 partes en peso de alecohol absoluto y 103,09 de agua, 6 sea

. de 49,24 por 100 en peso de alcohol absoluto y'50,76 de agua des-
tilada. En volumen, estd formado de 100 partes de alcohol abso-
luto y 81,82 de agua, cuyos 181,82 volimeunes miden después de
mezelados nada més que 175,25, 4 causa de la condensacién que
se verifica siempre que se mezcla agua con alcohol. De modo que
log grados del hididmetro Sikes, lo que indican es el tanfo por
ciento en peso de aguardiente de prueba gue contiene un liguido
alecohdlico. 7

El dibujo adjunto (figura 8.7 1epiesenta el instiumento en -
cuestidn, con todos sus accesorios. El aredmetro- B es de metal
dorado, ¥ su vaslago 6 cafia esté dividido en 10 partes, desde o
haeia abajo, y cada una de estas partes esta subdividida en 5 por-
clones, que representan 2 decigramos cada una; acompafian
siempre al instrumento, segin se ve en la caja representada en
la figura, una serie de pesas, marcadas desde 10 hasta 90, con
objeto de adicionarlas al instrumento cuando sea necesario, co-
irespondiendo cada 10 unidades de estos pesos & una vez la escala
total del vastago con sus 10 divisiones.

Para usar este instrumento hay que recurrir & unas tablas de
temperatura, calculadas por el mismo Sikes, y que acompafian al
instrumento, siendo tan necesarias, gque sin ellas las indicaciones
de aquél no servirian para nada.

El hidrémetro, sumergido, &4 Ia temperatura de 47° Farenheit,
en alcohol de 70 por 100, oper preaf (sobre prueba), maximum de
vureza alcohélica que puede obtenerse por destilacidn, enrasa con
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el 0 sin afiadirle peso alguno, y en el agua destilada flota carggs

do con el peso 90 en la parte inferior, al nivel de la linea 10 .\e“%

1a escala; de donde se deduce que por la combinacion de pesas W

de subdivisiones del vastago, el hidrémetro es un aredmetro que -
puede dar 500 indicaciones diferentes de fuerzas alcohdlicas en-
tre el alecohol mids concentrado posible (en la prdctica industrialj

v el agna pura. _ :

En esto consiste la principal venfaja del hidrémetro Sikes,

Pigura 8% -

pues por lo demés, su manejo es bastante molesto y complicado
Para medir con este aparato la fuerza aleohdlica de un liquido,
debe empazarse por tomar la temperatura de éste por medio del
termémetro Farenheit, qua acompafia al instrumento en su mis-
ma eaja; conocida y anotada la temperatura, se sumerge en el
liquido alcohdlico el hidrémetro, ajustindole el peso que nece-
sita para que quede flotando libremente por debajo del O del vas-
tago y por encima del 10; se lee entonces la divisién que sdbre-
sale mas proéxima al nivel del ligaido, y las subdivisiones que
hay desde dicha divisién hasta el enrase, y se suman con el peso
afiadido en Ia parte inferior, teniendo cuidado de afiadir una
subdivisién por razdn de la atraccién capilar del instrumento
sobre el liguido, y contando cada subdivisidn como 2 décimos de
grado.



i : — 56 —

-Supbngase, por ejemplo, que, como indica la figura 9.2, el hi-
“drémetro, cargado en la parte inferior ¢ con la pesa 70, enrasa

" con la division 4 del vastago; sumando 70 con 4, se tendrd 74;

' afiadiendo una subdivision por capilaridad, y sablendo que cada
- una de’ ésfas representa 2 décimos de grado, se tendia en defi-

Figmia 92

nitiva 74°,2 4 la temperatura que haya marcado el termémetro.

Con estos datos se va & las tablas, y se buscaté el tanto por
cienté de aguardiente de prueba que corresponde desos 14°,2 y4
la temperatura de §0° F.

Finalmente, hay que advertir que el hidrémetro Sikes es un
aparato muy delicado y sensible; de tal modo, que basta el més
ligero accidente, como una abolladura, descascarillado, etc., para
hacerle perder su exactitud; de modo que hay que tener cuidado




sumo en su conservacion. Terminada una opesacidn, debe secar-
se perfectamente con un pafio de seda, '

En Espafia no se usa mucho este instrumento; pero si interesa
mucho conocer Ja 1elacidn de sus indicaciones con las que dan
los areémetios aqui mas usados, principaimente e] de Gay-Lussac,
cuyos grados, y los de Cartier, son los que sirven en Espafia para
designar la riqueza de los liquidos aleohélicos.

Pero es muy dificii relacionar los grados Sikes con los de Gay-
Lussac, porque estos iltimos indican sencillamente el tanto en
volumen de aleshol absoluto que contiene el liquido; graduacién
mucho mas sencilla y racional que la inglesa.

La prueba de que es muy dificil establecer la relacisn que exis-

te entre dos instramentos graduados de tan diferente modo, esta
en que las equivalencias dadas por Saellerén, J. Long, Malepeyre,
Castellon y Pinto, y otros, no concuerdan entre si, ni con las
propias observaciones del autor de este Tratado.
. Esta circunstancia ha movido al autor & componer ias tablas
que van & continuacion, donde estin indicadas las equivalencias
mas aproximadas que ezperimentalments ha podido encontrar en-
tre los grados Sikes y los centesimales, 6 sean de Gay-Lussac.

Estas tablas han sido formadas por el autor de este Tratado, &
costa de muchisimo trabajo, del modo siguiente:

Se han hecho con agua y aleohol Hquidos, que, 4 60° del ter-
métmetro de Farenheit, fueran marcando de grado en grado to-
dos los de Sikes, desde el 100 dajo prucda (6 sea el 09, hasta el
70 sobre pructa (6 sea el 170°), de manera que se hicieron 170 1i-
quidos diferentes, ‘

Después se han determinado escrupulosamente las densidades
de esfos 170 liguidos & la referida temperatura, con lo cual se
ha formado la columna 6.* de las tablas que siguen, y una vez
obtenidos estos datos experimentales, es posible relacionar, si no
con rigurosa exactitud, por o menos con cuanta aproximacién ge
desee, los grades consecutivos de Sikes con los de Gay-Lussac

Para esto hay dos caminos Uno préactico, 4 sea ir snmergien-
do el areémetro de Gay-Lussac en cada uno de log 170 liquidos
preparados como queda dicho, y ver lo que en cada uno marca
este instrumento De esta manera ha sido formada la columna 5.*
de las tablas; pero como no hay coincidencia exacta sino en muy
contados casos entre las divisiones del hidrdmetro ¥ las divisio-
nes del alcohdmetro, 1as indicaciones que se ohtienen asf no son
més que aproximadas, y se toma por eso el grado ¢ fraccién de
grado que se ve mas proximo.



Bl otro procedimiento es por medio del chleulo Conocidas las
densidades de las mezclas de agua y aleohol, se pueden calcular
los grados 6 fracciones de grado que deben marcar en el alco-
hémetro de Gay-Lussac. De este modo se han determinado, apro-
ximando hasta milésimas de grado, lag indicaciones del aleohd-
metro centesimal correspondiente & cado uno de los grados dsl
hidrdmetro de Sikes, pero & la temperatura de 60° del terméme-
tro de Farenheit, que viene & corresponder 4 159,55 del centigra-
do. Asi se ha formado la 3.* columna de las tablas.

Pero como los grados normales del alcohdmetro centesimal se
dan 4 15° del centigrado, se ha hecho en seguida la correccién de
temperatuza, para saber gué serd lo que marque dichse aleohd-
metro 4 la temperatura de 15° en cado uuno de los Hquidos que &
los 60° Farenheit marcan log grados consecutivos de Sikes.

Comparando la 4 * columna asi formada con la columna 5 2,
donde estan las indicaciones obtenidas experimentalmente, § sea
sumergiendo el alcohdmetro centesimal en los lquidos aleohdli-
cos preparados, y & la temperatura de 15°, se ve que en efecto hay
conformidad en los resultados. La columna 4.* da la relacién apro-
ximada hasta las milésimas; cosa posible por haber sido obtenida
pot el calenlo & partiv de Ias densidades determinadas practica-
mente, mieniras que en la 5* columna no se hacen las indica -
ciones mas que por cuarios de grado, que es lo mis que puede
apieciaise directamente en un alcohdmetro bien graduado. Pero
se ve que, con efecto, la relacidn obtenida en ambas columnas
coineide bastante bien, puesto que el cuartode grado mas inme-
diato al niimero expresado en milésimas en la columna 42, eg el
que 1esulta marcado en la columna 5.* De mode” que cuando se
guiera una equivalencia exacta entre grados de Sikes & 60° Fa-
renheit, ¥ grados centesimales 4 15° centigrados, se hacen las
comparaciones entre la columna 1 * y la 4%, y cuando se quiera
solamente una equivalencia aproximada para el uso ordinario,
se utilizan las columnas 1.2 y 5.°

Se han puesto doscolumnas con los grados de Sikes, porque en
tigor se usan las dos graduaciones que en esas columnas se mar -
can. Las indicaciones del instrumento, lo mismo qua lag tablag
paia los calcalos, hechas por Sikes, estdn referidas 4 grados bajo
prueba y sobre prueba, tal como en la 2.® columna va puesto;
pero en la practica, en Iuglaterra, para indicar la graduacién de
un liguido alcohdlico, se usan los grados consecutivos empezando
por 0°, que corresponde & 100 bajo prueba, y terminando en el
170% que corresponde al 70 sobre prueba.




De modo que cuando se oye decir que un liquido marca 38
Sikes, por ejemplo, sin afadir mas, se entiende que son grados
consecutivos, y se buscan en la 1 * columns. Enionces se veia
que cortesponden en la 2.* 4 62 bajo prueba y 4 219,804 centesi-
males, &4 15° centigrados, segun marca la 4., § bien 21°,75, 6 sea
& veintivm grados y tres cuartos de grado, segnin manifiesta la b.*

Por eso cuando se indica que los vinos espafioles pagan 4 su
entrada en Inglaterra por la tarifa menor no pasando de los 30°
Sikes, y por la tarifa mayor si pasan de esa graduacion, se en-
tiende gue los 30° Sikes son consecutivos, y deben huscarse en
la 1.* columna. Asf se verd que esos 30° equivalen & 70° hajo
prueba, y 4 17°,004 del alcohdémetro centesimal, 4 la temperatura
de 15° centigrados, lo que viene & ser diez y siefe grados, segun
se manifiesta en la columns 3.2

Las letras ¢ y 4 colocadas al lado de las cifias de 1a 5.* eclum-
na, indican si el niimero consignado es un poco mayor 6 mencr
del exacto, es decir, si el error que se cometé al tomar la cifia de
Ia tabla es error por emcese ¢ error par defecfo; bien entendido,
sin embargo, que este error sera siempre menor que un oefavo de
grado, y por lo tanto, despreciable en la practica ordinaxia.

Es de creer, pues, que con estas tablas podiin los cosecheros y
comerciantes espafioles de vinos resolver sin necesidad de opera-
cion ninguna todos los easos que se les presenten de reduecion
de grados de Sikes & grados centesimales y viceveria, ya les den
la graduacién inglesa en grados consecutivos de Sikes, ya en
grados bajo prueba 6 sobre pruebsa. '

Para pasar de grados centesimales & grados de Sikes, hay que
observar que la mitad, ¢ més, de los grados del aleohdmetro no
tienen correspondencia exacta ni aproximada con log del hidid-
metro; pero aun en este caso las tablas dan en seguida entre gué
grados del referido hidrémetro estd comprendida la graduacidn
del liquido aleohdlico que se ensaye. _

Supdngase, por ejemplo, que se tiata de saber 4 cudntos gra-
dos del hididmetro Sikés equivalen 16° del alcohdmetro centesi-
mal; se busea el grado 16 en la columna 5%, y no se encuentia;
las cifras més inmediatas son 15°,75 y 16°,50. La primera equi-
vale 4 28° Sikes y la segunda & 29°; luego entre estos grados del
instrumento inglés estd comprendida la graduacidn del liquido;
¥ como 16° se aproxima mas al 159,75 (del que sdlo se diferencia
un cuarto de grado) que al 16°,50 (del que se diferencia medio
grado), la graduacion del lquido se aproxima mas 4 los 28° Si-
kes que 4 los 29°,
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8i el grado centesimal dado estd en la colummna 5.*, entonces
el grado carrespondiente de las columnag 12 y 2.* puede tomax-
se desde luego como equivalente. Asi el grado 13 del alechéme-
tro centesimal corresponde aproximadamente con el 23°-del hi-
diometro.

Estas indicaciones bastardn para utilizar las referidas tablas,
que van A confinuacidn:
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Tahla de correspondencia entre los grados del hidrémetro de Sikesy
los del aleohdmetro centesimal de Gay-Lussac, formadas de grado
en grado del hidrdmetro, 4 la temperatura de 60" Farenheit, y por
cuartos de grado del alecohdémetro 4 la misma temperatura y 4 la
de 15° centigrados. B

Grados | Gradunacién Grados Grados m a,ig ﬁ;;g;‘;mo ]
consecntiv, | ordinarin | eentesimales 4 |eentes. 4 15° que deba tomarge) 1¢nsidad
de Sikes | de Bikes 160° K. (15,55 c.)|centipzados | 4 15° eentiorados
Bajoprueha
G 100- 0 0 0 (,9998
i 99 0,200 0,004 o e 0,9988
2 98 0,367 0,871 0,75 d 0,9978
3 97 - 1,571 - 1,376 1,50 d 0,9968
4 96 2,143 1,947 2 d 04,9959
5 95 2,714 2,518 2,50 ¢ 0,9951
6 94 3,286 3,090 3 e 0,9943
7 93 3,857 3,661 375d 0,0035
8 99 4,538 4,342 4,25 ¢ 0,9926
9 91 - 5,077 4,381 65 d 0,9918
10 90 5,692 1 5,496 5,50 d 09910
i1 89 6,333 6,137 6,25d 0,9902
12 88 6,917 6,721 6,75 d 0,9895
13 87 7,417 7,921 7,25 d 09888
14 86 8,000 7,804 7,75 ¢ 0,988%
15° 85 8,583 8,387 8,604 0,0874
16 84 9,167 8,971 9 d 0,0867
17 83 9,750 9,554 9,50 ¢ . 0,9860
i8 82 10,456 10,220 . 10,25 d 0,9859
19 81 10,917 10,721 10,75d 0,9846
20 80 . 11,455 11,259 11,25 ¢ " 0,9840
21 79 12,000 11,894 12 d 0,9833
22 - 12,583 12,387 12,50 d 0,9827
23 77 13.200 13,004 13 ¢ 0,9821
24 76 13,5800 13,604 13,50 ¢ 0,9815
25 75 14,400 14,204 14,25d 0,9808
26 id 15,000 14,804 14,75 ¢ 0,9802
27 73 15,545 15,249 15,25 e 0,9796
28 72 16,000 15,804 15,75 ¢ 0,9791
29 71 16,600 16,404 16.50 4 0,9785
30 70 17,200 17,004 17 e 0,9770
31 69 17,700 17,504 17,650 e 0,9774
32 68 18,300 18,104 18 e 0,9768
33 67 18,900 18,704 18,75 d 0,0762
34 66 19,500 19,304 ; - 19,25 ¢ 0,9756
35 65 20,100 19,904 20 4 0,9750
26 64 20,600 20,404 20,50 4 09745
37 63 21,300 21,104 21 ¢ ,9739
38 62 22,000 21,804 21,75 ¢ 0,9731
39 61 22,364 92,168 22,25 d 0,9728
40 60 22,727 22,531 28,50 ¢ 0,9722
41 59 23,300 23,104 23 ¢ 09717
42 58 23,900 23,704 23,75 d 0,9711
43 57 94,600 24,404 24,50 d 0,9704



Grados |Ghaduacion|  Grados Grados Nimere
domsecutiv. | ordinaria |cenfesimales & |centes 4 15° qu?‘é?ab%rﬁxlgﬂse Densidad
de Bikes | de Sikes [60°F. (25,55 ¢.}f centigrados| 4 16° centigrados

. ° 7 iBajopruena ]
44 b6 25,000 24,804 24,75 ¢ 0,9700-
45 55 25,545 25,349 25,25 ¢ - 0,9694
46 &4 26,100 25,804 26 d 0,9688
47 53 26,700 26,504 26,50 ¢ 0,9682
48 52 27,273 27,077 27 e 0,9676¢
49 &1 27,909 27,713 27,75 0,9669
50 50 28,364 |- 28,158 28,25 d 0,9664
51 49 29,000 28,804 28,75 ¢ 0,9657

. B2 48 29,545 29,349 29,25 ¢ 0,9651
53 47 30,001 20,805 30 d 0,9645
54 46 C 30,769 30,673 30,50 ¢ 10,9636
55 : 45 - 31,250 31,054 31 I 0,9630
56 44 31,909 31,718 31,75d 0,9623
57 43 32,538 22,342 32,25 ¢ 0,0615 |
58 42 - 33,079 32,881 33 4 0,9608
59 41 33,638 33,342 33,25 ¢ 0,9602
60 40 34,154 32,958 34 d 0,9594
a1 39 34,769 34,5653 - 34,50 ¢ | 0,9586
62 as 35,385 35,189 35,25 d 0,9578
63 37 35,846 35,650 - 85,75 d 0,9572
64 36 36,500 36,304 | . 3625 ¢ 0,9563
(3] 35 37,067 36,871 -~ 36,75 e 0,9555
66 - 34 37,667 37,471 37,50 d 0,9546
67 33 38,200 38,004 38 8 0,8538
68 32 38,300 38,604 38,50 ¢ 0,9529
69 31 39,375 35,179 39,254 0,9520
70 - 30 39,938 39,742 39,75d 0,9511
7o 29 40,438 40,2432 . 40,254 0,9503
72 28 41,063 40,867 40,75 e (,9493
't 27 41,563 41,367 41,25 ¢ ,9485
74 26 42,177 41,981 42 d 02,9475
75 25 42,765 42,569 42,50 e 0,5465
76 To24 42,353 43,157 43,25 d 0,9455 i
77 23 43,882 43,686 43,75 d 0,9446
78 22 44,471 44,275 44,25 ¢ 0,9436
79 21 45,111 44,915 45 d 0,94256
80 20 45,867 45,471 435,50 o 0,9415
81 ] 19 46,222 46,026 46 e | 0,9405
82 18 46,778 46,5682 46,50 ¢ | 0,0895
83 17 47,389 47,293 1 - 47,25 ¢ 0,9384
84 16 o 47,944 47,748 47,75 d 0,9374
85 15 48,526 48,330 48,25 e 0,9363
&6 14 49,063 48,857 48,75 ¢ 0,953
87 13 49,632 49,436 49,50 d 0,9342
a8 i2 80,250 50,054 50 e 0,9330
89 11 50,800 50,604 50,60 ¢ 0,9319
90 10 51,350 51,154 51,25d 0,9308
91 9 - 51,900 51,704 51,75d 0,9297
92 8 52,500 52,304 52,25 ¢ (,9285
93 7 53,048 53,852 52,75 ¢ 0,9274
94 6 53,619 53,423 53,60 d 0,9262
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Grados ™ |Graduscion (rades Grados Namaro
consecutiv. | ordinaria | centesimalesd [centes. 4 15° qufﬁiﬁﬁﬂggse Densidad
de Bikes | deBikes |60°F (15,65 ¢ )|c eatigrados|d 160 centiprados
* {Bajoprneba :
95 5 54,150 53,054 5t d 0,9251
96 4 54,700 54,604 54,50 e 0,9240
a7 3 55,333 55,136 55,25 d 0,9927
98 : % 55,9056 55,709 55,75 d 0,9215
99 1 56,364 56,168 66,256 d 0,9205
100 Prueba 57,0456 56,849 56,75 e 0,9191
Sobre p1.° :
101 T 57,045 57,349 57,25 e 0,8180
102 2 58,136 57,940 58 d 09167
103 3 58,773 58,577 58,50 ¢ 0,153
104 - 4 59,318 59,122 59 ¢ | ,9141
105 5 59,956 59,759 59,75 ¢ 0,9127
108 6 60,500 60,304 60,25 ¢ 0,9115
107 7 61,045 | 60,849 60.75 ¢ 0,9103
108 8 61,636 61,440 | 61,60 d 0,90080
109 g 62,217 62,021 62 e 09077
10 {10 62,783 | 62,587 £2,50 « 0,8064
111 11 63,304 63,108 63 d 0,9052
112 12 63,913 63,717 63,75d 06,9038
113 13 64,435 . | 64,239 64,25 d 0,9026
114 14 65,083 64,887 65 d 0,9011
116 15 65,667 65,471 65,50 d 0,8997
116 16 66,167 | 65971 66 d 0,8985
117 C 17 66,792 66,5696 66,60 ¢ 0,8970
118 18 67,333 67,137 67,25d 0,8957
119 19 67,833 67,637 67,754 0,8945
120 20 68,468 68,262 68,25 ¢ 0,8930
121 21 | 69040 | 68844 68,75 ¢ 0.8016
122 29 69,640 69,444 | 69,560 d 0,8001
123 23 70200 | 70,004 | 70 e | 08867
124 24 70,760 70,564 70,50 ¢ 0.8873
126 | 25 71360 | 71164 71,25 d 0,8858
126 26 71,920 | 71724 71,75d 0,8844
127 927 72,480 72,284 72,25 e - .0,8830
128 28 73,077 1 72,881 3 d 0,8815
129 29 73,615 73,419 73,60 d 0,8801
130 1 30 74192 | 73,996 74 d | 08786
131 a1 74,731 74,5356 74,50 ¢ 0,8772
132 22 75,269 75,073 75 e 0,8758
133 33 75,731 75,521 75,50 ¢ 0,8746
134 24 76,407 76,211 76,25 d 0,8728
135. 35 77,037 | 76,841 76,75 ¢ 00,8711
136 . 36 77,667 77,471 77,68 d 00,8694
137 37 78,148 77,952 78 d 0,8681
138 a8 78,741 78,545 78,50 ¢ 0,8665
139 29 79,996 79,100 79 e 0,8650
140 40 79,880 79,693 79,75d 0,8634
141 41 . 80,500 80,304 80,25 e 0,8617
142 42 81,036 80,840 | 8075 e 0,8602
143 43 | 81,643 | 81,447 81,50 d 0,8585
144 44 - 82,214 82,018 82 e 00,8569
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Grados
contesimales 4
60° . {15,565 o)

Grados {Graduacién

consecutiv. | ordinaria

de Sikes de Sikes

Sobre pr.*
145 45
146 46
147 47
148 43
149 49
- 150 50
i o151 51
152 532
153 53
154 5i
i 155 55
156 56
1567 a7
158 58
159 59
160 &0
161 - 61
162 62
163 63
164 84
165 65
i66 66
167 67
168 68
169 69
170 70

82,786
83,114
84,000
4,600
85,100
85,667
86,267
86,833
87,355
87,935
88,631
89,182
89,758
90,333
90,909
91,441
91,941
92,514
93,028
93,582
94,108
94,703
95,205
95,718
96,244
96,780

Grados Nimero
. =0l &S praogimo
centes. & 15°q ue dabe tomarse
centigrados | 4 15° centigrados
82,590 82,50 e
83,218 83,25 d
83,804 83,75 ¢
84,404 84,60 d
84,904 85 d
85,471 85,50 d
86,071 86 é
86,637 86,75 d
87,158 87.25d
87,739 87,754
88,335 88,25 ¢
88,086 89 d
89,562 89,50 ¢
90,137 890,25 d
90,713 90,75 e
91,245 81,25d
01,745 91,75 d
92,318 92,25 ¢
92,832 ‘82,75 e
93,387 93,50 d
93,912 94 d
94,507 94,50 e
95,009 95 [
95,622 95,50 ¢
96,048 96 e
96,534 96,50 ¢

T ———

Pensidad

0,8553
0,8535
0,8518
04,8500
0,8485
10,8468

- 10,8450

0,8433
0,8417
0,3399
0,8330
0,8359
08340
08321
0,8302
0,8284
0,8266
0,8247
0,3229
0,209
0,3190
0,8168
(,8149
0,3129
0,8108
0,806

—

—
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grados del alohometro de Gay-

Lussac y los del hidrdmetro Sikes, formada de grado en grado del
alcohdmetro 4 15° centesimales, y por grados, medios grados y ter-
cios de grado del hididmetro 4 Ia temperatura de 60° Farenheit

FABRICACION DE AGUARDIEN Tug,

(16°,55 ¢.)
Grados de COE-SI gcﬁff.siv Gra'du_aciéu Grados de ,cogrs'“- cﬁ)?l%?v Gradnacién
{lGay-Yussac de Sikes | ordinaria de [Gay.Lussac de Sikes | vrdinaria de
815% 1 AGHF Sikes 660°F | 418°c. | 5600 B | Sikes 4 60° B
Bajo pruneba
1 2,3 97,7 15 79 21
2 4 96 - 46 8l . 19 .
3 & 94 47 82,7 17.3
4 7,5 92,5 48 84,5 15,5
5 9 91 49 86,3 13,7
6 10,7 89,3 50 88 12
7 12,5 87,6 51 89,7 10,3
"8 14,3 85,7 52 91,6 8,6
9 16 84 53 93,3 6,7
i0 17,7 82,3 54 95 5
1t 19,5 80,5 55 96,7 3,3
12 21 - 79 56 98,5 1,5
13 23 77 56,7 100 Prueha
14 24,7 75,3 Sobre proebs
i5 26,5 73,5 57 100,5 0,8
16 28,3 71,7 58 102 2
17 30 70 59 104 4
18 a2 68 60 105,56 5,5
19 23,6 66,5 81 1073 7.3
20 35 65 62 169 9
21 37 63 63 111 11
22 38,56 61,5 64. 112,5 12,5
23 41 59 65 114 . i4
24 49,3 87,7 66 118 16
25 44.5 55,56 67 117,7 17,7
26 48 54 68 119,5 19,5
27 18 52 69 121,3 21,3
23 49,56 50,5 70 123 23
29 L5 48,5 71 1924,7 24,7
30 53 . - 47 72 126,5 26,6
31 55 45 73 128 28
32 56,5 43,5 74 130 30
33 58 42 75 133 32
34 60 40 76 133,7 - 33,7
36 61,7 38,3 77 135,3 35,3
36 63,5 36,5 78 137 37
37 65,3 34,7 79 139 39
38 67 33 ) 80 140,5 40,5
39 68,7 31,3 8L 1492.3 . 42,3
44 70,7 - 29,3 82 144 44
41 - 785 27,6 83 las,y 45,7
42 74 26 8¢ 1473 A73
43 ¥3,7 24,3 85 149 49 -
4 77,5 - 22,5 86 151 b1
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Gradosde Glé“%;f’. T Graduacicn | Grados de cm(n}m-dosiv Graduacion
(Gay-Lmssac °§§BS‘§ke‘S" ordinaris de [Gay-Lussac d':g“igzs " | ordinaris de

415% ¢u 4600 F, Sikes 4 60° 1 415" e 4 60° T Sikes & 60° F,
87 152,5 52,5 92 | 161,56 61,5
88 154,5 b4.5 93 1633 | 63,3
89 156 56 94 165 i 65
90 157,7 . 57,7 05 167 67
91 159,5 59,5 46 169 69

Hidydmetros ingleses modernos —E1 hidrometro de Sikes, de uso
oficial y universal en Inglaterra, tiene, sin embargo, un gran de-
fecto, v es que da el grado alcoholico de un liquido espirituoso
sin considerar Ias temperaturas, lo cual ocasiona & veces errores
de importancia al apreciar la fuerza alecohdlica 1eal deun iiquido -
4 temperaturas distintas de los 60° Farenheit, & que estd gradua-
do el instrumento. Por ejemplo, supéngase que se tienen dos ba-
rricas de espiritu, conteniendo cada una 100 galones (454 litros)
de un grado aleohdlico igual 4 50 sobre prueba, determinado 4 1a
temperatura de 60° Farenheit. Con arreglo & -esta fuerza aleohé-
lica el contenido de cadla barrica equivale & 150 galones de espi-
ritu de prucha 4 la referida temperatura, y los derechos de Adua-
nas devengados pol ambas harricas serfan naturalmente los mis-
mos, 6 sean log correspondientes & 150 galones de espiritu de
prueba por cada bariica. Pero si la determinacion de la fuerza
alcohdlica se toma estando el liquido en una baurica 4 la tempe-
ratura de 35° Farenheit, porejemplo, y en la otra & 80° Farenheit,
las indicaciones del hidrdmetro de Sikes dardn para la primer
barrica 148 galones de espiritu de prueba, y paralasegunda 152,
Resultaria, por lo tanto, que la primer barriea, & pesar de conte-
ner el mismo Iiguido espirituoso, y en la misma cantidad que la
segunda, pagaiia como derechos de entrada 4 galones de espi-
ritu de prueba menos que la segunda; esto es, 40 chelines menos,
6 seal & la par, 50 pesetas, que es una diferencia bastanie notable .

Casos como este han sido observados con bastante frecuencia
porel autor de este Tratado en la Iistacién enotécnica de Espada
en Londres y llamddo repetidas veces la atencion acerca de estas
anomalias.

Pata corregirlas, los mismos ingleses han tratado de idear otio

“sistema diferente del de Sikes para deferminar la fuerza de los

‘espiritus, debiendo mencionarse los hidrémetios de Keene, de

ﬁDerh‘gi-'m ¥ de Scarigbrick como los més perfectos en este sentido.
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El primero de estos hidiémetios fué inventado en 1877, el se-
gundo en 1892 y el tercero en 1893. Se describird solamente este
ltimo por ser el mas perfecto y el estar jlamado 4 sustituir al
hidrometro de Sikes. _ :
El hidrdmeiro de Starisbrich, ideado por un oficial inglés de
Aduanas, consiste en un aredmetro de cristal, bastante semejante
en su forma al de Gay-Lussac ¥ lastrado como éste con mercurio
en su parte inferior. Lleva también un vastago perfectamente ci-
lindrico, con una escala que empieza en el Oen la parte superior y
termina con 15 en la inferior del vastago. Cada una de las 15 di-
visiones de esta escala esta subdividida en-cuatro partes. i apa-
rato se lastra de manera que 4 la temperatura de 60° Farenheit
enlaga peifectamente con el 0 de la parte superior cuando se su-
metge en un liquido de una densidad igual 4 0,790, v enrasara
con el 15 de la escala si se sumerge en un liguido cuya densi-
dad sea 0,805, siempre 4 la misma temperatura de 60° Farenheit,
Para que el instrumento se pueda sumergir en liguidos de ma-
- yor densidad, se usan unos anillos tubulares metalicos, que colo-
cados en la parte superior del vastago, 1eshalan 4 todo lo largo
de éste hasta su parte inferior, donde un tope los detiene., El pri-
mer anillo adicional puesto en ei hidrémetro, hace que éste sirva
para ser sumergido en lquidos de densidades comprendidas entre
0,805 y 0,820; el segundo anillo adicional hace valedero el ins-
trumento para liquidos cuyas densidades estén comprendidas en-
tre 0,820 v 0,835, Y asf sucesivamente, con 13 pesos adicionales,
se puede utilizar el hidrémetro con liquidos cuya densidad vatie
desde 0,790 (alcohol absoluto), hasta 1,000 (agua pua).
Acompaian al instrumento unas tablas, que sirven para hacer
la correccidn de temperatura, y calcular, ademés, no sélo la can-
tidad real de alcohol contenida en un espirity, sino fambién los
grados de espiritu de prueba a que corresponden, con arreglo al
sistema de graduacion inglesa. P
Es claro que este instiumento no puede usarse sin el adita-
mento de las tablas, que son 51 en total; pero si se tiemen unas
tablas de correspondencia entre las densidades de los iiquidos
hidroaleohélicos v las cantidades en peso ¢ en volumen de aleo-
hol que dickos liquidos contengan con arreglo & la densidad, el
hidrdmetro de Scarisbrick puede utilizarse para direetamente
averiguar la fuerza alcoholica real de un liquidoe, puesto que
dicho hidrdmetro no es méas que un aredmetro de peso variable
que da con toda exactitud la densidad del liquido hidroaleohdlico
donde se sumerge.
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Empleo de los alcokdmetros sin destilacidn previe —Queda di-
cho que cuando se sumerge un alcohometro en una mezela que
no contenga més que alcohol y agua, se obtiene directamente
{hecha, si es necesario, la correccion de temperatura) el volumen
de alcohol absoluto contenido en cien volimenes de la mezcla.

Pero que si ademés del alcohol y el agua el liquido que se
examina contiene otras substancias de diferente densidad, la
aplicacion directa de los alcohdmetros da un grado aparente que
no se puede tomar como grado absoluto que indique la fnerza
aleohdlica real del liguido.

En este caso hay gue proceder & la destilacion del liguido para
obtener una mezcla de alcohol y agua, en la que puedan utili-
sarse directamente los alcohGmetros en la forma ya expuesta an- -
teriormente. _

Pero puede en estos casos obienerse ‘también el grado absoluto
de un lguido alcohdlico, sea cualquiera la cantidad y clase de
las materias que tenga en disolucién, sin necesidad de practicar
la destilacién Paia ello debe procederse del modo siguiente:

Se determina el grado aparente del liguido sumergiendo direc-
tamente en &1 el alcohdémetro centesimal. Despues se foma nn
volumen determinado del liguido que se examina (por ejemplo,
200 eentimetros ctibicos) ¥ se evapora ¢asi 4 sequedad, con lo cual
todo el alcohol ha sido completamente expulsado. Entonces al re- -
siduo sdélido, liguido 6 pastoso que se obtenga se le afiade agua
destilada hasta volver 4 tener los 200 centimetros cubicos primi-
tivos, y cuando la masa esté perfectamente homogénea se deter-
mina su densidad 4 15°, lo cual puede hacerse 1apida y facilmente
por medio de la balanza de Mohr. 8i la densidad que asi resulta es
igual 4 1, el grado aparente que primeramente se- obtuvo con el
alcchometro es el grado absoluto. Si la densidad es superior al,
ol excedente de densidad debe restarse de la densidad correspon-
diente al grado real. De este modo se obtiene la densidad corres-
pondiente al liguido aleohélico exento de substancias extractivas;
vy conocida esta densidad, se puede ver facilmente por las tablas
el grado absoluto de alcohol & que corresponde.

Supdngase, por ejemplo, que el giado aparente de un liguido
alcohdlico es 52° y que la densidad del residuo de la destilacién
ez 1,0192

Bl céleulo sera el sigunients:
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Gradoe aparente. .. ... . ' 52°
Densidad conespondlente 4 una mezcla. de aicohol
y agua de la misma graduacidn, (Véase ia fabla

de lapag 51.).. . cone - 0,93041
Densidad del IESldU.O de la destllauén wan. 10192
Diferencia de dgnsi'dades: swe e wa. 0,08879

Restando esta diferencia (0,08879), que es el exceso'de densidad
debido 4 las substancias extractivas, de la densidad correspon-
diente al llquldo primitive, 6 sea O ,93041, se obtendia la cifra
0,84162 como densidad correspondiente al liquide alcohdlico pri-
mmvo exento de-substancias extractivas. Esta densidad corres-
ponde en las tablas 4 una riqueza alcohdlica real de 87,50 por 100,
gue sera, por lo tanto, el grado aleohdlico absoluto del liquido
examinado. :

§ IIIL.—Ebullometros

Entie los aparatos destinados & medir la riqueza alcohdlica de

+ . un liquido, fanddndose en el punto de ebullicién, se encuentran

el endmetro centesimal de Tabarié, el fermometro de Conaly, el
ebulldscopo Vidal, el ebulloscopo Malligand, el eéullameé?aﬁulle-
rdn y el ebulldscopo Amagat.

Budmetro centesimal de Tadbarié —Lste aparato es un verdadero
ebulléscopo. El agua hierve 4 100° 4 la presidn barométrica de
760 milimetros; el alechol hierve 4 78%,3. Por consiguiente, el
punto de ebulhclon de un liquido alcohéhco se aproximara tanto
mas al grado 78°,3 cuanto mAs rico sea en alcohol,

Consta el aparato de un vaso metalico, de forma cilindriea, gue
lleva soldado en la parte superior un embudo en forma de cu-
bierta. Aliededor del embudo va otro eilindro que sirve para con-
tener agua fila, y en el tallo del embudo va un térmémetro cuyo
deposito llega hasta el liquido que se ensaya, que se coloca en el
vaso cilindrico inferior. Por medio de una lampara se calienta el
liquido; los vapores se desprenden y calientan el termémetro, ¥ la
1iqueza alcohdlica del lguide queda indicada por el grado en’
que quede estacionaria la columna mercurial durante la ebulli-
cion del liquido. Para esto hay que consultar la tabla siguiente,
€1 la que se marea el tanto por ciento de aleohol en volumen gite
corregponde 4 cada punto de ebullicién determinado:
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Grados del fexmdémetro Rigueza alcohdliea

B6%, 4 e e por 100 de aleohol.
85,8 ... u.

94,3 ..
853 .. ... I 83

b

I B I

Lsta tabla estd calculada para localidades en que el agua puia
hierva & 99°,4.

Ebulloscopo Vidal.--Este aparato, llamado también ebulids-
copo de cuadrante, se compone de un gran vaso de vidrio, que
tetmina en su parte superior por un tubc & manera de cuello
latgo v estrecho. Hste tubo esta lleno de mercurio hasta muy
cerea de su extremidad superior. Sobre este mercurio descansa
un fistador pequeiio, pendiente de un hilo que pasa por una polea
v esth tirante por la accién de un contrapeso gue va 4 Ja otraex-
tremidad, La polea lleva una aguja que récorie en sus movimien-
tos un cuadrante graduado. Este cuadrante est4 fijo al vaso por
medio de un tornillo de presidn, ¥ en el vaso es dende se coloca
el liquido cuya riqueza alcohdlica se quiere averiguar,

Como el punto de ebullicién es tanto méas bajo cuanto mayor
cantidad de alcohol tenga el liquido, resulta gue el mercurio co-
locado en la parts supeiior dei tubo en que termina el vaso, se
dilatara en grado proporcional & la temperatura 4 que llegue el
liquido; el mercurio dilatado empujard mas ¢ menos al flotador
que sobre &l descansa, v el flotador 4 su vez, por medio del hilo,
moverd la polea v la aguja, v ésta [marcard sobre el cuadrante
la riqueza alcoholica del liguido; para lo cual el referido cnadran-
te ha sido previamente graduado, operando con liquidos de fuer-
#a alcohdlica conocida.

Termametro de Conaty.—Este instrumento (dgura 101 se com-
pone de un termdmetro de mercurio, cuyas divisiones van dis-
minuyendo de longitud desde la temperatnra de 100° & la de 85°.
Para preparar esta escala se hacen previamente mezclas de agua
v alcohol en las relaciones de 95 & 5, de 90 4 10, etc., hastala de
40 4 60. EL 0 de la escala, -6 cero alcokol, es el punte correspon-
~ diente & la ebullicién del agua pura; 5° es el punto de ebullicidn
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de una mezcla que tenga 5 por 100 de aleohol en volumen, y asi
sucesivamente El punto inferior, que corresponde 4 la ebullicién
del alcohol absoluto, seffala 100°. De este modo, sumergiendo
este termdmetio en el liquido que se quiere ensayar, hirviendo el
liquido y viendo que marca 20°, por ejemplo, en el momento de
injciarse la ebullicidn, se dird que el liquido en cuestién contie-
ne 20° de alcohol, 6 sea 20 partes de alcohol, por 100
de liquido en volumen, &

Es necesaiio, paia que el ensayo sea preciso, ob- fq
servar el grado que da este termdmetro euando el li- i

quido produce la primer burbuja dé vapor, porque
las indicaciones siguientes ya no son exactas, puesto
que 4 medida que el aleohol se va desprendiendo, el
punto de ebullicién del liguido se va retrasando.

La escala del termometro de Conafy es movible, &
fin de que se pueda siempie, por medio de un tornillo
4 proposito, ajustar exactamente el 0 al punto en que
quede el nivel del mercurio cuando enfre en ebulli-
cion el agua pura, bajo-la presién atmosférica rei-
nante en el momento de efectuar sl ensayo. Hsta
prueba debe preceder 4 la determinacién del punto
de ebullicion del liguido que se quiere reconocer; resulta, pues,
que con este aparato cada ensayo exige dos oparaciones.

La fuerza alcohdlica obtenida pot este instrumen to en un Hqui-
do, suele exceder de medio & un grado 4 la que se obtiene por Ia
destitacién y aplicacién de los aredmetros en elliquido destilado.

Fbuiloscopo Malligand. —Este aparato, llamado asi del nombre
de su inventor, y representado en la figuia 11, tiene grandes
ventajas para su uso sobre los anteriormente descritos, fun-
dadas en el mismo prinecipio, & saber, en el punto de ebullicién
de los liquidos alcohdlicos. Su descripeién es facil de com-
prendet. .

Consta de un recipiente F, destinado & recibir el vino, y por
donde éste circula; un termo-sifon; tubo metalico hueco en espiral,
que recibe el calor de la lamparita de alcohol L, colocada debajo
de la chimenea 8; T representa un termdm etro doblado en angulo
recto y sumermda surama corta, en la que se encuentra la chmara
de mercurio, dentro de la calderita F. En el momenio de la ebu-
llicién, ia columna de mercurio indica, por medio de una sefial,
la riqueza aleohdlica, que puede leerse dirtectamente sobre la es-
cala mévil B, dividida en grados alcohdlicos centesimales & de
(Gay-Lussac; C es un indicador mévil que facilita la lectura; por
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ultimo, R es un refligerante en el que se condensan los vapores
alcohélicos para caer de nuevo en la caldera,

Véase ahora la manera de funcionar el aparato:

Se echa agua en Ia calderita hasta el anillo del termo-sifén
més proximo al fondo, de modo que la parte del termémetro

Figura I1

que contiene el depdgito de mercurio no toque al agua; se tapa
con cuidado; en seguida se enciende la lamparilla colocada de-
bajo de la chimenea, y se va signiendo con la vista la columna
mercurial hasta que quede completamente fija durante algunos
misutes. En tal estado, se coloca la escala alcohdlica E, de ma-
nera gue su 0 corresponda con el extremo de esta columna
mercurial. :

De este modo queda regulado el aparato, tomande el punto de
ebullicion del agua en relacién # la presion barométrica del mo-
menio en que se va 4 operar el ensayo del vino ¢ liquido alcohé-
lico. El aparato puede servir perfectamente para trabajar con éi




durante dos d tres horas, pero cuando se deseen resultados muy
éxactos, serd preciso rectificarlo con frecuencia, para lo cual se
piescinpde del refrigerante.

Una vez regulado 6 rectificado el aparato, se vacia el agua, se
eseutre bien yse lava cuidadosamente con un poco del liguido
que se trata de ensayar, y se echa por fin éste en cantidad bastan-
te para que el nivel llegue al anillo superior del termo-sifén; se
tapa el aparato, se llena de agua fria el refrigerante ¥ se empieza
la operacién encendiendo al efecto la lamparita, procurando que
ésta esté siempre llena de espiritu de vino; sin mover la pequeiia
escala K, se hace caminar el indicador C hasta la extremidad de
iz columna mercurial, asi que quede la misma fija, ¥ se lee por
titimo en dicha eseala el grado alcohométrico, que sefiala el indi-
cador. Esta observacién no debe prolongaise mas aild de dos 6
tres minutos para obtener un valor riguiosamente exacto.

Todos los vinos ¢ubiertos de color y los ligeramente licorosos
deben diluirse en un volumen ignal de agua. Los vinoes generoses
deben diluiise en dos partes de agua por una de vino. Para que
estas mezclas sean lo mas exactas posible, es preciso que tanto el
agua como el vino estén 4 la misma temperatura. Por lo demais,
para saber la verdadera riqueza alcohélica, habra que multiplicar
por 20 por 3 los resultados obtenidos, segin se haya diluido el
vinoen 1 6 en 2 voltmenes de agua.

Ebulldmetro de Salles dn. —Fiandase este aparato en el conoci-
miento de la femperatura & que hierva el liquido alcohdlico some-
tido al ensayo. Sabido es, en efecto, que en las condiciones ordi-
narias de presién atmosféiica, el agua pura hierve 4 100° centi—
giados, y el alcohol 4 78,41, Por lo tanto, una mezela de aguay
alcohol hervité antes de los 100° y después de los 78,41, aproxi-
mandose & uno % ofro Hmite segin contenga mas 6 menosalcohol.

Histo supuesto, la descripeién y manejo del nuevo aparato, que
el constructor ha llamado edulidmetro, es muy sencilla.

Compénese de una caldera cubierta por un vaso cilindrico, gue
impide la radiacidn del calor al exterior; de un refrigerante ator
nillado en la parte superior de la pieza, y fjue sirve paia conden-
sar los vapores alcohélicos que suben por el tubo, conseivands
uniforme la temperatura del liquido en ebullicién; de un termo-
metro dividido en grados y décimas de grado, colocado por me-
dio de un tapén de caucho sobre la caldera, para medir la tem-
peratura de ebullicién del liquido, y de una lampazilia de aleohol
para calentar. La figura 12 1epresenta el exterior del aparato, v
la 13 un corte longitudinal del mismo,
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Acompaian ademas al aparato un tubo 6 campana graduada
que sirve para medir el volumen de los liquidos que se pongan
en la caldera para someterlos al ensayo, y también para las de-
terminaciones de las mezelas de los liquidos alcohdlices distintos.

Para opeiar con el ebulidmetro, dehe empezarse por hacer un
ensayo para averigunar a qué temperatura hierve el agua en el
sitio en que se' trabaje. Se coloca en la caldera un volumen de

[ ol
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Figura 12. Figura 13,

agua igual 4 50 divisiones de la campana; ge atornilla el conden-
sador, y se calienta con la lampara; el termdmetro se eleva & me—
dida que la temperatura del liquido asciende, y cuando rompe a
hervir, se queda estacionario; entonces se mira qué temperatura
marca, y se anota,

La misma observacion se hace para ensayar cualquier vino o
aguardiente,

Para saber después por la temperatura de ebullicién del liguido
4 qué viqueza alcoholica corresponde, ha construido el misme
Sallerén unas reglas de madera (fig. 14}, en donde estd anotado,
al lado de cada grado de temperatura, el grado alcohdlico co-
respondiente. '
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Tiene tires graduaciones diferentes. La del medio, que es una
tablilla mdvil cuya graduacién corresponde 4 los grados del ter-
mémetro; la de la izquierda indica la.riqueza al-
cohdlica del liquido sometido al andlisis si es una
simple mezcla de agua y alcohol, como los aguar-
dientes; v ia de la derecha, que representa la fuer-
za alcohdlica de los vinos comunes. Estas dos (1-
timas escalas estin, pues, divididas en grados
aleoholicos, subdividiéndose cada grade en dé-
cimas. : '

Il uso de la triple escala es muy sencillo. Se
afloia el tornillo gue tiene detiis y que sosiiene P
la, tablilla mdvil; se la hace correr hasta que la /\q T
divisidn que marque la temperatura de la ebulli- - o7
cién del agua en el sitio en que se opera corres- :
ponda con el ¢ de las dos escalas alcohdlicas de =
los lados; se sujeta bien el tornillo, y queda ya en
disposicion de dar inmediatamente las indicacio- -
nes que se necesitan. '

. Cnando se ensaye un vino ordinario, se verd en
€l ebulldmetro 4 qué temperatura rompe & hervir,
fijAndose hien en qué punto de la escala se detiene
el mercurio, conforme indica la figura 15, que 1e-
presenta una porcidn del tallo del termdmetro; se
busca después en la tablilla de en medio de la tiiple reglala
temperatura anotada, y se mira & qué grado alcohdlico corres-

_ ponde en la graduacion de la deiecha. Si el liguido en-
-] sayado fuera aguardiente, se miraiia la corr espondencla
] ent la reglade la izquierda.

Los vinos dulces muy espesos no pueden ser engaya-
g dos de este modo, porque la temperatura de la ebulli-
cién estd muy modificada por las substancias que tie-
nen en disolucién. ,
, Muy recientemente ha modificado Sallerdén este ins-
Lﬁ trumento, de modo que quedan corregidas todas las
causas de elror que en esta clase de aparatos se puedan
presentar, y permite hacer la operacién en unos cinco
minutos solamente. El migmo Salierdén ha observado que sumer-
giendo el termdmetro en el liquido, se obtienen resultados mas
exactos que exponiéndolos & los vapores.

Hhulldscopo Amagat.—Es un aparato que estda fundado en

observar la diferente temperatura & que hierve el agua v el li-
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Figura 14.

Fig. 15.



. quido alcohflico, cuya fuerza se trata de ensayar; principio se-
gln el cual se han construido los instr umentos de Malligand y

de Sallerdn; pero el ebuliéscopo Amagat tiene la ventaja de ne
~ exigir dos operaciones sucesivas, como en los aparatos mencio-
: 'nados, sinc gue estd fan ingeniosamente dispuesto, que solamente
con una operacién, y en siete 4 cché minu-
tos, queda hecha la detelmma(nén aleohd-
lica.

De la forma y disposicién del aparato da
idea el dibujo adjunto {figura 16). La parte
inferior la forma una caja metalica cilin-
drica gune envuelve dos calderitas 6 hervide-
108, que se calientan por la parte. inferior
con una lampara de espiritu de vino, en la
misma forma que se hace en los alambiques
de Sallerdn y de Gay-Lussac Cada una de
dichas calderitas ¢ hervideros comunica con
un tubo largo que sobiesale hasta la parte
supetriot del aparato, y que en Ia figura se
indican. Son los dos tubos obseuros gque en
el dibujo se marcan saliendo por los dos ex-
tremos de la cara superior de la caja cilin-
drica. Hstos dos tubos sirven paxa. echar 1es-
pectivamente en un hervidero agua y en el
ofro el lignido aleohdlico que se va 4 ensa-
yvar El hervidero destinado & recibir el H-
quido que se ensaya, tiene ademas otro tubo,
también vertical, que sale 4 la parte supe-
1ior, pere que en la figura no se pereibe bien,
orgue estd casi oculto por el primer tubo y
or ¢} termémetro de Ja derecha, Los dos tu-
bos de este depdsito atraviesan un refrige-
rante que, en forma de caja cilindrica, un
poco més pequeiia que la envoltura inferior,
va sefialado en la parte superiar del dibujo.

Llevan ademas cada uno de los ya repetidos hervideros, su fer-
mémetro de mercurio, perfectamente encajado, para observar la
temperatura 4 que hierve el liquide de cada caldera Estos ter-
moémetros tienen los depdsitos dentro de los hervideros, peto sin
llegar & la superficie de los liguidos; en cuanto & los tubos termo-
métricos, quedan fuera para poder apreciar, como es natural, las
oscilaclones de la columna de mereurio. En la figura estan 1e-

. Figura 16.
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presentados dichos termémetros pot ios tubos que se indican en
blaneo, que van desde la tapa superior de la caja cilindrica hasta
ia parte superior del aparato. Entre ambos termémetros se halla
una escala graduada y movible por medio del .tornillo superior
que muestra el dibujo; escala que va 4 servir para apreciar los
datos termomdéiricos necesarios para la determinacién de la ri-
queza alcoholica del liquido que se ensaya, _

Descrito ya el instrumento, véase ahora la manera de hacerlo
funcionar. Se echa en el hervidero de la derecha, por cualguiera
de los dos tubos que atraviesan el refiigerante, 50 centimetros
cubicos del liquido que se ensaya, medidos con una pipeta que
acompafia al aparato, y sehalados en ella por una raya superior.,

Esta pipeta debe lavarse dos veces con el mismo liquido antes
de usarla pata hacer la medida, Después de esta operacidn vuelve
a lavaise la pipeta con agua clara; se mide con ella 15 centime-
tros chbicos de agua (volumen que corresponde & la senal infe-
rior que la misma pipeta lleva), y se vierten por el tubo de la iz-
quierda que queda fuera del refrigerante.

Se llera después de agua fria el refrigerante hasta cerca de un
centimetro del borde superior, y por Gltimo, se coloca bajo los
hervideros la ldmpara encendida. o

Las columnas de mercuiio de los dos termdmetros empiezan &
subir, y cuando la ebullicién empieza, el termometro de Ia iz-
quierda ya no sube mis y queda fijo. Entonces se mueve el
tornillo superior hasta colocar el 0 de la izquierda al nivel del
puntoe en que haya quedado estacionaria la columna de mereurio,
Durante este tiempo asciende también la columna del terméme-
tro de la derecha, quedando luego invariable; se espera. medio
minuto, y se lee el valor que se busca en la divisién de la escala
que esta al lado del termOmetro. En toda la operacién se invier-
ten ‘siete 11 ocho minntos. ’ :

Se necesita comprobar de vexz en cuando si el aparato esté bien
arreglado, lo cual se hace repitiendo la operacidn tal como que-
da dicho, pero echando 15 cantimetios de agua en cada Lervi-
dero; si el aparato estd bien dispuesto, debe sefialar 0 al mismo
. tiempo en los dos termometros. Cuando por efecto de las peque-
fias variaciones que pueden ocurrir en los dos termémetros éstos
no coincidieran, nada mas facil que conseguirlo, puesto que el 0
del termémetro de la derecha no es fijo, sino que estd marcado
sobre una 1eglita corrediza sobre la grande, ¥ que se puede fijar
por medio de un tornillo 4 la altura conveniente para que los dos
-ceros coincidan, y entonces, ya queda arreglado el aparato paia
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mucho tiempo. No obstante, cuando es nuevo, y degpuds de un’
viaje 0 de traslaciones bruscas del apaiato, debe efectuarse esta
rectificacidn una 6 dos veces. Bueno es advertir que, lievando la
veglita de la izquierda dos marcas, se ha de tomar la inlerior, ¢
sea la mas larga; para esta operacidn de arreglar el 0.

Para el buen éxito y exactitud del ensayo, deben lavarse los
dos hervideros antes de cada operacién -con lignido de la misma
naturaleza del que se echa en ellos ai hacer el ensayo; al mismo
tiempo se limpia la pipeta: Debe cnidarse asimismo de no sacu-
dir con violencia el aparato al invertirlo pata que escurra, pues
entonces se corre el 1iesge de que se dividan las coiumnas de
mercurio de los termoémetios.

8i ocurtiese este actidente, se coge el aparato por su parte su-
perior, v se le haee oscilar con rapidez a brazo tendide para que
la fuerza centrifuga vuelva el mercurio 4 los depdsitos y una las
colamnas. Bste percance, de poca monta al fin y al cabo, puede
geurrir en los viajes, pero no sucede sino muy rara vez cuando
ge hacen los ensayos con las precauciones indicadas.

La ldmpara debe estar siempre llena, & casi llena, de . alcohol
muy concentrado; la mecha llegara al fondo para que marche
siempre bien, v cuando se haya carbonizado por la parte superior,
debe ponerse otra nueva, de manera que sobresalga del mechero
unos 8 milimetros; requisitos que conviene tener siempre muy
presentes pa:a que las operaciones se hagan bien, con limpieza,
celeridad y exactitud. Es asimismo conveniente, cuando se vayan
4 ejecutar seguidos varios ensayos, dejar que se enfrie el aparato
antes de empszar cada uno de ellos, 4 lo cual ayndan también los
lavados preparatorios que se han indicado para limpieza del ins-
trumento antes de cada operacidén. Por dliimo, antes de guardar
el aparato, debe lavarse con agua clara, que nada estropea méas
pronto log instrumentos que la falta de limpieza-y de cuidado.

Queda antes dicho que 1z reglita corrediza de la izquierda lle-
va dos 1ayas, una supeiior y ofra inferior, que marcan 0. Este
doble 0 tiene el uso signiente:

Cuando se ensays una mezela de agua y alechol, se atlende 4
la raya inferior, que es la mayor; pero cnando se ensaya un
vino, debe considerarse como 0 el indicado por la raya superior.
Esto nio tiene nada que ver con la cerreccidn absoluta del 0, que
antes se ha descrito, cuando se tiene que arteglar el aparato para
que log dos termdémetros marchen 4 compds.

El atender después en los ensayos que se-hagan, unas veces
al 0 superior y ofras al inferior, es porque en una mezcia de al-




—_ 70 —

cohol y agua, como sucede en los aguardientes y esphitus, el
punto de ebullicidn del ague no estd modificado mas que por
una sola circunstancia; cual es la presencia del alcohol, mientras
gue en los vinos dicho punto de ebullicién depende también de las
demés materias que contiene, como son las que forman el ex—
tiacto. Pues bien; por este motivo existe en el ebulléscopo Ama-
gat el doble 0. Rligiendo el inferior, que es el verdadero, cuando
se ensaya un aguardiente 6 espiritn, la diferencia de temperatu-
ra de los dos termdmetros y la escala que, graduada con arreglo
& esta diferencia, lleva el aparato, dan directamente la riqueza
alcoholica; pero esto no seria exacto tratindose de un vino; el
error que se cometiera se compensa atendiendo, paza hacer la
operacion, al segundo 0, al superior, que estd situado de modo
que la posicion que entonces corresponda 4 la escala que marca
las graduaciones, indica la verdadera fuerza alcohéiica del vino.
Resultan de este modo tan precisaslas indicaciones que el nuevo
aparato da, que gegiin las ohservaciones del Dr. Luanco, son tan
exactas y conformes con las obtenidas en el alambique de Gay-
Lussac, que sélo marcan una décima de grade de diferencia.

Como ultimas advertencias, debe manifestarse que cuando se
trata de ensayar vinos espirituosos ¢ azucarados, deben diluirse
en agua, para lo cual se toma con la pipeta un volumen de vino
hasta la marca superior, v se echa este vino en un vaso; luego se
toma por fres veces la misma cantidad de agna con 1 pipeta, se
afiade al vaso donde estd el vino, y se remueve bien la mezcla
con una varilla ¢ cuchara para que quede bien homogénea. De
este modo resultard un liquido con una fuerza alechélica cuatio
veces menor que el vino dado; esta mezcla es la que se ensaya en
el ebulidscopo, y por lo tanto, el grado quese obtenga habra que
multiplicarlo por 4 antes de referirlo al vine; es decir, que si
se hubieran obtenido 4°, deberd considerarse que el vino tie-
ne 16° y asl por este estilo. Los vinos muy eubiertos, pero no
espirituosos; no deben diluirse mas que en su volumen de agus,
en cuyo caso no hay més que duplicar el resultado obtenido con
el ebulléscopo.

§ IV.—Dilatémetros, capilarimetros y endmetros

Dilatomeiros.—Como ejemplo de los aparatos alcohométricos
fundados en la dilatacion de los liquidos alecohdlicos, puede citarse
el dilaiometro de Siléermann. Este es un instrumento cuya cons-



truceion esth basada en la propiedad que tiene el aleohol de ser
tres veces mas dilatable que el agua entre las temperaturas de 0
¥ 50°. En virtud de esta circunstancia, Silbermann preparaba un
bafio 4 la temperatura de 25°; sumergia en 8l una especie de ter-
moémetro de la forma de pipeta, conteniendo unas veces agua ¥
otras alcohol, hasta una mavca sefialada en el fallo. Calentaba en

".. seguida el primer bafio por sumersién en otre’ bafio, hasta la

jemperatura de 50°, anotando entonces sobre el tallo de la misma

“pipeta el nivel hasta donde se elevaba el agua y el nivel hasta
donde se elevaba el alcohol. Ensayando de la misma manera
mezelas de agua y alcohol hechas por centésimas partes, desde
1 hasta 99, resultara dividido en 100 partes el espacioc compren-
dido entre la dilatacién del agua y la del alcohol. :

 Para-ensayar con este instiumento un Hquido espitituoso cual-
quiera, se llena con éste la pipeta 4 la temperatura de 25% por
medio de un pequefio pistén que lleva el aparato, se extrae el aire,
¥ después, comprimiendo por medio de un torniilo su obturador,
se hace que el nivel del Iiguido desciends en la pipeta hasta
¢l 0 exactamente. Se sumerge entonces el apatato en otro bafio
calentado 4 50°, y sg observard el nivel 4 que se eleva el liguido
por efecto de la dilatacién sufiida. El nivel indicard directamente
la rigueza centesimal del liguido ensayado.

: Licometros O capilarimetros —La elevacion de los hqmdob en
vasos capilares es muy diferente en los distintos liquidos. Se ha
notado efectivamente que en un mismo tubo capils Ia columna
de agua pura es mucho més elevada gue la del alcohol absolute,
v que entre estos dos puntos extremos las mezclas de agua'y
aleohol se elevan 4 alturas tanto mayores cuanto menor ses la
cantidad de alcohol. En este piincipio estn constiuidos los Zed-
melros 6 capilarimelros, y. entre ellos el de Musculus, Valson y
Garcerie. Todos estos iustrumentes difieren muy poco enfre si,
pues se reducen & un tubo capilar graduado.

Se vierte en un vaso el .iquido alcohdlico euya riqueza se quie-
e ensayar; se coloca sobre el vaso una-tablita, por la cual pasa
4 frotamiento el tubo capilar graduado, que es 4 lo que viene &
reducirse el instrumento Se coloca el tubo de modo que su ex—
tremidad infeiior, que esta afilada, toque & la superficie del li-
quide; se aspira éste por la extremidad superior del tubo, y des-
pues se le deja descender; la divisién donde se detenga marcara
el grado alcohdlico buscado

Este instrumento da resultados bastante exactos hasta, entre
las personas menos habituadas al manejo de esta clase de dpara-
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tos, pero exige precauciones muy minuciosas. Es preciso sumer-
gir previamente el tubo en agua 4 15°, no soplar hacia adentro,
no infroducir la saliva ni ninguna clase de materias grasas, ete.,
v si aun con estas precauciones la columna resulta dividida por
burbujas de aire, hay que volver & repetir la operacidn.

Igualmente las indicaciones de los capilarimetros 6 licomatros
son algo modificadas por las substancias diferentes del agua y del
aleohol que pueda contener un liguido; de modo que en los vinos,
sidras, cervezas, vinazas, etc., sus indicaciones no son més que
aproximadas.

Vindmetro Delaumzy —LEste aparatito no es mas que el licome-
tro de Musculus que queda descrito; pero el tubo capitular, en
vez de estar vertical, estd acodado y toma una direccién oblicua.
Este apaiato tiene fodos losinconvenientes del hcémetro, peroen
menor grado.

Es un instrumento muy pequefio y manuable, que para los en-
S8Y0S en que 1o se Necesite una gran precision es ventajoso, pues
aun en liguidos muy azucarados indica la 1igqueza alechdlica con
menos de medio grado de exror.

La disposicidn que se da 4 este aparato es la siguiente: 4 una
probeta pequeila y de vidrio se adapta un tapdn de caucho con
dos agujeros, uno redondo y central por donde pasa el tubo capi-
lar, v el ofiro laferal que sirve para la libre entrada del aire. El
tubo capilar es de vidiio, de unog 5 milimetros de didmetyo ex-
terior, v con el canal central de menos de un milimetro. Dicho
tubo, acodado v con la rama superior oblicua, estd graduado de
0® 4 20° experimentalmente.

Para servirse de este aparato se llena la probefa. por medio de
un embudito, cuidando no destaparla, pues entonces se altera la
graduacién del tubo capilar. Ei liquido aleoholico que se analiza
debe ponerse en tal cantidad que, al tocar la superficie libie el
extremo inferior del tubo capilar, ascienda un poco el liguido po
el infetior de dicho tubo. Entonces se absorbe un poco con la
boca por el otro extremo, repitiendo dos 6 tres veces la operacitn
gin tocar al tubo. Entonces se levanta éste un poco, de modo que
la exfremidad inferior quede fuera del liguido, y se absorbe por
cuarta vez, viendo en seguida descender la columna y observan-
do en qué grado se detiene. La operacién debe repetirse dos ¢
tres veces, haciendo girar el pie de la probeta por si el plano de
la mesa donde se trabaja no es perfectamente horizontal. En caso
de notarse diferencia en los diversos engayos, se toma el término
medio de los resultados obtenidos.

FABRICACION DE AGUARDIENTES 4]
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Debe tomarse la temperatnia por medio de un termémetro ad-
junto al aparato, para hacer la correccién correspondiente por
medio de una tabla que acompaba.

Debe cuidarse que el aparato esté siempre bien limpio, como
condicidn indispensable para que las indicaciones sean las debi-
das; por lo cual, después de cada operacién, debe lavarse bien la
probeta v el tubo capilar,

Eudmetro de Berguier y Limousin.—Este instrumento estd fun-
dado en el principio signiente: 81 en un tubo de un milimetio de
diametro, abierto por su extremidad superior y afilade por la in-
ferior, de manera que presente un oiificio capilar, se introduce
sucesivamente una columna de jgual altura de liguidos diferen-
tes entre si por su densidad, se observard que si se deja salit por
la extremnidad afilada igual nimero de gotas de cada uno de los
liguidos, el excedente que quede en el tubo cecupa alturas muy
diferentes paia los distintos liguides. Esto demuestra que las
gotas varian mucho de volumen, segtn los liquidos 4 que corres-
pondan. Entre el agoa y el alcohol esta diferencia es muy consi-
derable, y permite graduar una escala, cuyo O correspondien-
te al agua puia distard sobre el tubo de un milimetro de didme-
fi0 unos 20 centimetros del 0 correspondienie al alcohol abso-
luto. Las mezclas de agua v alcohol darén alturas intermedias
entre las del agua v del alcohol puro, y tanto més prdximasa
1as de éste cuanto mayor sea la proporcion de aleohol que dichas
mezclas contengan. '

En virtud de este prineipie, el instiumento se ha construido en
la disposicién que indican las figuras adjuntas, que representan
el aparato de frente (figura 17) y de perfil (figuia 18).

Consta de un tubo de vidrio €, de 30 centimetros de longitud
y de un didmetro interior de un milimetro. Por su extremida &
superior D, se encorva & la ldmpara formando una especie de pico,
el cual se termina en un ovificio capilar. Por la otra extremidad,
6 sea la inferior, se encorva también el tubo en angulo recto,
pero en sentido inverso al pico de la extremidad superior. Al ex-
tremo de la parte infetior del tubo, asi encorvada, se fija una pe-
lotita hueca de caucho 0, analoga & la que llevan los coenta-
gotas ordinarios usados en log laboratorios y enlasartes. El tubo
asi preparado se fija sobre una plancha horizontal que lleve enia
parte inferior una cajita &, donde queda encajada y sujeta la bola
de caucho. En el fondo de 1a cajita &, va una placa movible %, -
que por medio de un tornille micrométrico ¥, puede ascender ¢
descender, comprimiendo 6 aﬁo_;'ax}do la bola de caucho, segin
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ol sentido en que se haga girar el tornillo, produciends un
movimiento de salida en un caso y de aspiraeién en otro, de un
liquido contenido en el tubo 6 en comunicacién con éste.

Para graduar el instrumento se fija sobre la plancha 4 que va
sujeto el tubo, una regla 4 B, que servira de escala. Se compri-

Figma 17. Figura 18

me un poco la bola de caucho por medio del tornillo micro-
métrico, y se sumerge la extremidad del pico 7, en una probe-
tita X que contenga aguna destilada. Se afloja entonces la bola de
caucho haciendo girar el fornillo en sentido confratio, y el
agua penetrara en el tubo haciéndola llegar hasta un sitio en que
se marca el 0. Enfonces se separa un poco la probetita X del
pico D, colochndela un poco mas baja, ¥ se hace girar lenta-
mente el tornillo ¥, de modo que comprimiendo la bola de
caucho hags salir diez gotas de agua por el orificio capilar del
pico D. Puede observarse entonces que la columna de agua que
queda en el tubo apenas mide 2 centimetros de longitud Ex-
pulsada después el agua, lavado el tubo por aspiracion y es-
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pulsién con alcohol absoluto, ¥ repetida con éste la misma ope-
racién que se hizo con el agua destilada, se verd que la columna
de aleohol dentro del tubo, después de haber expulsado diez gotas,
tiene una extensién de 18 4 20 milimetros.

Operande de la misma suerte con liquidos algoholicos valora-
dos, 6 sea de rigueza alcohdlica conocida, se observa que la lon-
gitud de la columna liguida, después de la expulsién de las diez
gotas, se halla siempre en relacién constante con su rigueza al-
cohélica, pudiéridose asi ir fijando en la regla 4 B las cifias co-
rrespondientes 4 estos grados de riqueza en los puntos que cories-
pondan & las diferentes alturas de la columna dentro del tubo; ¥
de este modo, cuando se opere con un lignido alcohélico de gra~-
duacion desconocida, la longitud de su columna, medida sobre la
regla 4 B, indicara el grado alcohdlico del liquido gue se ensaya.
La regla A B es movible y puede correr 4 lo largo del tubo,
evitandose asi tablas de correccitn de temperatura. Para ello se
debe en cada operacién determinar el punto en que se detiene la
columna de agus destilada después de la salida de las diez gotas,
y cuidando después tomar el liquido que se ensaya 4 la misma
temperatuia que el agua destilada.

Debe también tomarse la precaucion, antes de proceder 4 un
ensayo, de lavar el instrumento un parde veces con el liquido
que se trata de ensayar, después de haber operado con el agua
destilada. Ll objeto es evitar que las minimas porciones de agua
que puedan quedar adheridas & las paredes interiores del tubo,
alteren el grado alcohélico del liguide que se va 4 examinar
después.

La m4s peguefia porcién de alcohol basta para producir en la
longitud de la columna una diferencia considerable. Puede obser—
vaise, en efecto, que entre el agua pura y un liguido alcoholico
que contenga un 1 por 100 de alcohol, se observa una diferencia
de longitud de 3 centimetros, de suerte que este instrumento
puede apreciar muy distintamente quintos de grado.

Las materias extractivas contenidas en los vinos y en algunos
agunardientes, parece gque no ejercen influencia sensible en la
marcha del instrumento que da con dichos productos las mismas
indicaciones que daria con mezclas de agua y alconol que tu-
viesen la misma rigueza alcoholica.

Este instrumento es muy preciso para liquidos gue contengan
cantidades pequefias 0 moderadas de alcohol, y por su misma
exactitud no es tan aplicable ni facil de manejar cuando se aplica
4 espiritus de alto grado. :
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Pipeta cuentic gotas de Duclanzs y Sallerdn.—Si se mezcla alco-
hol con agua, la densidad de ésta disminuye, ¥ al mismo tiempo
su tension superficial; por consiguiente, la mezcla dejatd correr
por un otificio estrecho mds gotas que el agua pura, aumentando
ol niimero de gotas 4 medida qué la proporeidn del alcohol sea
mayor. Con orificios de un mismo didmetro, el nimero de gotas
es siempre el mismo para una misma mezela alcohélica, y las di-
forencias de unas mezclas 4 otras son bastante grandes para que
puedan utilizarse para determinar con bastante precisién la ri-
queza alcohdlica de un liquido esphiituoso. '

Duclaux emplea una pipeta cuenta-gotas de b centimetros, y
la llena con el vino, sidra, ¢ el lquido alcohdlico cualquiera que
se quiere ensayar; se deja después salir el liguide de la pipeta, ¥
por el atmiero de goias se determina la fuerza alcohélica, con el
auxilio de tablas para corregir los efectos de las diversas tempe-
raturas. Duclaux pretende que por este medio puede determinar-
se exactamente la rigueza alcoholica de los vinos y liquidos ané-
logos, sin necesidad de la destilacién previa. Stn embargo, la pre-
sencia de algunas substancias extrafias al agua y al alcohol, que
siempre se encuentien en tales clases de liquidos, pueden influir
un poco en que la precision del procedimiento o sea tania como
su autor indica.

Heaqui ahora la tabla de Duclaux, que expresa, para Ias diver-
sas temperaturas, la relacion entre la fuerza alcohblica de un H-
quido y el niimero de gotas que da: -

TEMFERATURAS

! ALCOHOL FOR 100
5 | 57 | 10 125 15 |17,6| 20 | 225

Gotas |Gotas |Gotas | Gotas [Gotas | Gotas |Gotas | Gotas

Vino al 3 por 100 .. .| 117,0{117,5|118,0{119,0(118,5{120,5/122,6|123,0,
..o 1210 |121,5(122,5|123,0(124,0 125,0126,5| 127,

vy

5 o 1250 1125,5]126,01127,0{128,5,129,5130,51132,0 f

6  — ...||128.51129,5|130,5/131,5|132,5|134,0|135,0{ L36,5 |F

— 7 — _..1132,5|133,5]134,5|136,0/137,0|138,0/L39,5! 141,0 -
8 — ...|l136,51138,01139,0|140,0|141,0(142,5144,0| 145,51

9 — ...)|141,0|142,0|143,0|144,0/145,5|147,01148,5] 150,01

I — 10— . .||1445/145,5 147,0|148,01149,5 151,0152,5| 154,0
— 11— ..l148,5 |140,8(150,5,162,0|153,5|155,01156,5) 158,0
— 12— .. .||151,5{153,0154;5|156,0|155,5|159,0{160,5:162,0

— 13— ...J1555:157,0|158,5160,0|161,5|163,0165,0

— 14 = ... 159,5|161,0|162,5|164,0]165:5|167,0/168,5
— 15 — ... l1es,0(164,5|166,0|167,5]169,01170,5/172,0

——
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Sallerdn ha modificado el procedimisnto con objeto de obtener
resnltados mAs exactos; se pesa un nimero determinade de gotas,
v del peso resultante se deduce la cantidad de alecohol. En las
mezelas de alcohol 3 de agua, el peso de las gotas disminuye 4
medida que la proporcion de aleohol aumenta, y de tal suerte,
que las diferencias cambian para cada grado. En las mezelas en
que predomina el ague, estas diferencias son muy considerables,
como puede verse por la tabla siguiente, formada por el mismo
Sallerdn:

Riqueza alechdlica . Peso

centesimal, de 20 gotas. Diferensiag.
0 ler. 000 0,000
2 0,940 0,060
3 0,895 9,045
4 0,826 0,037
5 0,797 0,032
14 : 0,640 0,000
15 9 630 0,010
16 0,617 0,013

Segun esta tabla, la determinacion del aleohol en los li(iuidos
débiles debe dar resultados muy exactos aplicando este método
Este puede emplearse asimismo directamente en los vinos, sidras
¥ otros materiales alcohdlicos, pudiendo conocerse asi inmediata-
mente, sio necesidad de destilatlos, la cantidad de aleohol que
puedan sumninistrar.

Bfectivamente; de las experiencias hechas por el mismo Salle-
ron, resulta que

Una gota de agua destilada 4 15° C, pesa.... " vu.ou.o.. 50 miligramos.
Una gota de agua azucarada al 10 por 100y 4 15°C..... 50 —
Una gota de agua azucarada al 20 por 100y & 16°C.. ... 50 —
Unxn gota de agua azucarads al 40 por 100y 415°€ ... 350 —

De modo que el azticar disuelto en el agua no cambia el peso
de las gotas, [o cual indica gue éstas son natuialmente tanto
menores cuanto mas espesa es la disolueidon. Del mismo modo se
ha visto que el alcohol de 86° da gotas del mismo peso (16 mili-
gramos) que todas las tinturas preparadas con alcohol de la
misma fuerza,

Resulta de todo esto que hay muchas substancias que, disuel-
tas en el agua, no ejercen influencia en el peso de las gotas. Bl
vino, la sidra y lquidos anilogos no pueden considerarse como
simples mezclas de alcohol y de aguaa, porque contienen ademés
en disolucién otras muchas substancias que modifican notable-

-
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mente su densidad, y esta es la razén por la cual no puedan
aplicarse directamente los aredmetros & la determinacién de la
yiqueza alcohdlica de dichos liquidos. En cambio el peso de las
gotas no es influido por las materias en disolucion, y st sélo por
la proporcion en que estd el alcohol; de aqui, pues, que el mé-
todo de Sallerdn, empleando su cuenta-gotas y determinando el
peso de éstas, pueda aplicarse con bastaute exactitud 4 la deter-
minacién directa de la rigueza alcohdlica de toda clase de -
quidos.

Sin embargo, este procedimiento tiene elinconveniente de exi-
gir el uso de una balanza muy delicada, aparato muy caro, y
cuyo manejo exige mucho cuidado ¢é inteligencia. Esta ¢ircuns-
tancia hace muy poco practico este procedimiento.

Determinacion del aleohol por medio del peso.—Se puede deter-
minar también la cantided absoluta de alcohol confenida en un
liguido hidroalecohdlice, & sea en una mezcla de alcohol ¥ agua,
por medio del peso, haciendo aplicacion de la tabla adjunta, que
indica para cada grado del alcohometro los volimenes que corres-
ponden 4 100 kilogramos de liquido alcohélico:

.
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Tabla que muestra los volumenes que corzesponden 4 100 kilogra-
mos de un liquido espirituoso (mezcla de alcohol y agua), segin
el grado aleohdlico que marque.

Grado Grado
aparen- Volumen aparen- Volamen
te del [eorrespondientel Diferencias te del |correspondiente] Diferencias
aloohd- | 4 100 kilogs. aleohd- | 4 100 kilogs.
metro metro
0 1,G008 0,0015 45 1,0602 0,0022
1 1,0023 - 0,0015 46 1,0622 0,0021 -
2 1,0038 © 40014 47 1,0643 0,0020
3 1,605% 06,0014 48 1,0663 0,0022
4 1,0066 0,0014 49 1,0685 0,0022
5 1,0080 0,0013 B0 1,0707 0,00%1
6 1,0093 0,0013 51 1,0728 0,0024
7 1,0118 0,0012 52 14,0752 0,0023
8 1,0118 0,0014 53 1,0775 © 00023
9 Loisz | 00011 54 1,0798 0,0025
10 1,0143 0,0011 55 1,0823 0,0024
11 1,0154 0,0013 56 1,0847 0,0825
12 1,0167 G,0010 57 1,0872 - 0,0025
13 1,0177 0,0013 58 1,0897 0,0026
14 1,0190 $,0010 69 [ 1,093 0,0028
15 1,0200 0,0010 60 1,0949 0,0027
16 1,0210 0,0011 61 | 1,0978 T 0,0028
17 1,0821 00010 62 1,1004 0,0028
18 1,0231 0,0010 63 1,1032 0,0028
19 1,0241 00010 64 1,1060 0,0028
20 1,0251 0,0011 65 1,1088 0,0028
21 1,0262 0,0011 66 1,1116 0,0030
22 1L,0273 0,0010 67 1,1146 0,0030
23 1,0283 0,0010 88 1,1176 0,0030
24 1,0293 0,0013 69 1,1206 0,0030
25 1,0306 00012 70 1,1236 0,0032
26 1,0318 0,0011 71 | 11,1268 0,0031
27 1,0329 . 0011 72 1,1299 0,0034
28 1,0340 0,0012 - 73 1,133 0,0033
29 1,0352 C 00012 74 1,1386 0,0034
30 1,0364 0,0013 75 1,1400 0,0034
31 1,0377 0,0013 76 1,1434 0,0035
32 1,0390 0,0013 77 1,1469 0,0036
33 1,0403 0,0014 78 1,1505 0,0036
34 1,0417 0,0015 79 1,1541 0,0036
35 1,0432 0,0014 80 1,577 | 00087
36 1,0446 06,0015 81 1,1614 0,0038
37 1,046 %0016 82 1,1652 0,0040
35 1,0477 0,0016 83 1,1692 0,0040
39 1,0493 0,0017 84 1,1732 0,0040
40 1,0510 0,0017 85 1,1172 0,0041
4l 1,0527 0,0018 - 84 1,1813 0,0042
42 1,0645 04,0019 87 1,1855 0,0044
ii 1,0564 0,0019 88 1,1889 |- 0,0046

1,0583 03,0018 89 L1945 0,0047
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Grado . Grado

aparen- Volumen - | | aparen- Volumen

te del |correspondientel Diferencias te del |correspondiente| Diferenciag

alechs-1 4 300 kilogs. alegho- | 4 200 kilogs.,

metre ‘metro
90 1,1992 0,0047 96 1,2314 . ,0061
91 12041 0,0049 97 1,2378 00,0064
92 1,2090 0,0049 98 1,2446 . 03,0068
93 1,2143 0,0053 99 12517 0,0071
94 1,2197 0,0054 100 1,2594 0,0077
95 1,2253 . 0,0056

Para ello se procede del modo siguiente:

Supéngase que se tiene una masa de liguido espirituoso conte-
nida en un envase cualquiera, en una harrica, por ejemplo, no
conociéndose el volumen de la masa liguida. Paradeterminar por
el peso cufll sea dicho volumen y la cantidad 1eal de aleohol ab-
goluto contenido en el lHguido, se pesa por medio de una bascula
la barrica ¢on su contenido; se 1ebaja del peso hallado la tara &
peso de la barrica vacia; se toma una pequefta porcion del liquido
alcohdlico, ¥ en una probeta de cristal 4 propdsito se sumerge el
alcohdmetro centesimal, v se toma el grado aparente que mar-
que, sin preocuparse deé la femperatura por el pronto. o

Con estos datos hay le suficiente para obtener el resultado que
se deseas ejemplo:

Peso bruto de la barrica con el liquido aleohdlico . 528,400 kilogramos.

Tara de 12 Darrioa . .ooeeev vuwe cvvwnans wunen 20,600 —
Peso neto del liquido. . oo vcvoviniiiieen e 437,800 kilogiamos.
Grado alcohélico aparente. . s v e B8%5 ' '

Acudiendo ahora 4 la tabla ad]uni:a se ve gue el vo-
lumen qudo correspondiente 4 100 kilogramos

para un grado aparente de 68%es... .. .. ...... 111,76 litros,
Y el volumen correspondients 4 0,5% 8800t nun n 0,15 —
Total, v e oo w 111,91 litros,

El volumen de la masa liquida conienida en la barrica, y que
pesa 437,800 kilogramos, seré: '

437,800 X 111,81
100

, O sea 489,94 litros

8i la temperatura del liguido al sumergirse el alcohdémetro
fuese 15° la tiqueza alcohtlica observada no necesitaba correc-
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© ¢idn alguna; pero si la temperatura fuese diferente, se practicaria

dicha correccién por medio de las tablas. Suponiendo que Iatem-

* peratura observada fuese 12°, se fendria que los 68°,5 marcados

_en el alecohémetro & dicha temperatura, corresponderian 4 69,7° 4

- 1a temperatura de 15°. Esto quiere decir que en la barrica se ha-
liaban contenidos 489,94 litros de aguardiente de 69,7°, y la can-
tidad de alcohol absoluto seria

489,04 >< 69,7

100 = 341,48 litros.

Este procedimiente no es aplicable rigurosamente més que &
liquidos espirituosos que no contengan materias extrafias, espe-
cialmente jarabes, pues entonces las indicaciones del alcohémetro
son, como ya se sabe, muy distintas de las que corresponden 4 la
verdadera riqueza alcohdlica del liguido.

Determinacion de la rigueza alcokdlica de un liguido en muy pe- .
quenig cantidad . —Puede darse el caso de fener como muestra de
un espiritu una cantidad tan pequefia que no pueda emplearse
ninguno de log procedimientos descritos, por lo menos los méas
practicos y exactos, como son la aplicacién de los aredmetros.
En este caso hay dos procedimientos para determinar el grado
alcohdlico: uno cientifico y muy exacto, pero poco practico pata
la generalidad de las personas dedicadas 4 la fabricacidn y venia
de este articulo; el otro no es mas que aproximado, pero muy
facil de efectuar por todo el mundo.

Consiste el primer método en determinar la densidad del espi-
ritu por medio de un aredmetro especial que usan los fisicos, y
que se denomina densimetro de Roussequ, para emplear el cual no
se necesita més que un centimetro ¢abico del liguido que se en-
saya, ¥ después, una vez determinada la densidad 4 una tem-
peratura dada, ver por las tablas 4 qué riqueza alecohdlica co-
1responde.

El segundo método no estriba mas gne ern deferminar el grado
de inflamabilidad del liquido despuds de haber impregnado con
él un poco de papel secante; si después de haber ardido el alco-
hol el papel se quema & su vez facilmente, el espiritu tiene una
riqueza alcoholica superior 4 80% si, por el contrario, el papel
s¢ inflama con dificaltad, es que el grado estd comprendido en-
tre 75 y 80; v, en fin, si no se llega 4 inflarnar de ningan modo,
es que la graduacién es inferfor 4 73 6 74°. Bste método esta
fundado en que los aleoholes débiles dejan el papel impiregnade
de bastante cantidad de agua, que se opone 4 la combustién.
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Con esto quedan expuestos todos los métodos y aparatos mas
importantes para determinar el grado aleohdlico de vnn lquido, &
sea el capitulo de alcohometrig. Bueno es indicar que de todos los
procedimientos alecohométricos, el que més se usa en la actuali-
dad-es aplicar el aleohémetro de Gay-Lussac, y si el liguido no
es una simple mezcla de agua ¥ alcohol, se destila previamente
empleando el alambique Sallerén. Los ebulldscopos modernos de
Malligand, Sallerén y Amagat, ofrecen fambidn medio excelente
de determinar la {oerza alcoholica de un liquide; pero el uso de
estos aparatos no se ha generalizado todavia.

CAPITULO I

MEZCLAS DE ALCOHOLES

§ I —Rebaja del grado de un alcohol

Son problemas muy frecuentes en el comercio de alcoholes, el
tener que rebajar el grado de un alcohol afiadiéndole agua 6 un-
alecohol mas débil; o bien por el contrario aumentar el grado de
un espiritu flojo afiadiéndole otro alcohol de fuerza superior.
Estos problemas tienen muchs importancia para el fabricante &
- quien pueden pedirle en un momento dado una partida de aguar-
diente 6 espiritu de cierta graduacién que no tengan log que
guarde en sus almacenes. Conviene, pues, tratar muy detalla-
damente la regolucidn de los dos casos.

I. Rebaja del grado de un alcohol.—ElL problema que hay que
resolver es; hallar el volumen de agua que hay que afiadir 4 un
espiritu para rebajario & un grado determinado.

Para conocer los volumenes de agua y de espiritu de. tuerte
graduftclén que se necesitan mezclar para obtener una cantidad
determinada de aguardiente de un grado més bajo y también de-
terminado, es menester multiplicar el volumen que se quiera ob-
tener por el grado 4 que ha de resultar el aguardiente, y dividir
después el producto por el grado del espiritu que se 1ebaja; el
cociente de esta division indica el numero de litros de espiritu, y
lo que falta para formar el total representa la cantidad de agua.

He aqui algunos ejemplos:

1. Se trata de obtener 658 litros 4 50° con el alcolol & 95%
aqué cantidad de espiritu y de agua serd necesaric emplear?
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Volamen dado . - P 1515
Grado que &e ha de Dbi:euﬂl I s

Giado del espiritu'que se Ieba]a P 1]

658 >< 50 : 95 = 346,31
658 — 246,31 = 311,69

Qe necesitaran 346 litros 31 centilitros de espiritu de 95° y 311
litros 69 centilitros de agua.

2° Se desean obtener 1.000 lifros & 48° con alcohol de 85°%
aqué cantidad de espiritu y de agua seran necesatios?

1000 < 48 : 85 = 564,70
1000 — 564,70 = 435,30

Se necesitaran 564 litros 70 centilitros de espiritu de 85° y 435
litros 30 centilitros de agua.

En vez de emplear el agua, puede suceder que la mezcla sé
haga con aguardientes ¢ alcoholes de baja graduacién

Véanse también dos ejemplos:

19 Se tiata de reducir 4 50° con alcoholes de 20° una pipa de
630 litros de espiritu de 95% ;qué cantidad de alcohol de 20° serd
necesaria?

Se toma la diferencia entie el grado superior y el que se quiera
obtener; se multiplica esta diferencia por el nimero de litros del
espiritu & reducir 6 rebajar, y este producto se divide por la di-
ferencia entre el grado del alcchal débil y el del que se quiera
obtener: '

95 — 50 = 45
50 — 20 = 30
630 >< 45 : 30 =945

Serdn necesarios 945 litros de aleohol & 20° para rebajar 630~
litros de 83° al grado de 50, lo cual formard un total de 1.575
litros.

2.° Se quieren reducir 325 litros de alcohol de 66°, la gra-
duacion de 50° empleando un alcohol débil de 22°; zqué cantidad
de este tltimo se neccsi’caré para este efecto?

66 — 50 == 16
50 — 22 = 28
325 >< 16 : 28 =1857"71

Seran necesarios 185 litros 71 centilitros de alcohol & 22° para

reducir 325 litros de 66° al de 50° lo que da un total de 510 litros
71 centilitros de alcohol & 50°,

Todos estos calculos estdn hechos sin contar la contraccion, ¢
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sea la disminueién de volumen que se verifica por la mezcla del
agua con el espiritu. Esta contraceidn varia con la femperatura,
con la fuerza alcohdlica del espiritu empleado ¥ con las cantida-
des de alcohol y de agua que se mezclan. Como término medio,
se calcula que esta contracei6n es de 3,5 por 100, El Sr. Rudberg
ha construido la tabla siguiente, que indica las contracciones ob-
servadas & Ia temperatura de 15° para todas las graduaciones
alcohdlicas de 0° 4100%

106 litros de aleohol puro y ¢ litros de agua se contraen 0.000 litros,

95 — 5 — 1,018
20 — 10 — 1,004
85 - 15 — 2,047
30 — 20 — 2,087
75 —_ a5 —_ 3,019
70 — 30 — . 3,044
8 — 35 — 3,615
— 40 — 3,073

55 — 45 — 3,077
50 — 50 — 3,745
43 _— 55 - 3,064
40 — 60 — 3,044
35 — 65 — 3,014
30 — 70 e 9,072
25 = 75 — 2,024
20 — 80 — 1,072
15 — 85 — 1,020
10 — 90 — 0,072
5 — 95 — 0,031

Con objeto de evitar & los industriales y fabricantes toda clase
de caleulos, foim¢ Gay-Lussac unas tablas especiales, que llamd
Zablas de dilucion, y que sirven para dar & conocer inmediata-
mente y sin calculo alguno el volumen de agua que hay que
afiadir 4 1.000 unidades de un alcchol de una fuerza dada para
~ rebajarlo & otra fueiza inferior, teniendo en cuenta ia contrac-
cidn que se verifica en cada caso.

En estas tablas de dilucién los nlimeros de la pmmem columna
vertical repiesentan los grados de los liquidos espirituosos que
ge intentan 1ebajar, estando ineluidos desde 31 4 90° centesima-
les; v los nlimeros de la primeralinea horizontal indican los gra-
dos aleohdlicos que se desean obtener. Las cifras colocadas en la
interseccion de las columnas horizontal y vertical, encabezadas
por los ntimeros que correspondan 4 cada caso, indican la canti-
dad de agua que hay que emplear para la dilucion.
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aG 105 867 687 350/ 33! 18
L lrdd i23) 104 85| 67| 497 32 18
GR 140} 131 102{ 84| 68| 49| 32| 14

! 6D 1581 188] 1191 101| 82| 85| 48] 32| 18]

O 176) 156, 138] 117! 99 81 84| 47| 381! 15
| 1981 173) 153 184] 116 98{ 80| 63| 47| 311 13
TP 211 191 17if 151) 132| 114! 97| 791 e8] agl 30l 13
i3 | 220| 208) 1s8| 168) 149 131] 113| 95| 78| e2| 46| a0
T | 247 226| 205| 185] 168] 147| 129] 111} 94| 7| 61| a5
TS| 265| 243) 222 202| 183) 84| 145] 127] 116! 93l 78| eo
TG | 2831 2611 240 219) 199] 180! 182] 143] 126! 100] 93l 3
T | 300] 278 257 236] 218' 197| 178| 159 142} 124! 107 o1
e | $18] 206] 274! 953 2332 213 194| 176| 157| 140| 123} 106
O 1336 314] 292| 271) 250 230| 211| 192] 173] 153 138 121
SO | 354 331] 800] 288] 267| 247 227] 208| 189] 171! 153] 128
£ - | 372) 349, 827| 305] 284 263 243] 224 205 187 169 152
8= | 390, 267( 344] 322| 301| 230! 260| 240] 221! 203! 184 167
B3 | 409 385| 362 389] 3181 2y7| ove| 258] e37| 218 200! 182
S| 427 403 379] 57| 335! 218] 203] 273! 253! 234] 214 198
S5 | 45| 421] 397| 74| 352| 330] 209! 239 289] 250| 231 213
B6 | 4637 438] 415 391] 369! 347] 32¢] 305 2851 2686] 247] 229
BT | 481; 456] 432 409) 386| ga4] 243 392| 302| 032! 283] 244
S8 | 5001 474) 450 426 403} 381] 850) 23%: 18| 208| 279 280
SO | 518 193] 468| 444] 421 398| 576| 355} 934) 314! 295| 275
D0 | 537) 511| 486 462] 433) 415| 93] 37| 3511 331] 211 201
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5 | 76| 77 |78 | 79 180 81 |82 |83 8¢ 85 |86 |87 | 88 | 8
14

201 14

43l 28] 14

51 48] 28 14!

92 57 42 28 14

Co88) 11| 580 42 27] 14

101) 85 70| 56| 41 27| 13

116/ 100| 85! wo| 53| 41| 27/ 13
51 1801 1141 991 84/ 69] 55 40 27 13

145) 129) 113) 98| 83| 68| 54| 40| 28] 18

159) 143! 127) 112 ‘97| 82 68! 54) 40/ 28| 13

174) 158) 142| 126 111| 96| 81| 87 53| 39| 26/ 13}

189 172) 156) 140| 125 110! 95! 81| 68| 53| 39 26[ 13

204, 187; 171} 155 139] 124( 109 94| S0 66| 52| 39| 28 13
219 202 185 169 158] 138) 123| 108| 94! 79| 68| 52! 39| =] 13

La manera de servirse de estas tablas es muy sencilla, Supdn-
gase, por ejemplo, que teniendo un aleohol de 809, se quiere re-
bajar & 40°. Se buscard en la primera columma horizontal que
forma los encabezamientos de las verticales, el nimero 40, que es
el grado que se desea obtener. Después se bpsca en la primera
columna vertical de la derecha el numero 80, que es el grado
del alcohol que ge trata de rebajar; enfrente de este numero 80,
¥y en la columna encabezada por el 40 que anies se bused, se en-
contrard el niunero 1040, que expresa los volimenes de agua que
hay que afiadir 4 1000 de alcohol de 80° patarebajarlo 4 40°,

El volumen que ocupara In mezcla no es 2040, sino menos en

virtud de la contraceidn. Este volumen puede medirse ¢ calcu-
- larse. El cdleulo se reduce 4 una sencilla propo1cidn.
- 000 .
—_-_L: iL v 1000: .'L’:M::QOOO
Grado que sedesen. Grado dedo 40

De modo que el volumen de la mezela no es 2040 voltimenes,
sino 2000; la contraccion es, pues, de 40 volimenes. _

Sabiendo, por medio de las tablas, la cantidad de agua que hay
que adadir & cada 1000 voliimenes del alcohol que se va 4 réba-
jat, es bien facil averiguar, por medio de una sencilla propor-
cién, la que dehe afiadirse 4 una cantidad cualquiera,

Un ejemplo pondr4 bien clara esta cuestidn, :

Se desea saber la cantidad de agua que hay que afiadir & 450
litros de alcohol de 85° para rebajarlo 4 60°,

Se busca primero por las tablas el agua que corresponde & 1000
litros, en la forma que queda dicha, 4 saber: buscando en la pri-
me1a columna horizontal el nitmero 60, ¥ después, en la primera
vertical de la misma tabla, el 85, y enfrente de este namer 0, en
la columna encabezada por el 60, se hallata Ia cifra 445, que in-
dica los litros de agua que hay que afiadir 4 los 1000 litros de
alcohol de 85° para rebajarlo 4 60°,

FABRICACLON DE AGUARDIENTES.
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Averiguada la cantidad que corresponde & los 1000 litros, es
facil caleular lo que coxresponde & los 450 por medio de la’ pxo—
porcién mgmente

450 >< 445

i 1445 s : z; de donde x =
100(_) 445 450_.@w e donde & 1000

. De modo gue multiplicando 450 por 445, y dividiende -el pro-
ducto por 1000, se obtendrd la cantidad buscada, que es 210,25
litros, 6 sea 210 litros y cuarto de litro. Esta seid, pues, la can-
tidad de agua que hay que afadir & los 450 litros de alcohol de
85° para rebajarlos 4 60°.

Si se tiene un aguardiente de un giado elevado y se guiere
reducir 4 otte de menor grado, por medio de las tablas siguien--
tes se puede obtener también la cantidad de agua y aguardiente
concentrado que es necesario emplear para obtener un hectolitro
de agunardiente rebajado:



-

Cantidades de agua ¥ aguardiente concentrado 4 emplear para
obtener un hectolitro de aguardiente reducido.

GRADOS DEL AGUARDIENTE 4 OBTENER
Grados
del 60" | Bg°
agunardiente
concentrado Aguar diente ' Agua Agusrdiente Agna
Litros. Cenils | Litros Centls. || Litros Contls Litros Contls
i
150 79,05 20,95 7,70 22,30
L 740 80,19 19,81 78,80 20,21
"ge 81,37 15,63 79,93 20,07
720 82,65 17,35 81,17 18,83
110 83,82 16,13 82,37 17,68
70° 85,03 L 14,97 83,61 16,39
69° | 88,35 13,65 84,38 15,12
68° 8771 12,29 86,21 13,79
i 870 89,04 10,96 8748 | 1259
86° 90,49 9,51 58,89 11,11
85 91,91 8,09 90,33 9,67
64° 93,44 8,56 91,88 8,17
63° 95,05 495§ o3gy 668
620 96,52 3,48 94,98 5,04
610 98,32 1,68 96,61 . 3,39
80° » oy 98,28 o
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GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER 1
Grados : [
del 58" 57° I
ponardiente |
concentrado Aguardienfe Azgn Agusidiente Agua -
Titros Centls | Litros Centls. Litros. Centls. | Litros. Coentls
| i -
15° 16,33 23,67 75,02 24,98 |
74° H7,46 22,54 76,04 - 23,96
730 8,55 21,45 71,16 22,84
"0 79,68 20,32 18,30 21,70
110 80,90 19,10 79,42 2038 ||
700 82,10 11,50 80,65 19,35
69° 83,33 16,67 81,90 18,10
6g° 84,66 15,84 83,15 16,35
67° 85,98 14,02 84,48 15,52
66° 21,32 12,68 85,16 14,24 i
B5° 88,78 11,27 87,18 12,82
610 90,17 983 88,65 1,85
63° 91,74 8,26 00,09 - 9,91
62° 93,29 6,71 91,52 gas |
61° 94,87 5,13 93,19 6,31
i 60° 96,52 3,48 94,78 5,22
| 59° 98,23 1718 96,13 357
| 38° » » 98,23 LT |
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Grados

GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER

del s . 55°
gruardiente
concentrado | Aguardiente Agma Aguazdiente Agia
TLitros, Centls | Titros. Centls. || Litros. Centls | Litros Contls.
750 73,68 - 96,37 72,30 27,70
140 74,68 95,32 73,31 26,60
718° 75,15 24,95 74,40 25,60
790 8,36 21,14 7547 24,53
710 78,00 92,00 78,57 93,43
500 %9,17 20,83 71,75 22,25
69° 80,03 19,97 78,92 21,08
63° 81,85 18,35 80,16 19,84
670 82,91 17,09 81,41 18,59
86° 84,24 15,76 82,71 17,29
65 85,61 14,39 84,08 15,97
840 85,95 13,05 85,39 14,61
83° 88,42 11,58 86,80 18,20
620 85,92 10,08 88,26 11,74
819 91,49 8,51 89,76 10,24
60° 93,10 6,90 | 91,33 8,67
59° 94,68 5,32 92,93 7,01
580 96,43 3,37 94,60 5,40
| 51 98,13 1,87 96,38 vt
i 56° » » 913 1,87
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GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER
Grados - .
el 54° ) 53° .
aguaidiente
contentrado Aguardiente Agua AR’u&iiiente Ag_l.m
Titros. Centls | Fitros. Centls || Litros. Centls. | Litros, Centls.

750 70,97 26,03 - 69,58 30,42
74e 71,96 28,04 50,62 29,38
730 8,00 21,00 71,63 28,37
72° 14,07 23,03 72,87 21,33
H10 78,13 24,87 78,74 26,26
Moo 76,21 93,73 4,60 25,40
69° 45 22,55 5,08 24,02
6’0 78,66 21,34 71,16 29,84
ae 79,87 20,13 78,87 21,63
66° 81,16 18,34 79,61 20,39
650 82,43 17,57 80,84 19,16
64° 23,83 16,17 82,18 17,84
63° 85,17 14,33 83,54 16,45
620 86,58 | 1842 84,96 15,04
61° 88,10 11,90 86,43 13,57
60° 80,59 10,31 87,51 19,49
590 91,38 8,67 89,44 10,56
58° 92,85 - 7,15 90,90 9,10
5o 94,51 5,49 92,76 . . 7,24
56° 06,33 3,67 94,42 5,58
55° | 9313 1,87 96,24 3,76
540 ., » » ” 93,13 1,87
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GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER
Grados
del '52° _ 51°
agualdiente

soncentrado Agusrdiente Agaa Aguardiente A.g":ita. .
Litros. Centls. | Litros. Centls. || Litros. Ceantls. | Litros. Centls

75° 68,25 31,7 66,59 8341

40 69,24 . 30,76 617,48 32,52

73 90,22 29,18 68,06 31,94

720 71,26 98,74 © 69,15 30,85
e 72,30 21,1490, 0,92 29,08

70 73,42 26,58 71,88 28,12

69° 74,51 25,49 73,04 283,96

680 75,69 24,31 94,17 . 2583
g7o 76,56 93,14 45,30 24,70

66° 78,01 21,09 6,57 93,43

i 85° 79,36 20,64 88 . 22,17
64° 8062 | 19,38 79,07 20,93

63° 81,98 18,12 80,32 19,68 .

820 23,31 16,60 81,68 18,32

810 $4,74 15,26 83,05 16,95

60° 86,23 13,77 84,51 1549

59° 87,71 12,29 85,98 [ 14,02

539 $9.30 10,;10 81,55 | . 1245
57° 90,90 9,10 89,12 | . 10,88

56° 92,67 v,33 90,86 | 9,14

550 94,34 5,66 92,59 1,41
50 - 96,19 3,51 94,37 5,63

589 98,04 1,96 98,15 3,85

52° v » 98,04 1,96




GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER
Grados ' -
del 50° . 49°
aguardiente ) -
cencentrado Agmardiente Agua Aguardiente Agua
Litros Centls. | Iitros. Centls. || Litros. Centls. | Litros. Centls.
750 65,61 84,89 64,26 85,74
74° 66,53 93,47 65,18 34,82
730 67,47 32,53 66,18 83,87
720 . 68,49 31,51 67,06 32,94
710 69,49 80,51 68,01 31,93
700 n052 20,48 69,10 30,90
69° 71,58 28,42 70,12 99,83
68° 72,67 97,33 1,22 28,78
670 73,30 26,20 73,30 27,70
68° 74,96 925,04 7347 26,53
650 76,16 ° 23,84 74,62 25,38
64° 71,89 22,61 75,37 24,13
530 78,67 21,83 11,10 22,90 |
620 80,00 20,00 78,36 . 21,64
61° 81,36 18,64 19,74 20,26
80° 82,718 17,22 81,10 18,90
59° 84,24 15,16 82,50 17,50
580 85,76 14,24 84,03 15,9
570 8138 | 12,67 85,54 14,46
56° 88,96 11,04 87,10 12,90
55° 90,65 9,35 83,78 11,21
540 92,33 .87 90,49 9,51
580 94,16 5,84 92,25 "5
52° 96,06 8,04 94,07 5,93
{ 51° 97,94 2,06 95,05 4,05
500 » » 07,94 2,06
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GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER
Grados
del 48° 47"
aguardiente -
concenttado | a0 .o diente Agua Aguardiente Agna
Litros. Cendls. | Litros Centls || Titros, Cantls. | Litros. Centls

750 62,98 37,07 51,61 38,39
740 63,31 86,19 - 62,62 37,38
ngo 64,75 - 95,24 63,37 6,63
9o 65,70 34,30 {6430 5,70
ne 66,86 33,34 65,27 34,73
700 67,65 32,35 66,26 33,74
6y° 68,68 . 51,22 6154 32,43
68° 69,73 30,27 83,25 81,75
670 70,82 | 29,18 69,30 30,70
66° ©oqL,94 28,06 70,42 99,58
65° 73,09 26,91 71,53 28,47
64° 74,29 B,11 v2.68 | o eiE2
63° 95,47 2453 13,90 26,10
620 6,74 923,28 75,13 24,87
619 8,06 21,94 78,31 23,69
60c | ue42 20,58 6 | 2224
59° 80,84 19,16 79,11 20,89
58° 82,23 19,71 80,51 19,49
57° 83,75 16,25 81,96 - 18,04
56° 85,33 14,67 83,22 16,78
550 86,88 13,12 85,03 14,97
540 88,57 11,43 86,73 13,27
53° 50,33 9,67 \ 88,33 11,87
52° 92,08 7,92 96,09 9,91
51° 98,98 6,02 92,00 8,00
500 | . e587 4,13 93,81 6,15
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GRADOS DEL AGUARDIENTE A OBTENER

Grados
o e 46° 25°
agusrdiente
concentrado | 3oyardiente Agua Aguardiento Agua
Litros Centls | Litros, Centls. || Litros Centls | Litros. Centls
750 60,31 39,69 58,99 41,01
40 61,77 38,23 59,80 40,20
30 62,03 37,97 60,68 39,32
720 62,02 37,08 61,53 38,47
510 63,35 36,15 62,46 37,54
Hoe 64,30 85,20 83,37 36,63
89° 65,18 84,22 64,35 85,65
63° 66,30 33,20 65,31 34,69
67° 67,84 32,16 65,31 33,69
880 68,44 31,50 67,38 32,62
83° 89,97 30,03 68,44 31,56
64° 71,12 283,28 69,51 50,49
630 12,80 27,70 70,79 99,28
620 3,52 28,48 2,80 217,40
1° 74,73 2527 3,09 26,91
60° 6,04 23,98 4,34 95,66
59° 7,39 22,61 13,70 24,30
55° 78,80 21,20 1,04 22,06
570 80,19 19,81 78,43 21,57
56° 81,69 18,31 79,79 20,21
55° 83,19 16,21 81,86 18,64
540 84,81 15,19 82,01 17,09
530 86,13 18,57 84,56 15,47
52° 83,18 11,82 86,20 13,80
31° 89,72 10,08 87,95 12,05
50° 91,82 8,18 89.76 10,24
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§ I —Remonta de los alcoholes de poca graduacion

El segundo problema que se presenta en la preparacidn de al-
coholes de una fuerza determinada, es aumentar el grado de un
espiritu flojo, que eg lo que se Hama remoniar un alcohol.

Como para remontar un alcohol déhil se necesita mezelarle con
un-aleohol frerte, para resolver el problema de que se trata es
necesario conocer la fuerza del alcohol que se quiere remontar,
1a del alcohol fuerte de que se dispone y el grado que se desee
pars la mezcla.

En este caso, el problema que se frata de xesolver esaveriguar
la cantidad de alcohol fuerte (de rigueza conocida) que hay que
afiadir 4 un volumen dado de aleohol débil {de rigueza también
conocida) para elevarlo &4 un grado determinado.

Para resolver este problema se toma la diferencia entie el gra-
do gue se trata de obtener y el grado del alcohol débil; se multi-
plica esta diferencia por el ntimero de litros de alcohol débil que
se trata de rtemontar; se divide este producto por la diferencia
entre el grado del alcohol superior y la graduacién deseada, y el
cociente de esta divisidn da el nlimero de iitros de aleohol fuerte
que son necesarios para el efecto que se desea,

Se trata, por ejemplo, de remontar 1000 litros de alechol de
45° hasta los 70", empleando alcohol de 85% jcudntos littos de éste
se necesitardn para conseguirlo?

El problema se resolvera del modo siguiente:

1.° Se toma la diferencia entre 70° que se trata de obtener y
45° del aleohol inferior; esta diferencia es 25,

2 8e mulfiplica esta diferencia por 1 000, que son los litroa
de aleohol débil que se van 4 1emontar; este producto es 25,000

3." Se divide este producto por la.diferencia entre 85°, grado
guperior, y 70%, grado que ge desea ohtener. Esta diferencia es 15;
dividiendo 25 000 entre 15, resulta 1.666,67. '

-De modo que el volumen de alcohol de 85° que hay que afiadir
4 1.000 littos de aleohol de 45° para obtener alcohol de '70° es
1.666 litros y 67 centilitros.

En cuanto al volumen de la mezcla, se supone que es sensible-
mente igual 4 la suma de log volumenes de los alcoholes mezela-
dos, porque la contraccion gue experimentan los liguidos espiri-
tzosos al mezclarse entre si es muchisimo menor que cuando se
mezcla con agua; de modo que se puede suponer nula dicha con-
tracelén para los efectos de la practica,
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Se pueden presentar oiros problemas, como puede apreciarse
por los ejemplos siguientes:

1.° Se desean obtener 630 litros de alcohol de 50° con alcoho-
les de 95° v de 20°; jqué cantidad de cada uno de estos Gltimos
se necesitard emplear?

Se toma la diferencia entre el grado que se guiera obtener y el
del alcohol débil; esta diferencia se multiplica por. el volumen
que se desea que resulte; se toma en seguida la diferencia entre
el grado mayor v el grado que se frata de obtener, y se suman
estag dos diferencias, cuyo total sirve para dividir el productode
la multiplicacion, Bl cociente da el niimero de littos de espiritu
de graduacion méas alta que debe emplearse. Haciendo la sustrac-
¢ibn, se obtiene el nrmero de litros necegarios de alcohol déhil.
En el caso actual, las operaciones serdn:

50 —20= 30
95 —50= 45
30+45= 75

630 > 30 = 18 900

18.900 : 75= 253

De donde resulta que serdn necesarios 252 lifros de espiritu de
95°, que restados de 630, dan 378 litros de alcohol 4 21° como
cant1dad necesaria de este ultimo.

2.° Supdngase que se frata de reducir 326 litros de a.lcehol A
86° 4 alcohol de 50°, empleando para ello un aleohol. de 22°, de-
jando sin aplicacién el excedente que quede del primero. He agui
las operaciones:

50 —22 = 28
66 — 50 — 16
28 +16 = 44
325 + 28
— = 206,81
44

Se necesitaran, por lo tanto, 206 litros y 81 centilitros de al-
cohol de 66°, v 118 litros ¥ 19 centilitros de alcohol de 22° para
formar 325 litros de espiritu de 50°, quedando 118 litros y 19 cen-
tilitros de alcohol de 66°.

§ I —Mezcla de alecoholes de distinta graduacidn

Puede pregentarge atin un problema algo més complejo; es &
~ saber: obtener un volumen dado de slcohol de una graduacion
especial, mezclando agua y varias cantidades de alcoholes de gra-
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dusciones diferentes: Un ejemplo pondra este caso bien en claro:

Supéngase que se quieren obtener 1.000 litros de alcohol de 487,
y se dispone para ello de 89 litros de alcohol de 60°, de 154 litros
de 85, de 60 litros de alcohol de 21°, de 40 litros de 50° y de foda
la cantidad que sea precisa de agua y de alechol de 95°% zqué
cantidad de agua v de espiritu de 95° se necesitara?

Para averiguarle hay que empezar por dedueir ia cantidad de
alcohol puro 6 absoluto que contiene cada uno de los alcoholes
que guedan indicados, y hacer el total del alcohol absoluto que
resulta para la mezcla, de este modo:

1.000 litros de 48° foiman, en alechol puro, 480 litros,

89 litroa de 60° forman 53,40 de aleohol puro.

154 — de85" — 130,90 _—
60 — de21® — 12,60 —
40 — deso® — 20,00 —
343 Jitros 916,90 de alcohol puro.

Haciendo la sustraccion, se encuenira que hacen falta 657 li-
tros de liquido y 263 litros 10 centilitros de aicohol puro.

Se divide 263,10 pox 0,95 que es el g1ado del aleohol 4 afiadir,
v se obtiene un cociente igual 4 276,94; esta es la cantidad de es-
piritu necesario. Haciendo la sustracciln, se encontraré la canti-
dad de agua necesaria. _

La prueba de la 1egla se hace multiplicando los 276 litros 94
* centiiitros por 0,95, debiendo chienerse de este modo la misma
cantidad de alcohol puro que falta: 263 litros y 10 centilitros.

Comprobacidn:

343,00 litros & diferentes grados, formandé 216 .90 de aleohol.

276,94 — 495 — — 263,09 ——
380,06 — deagua destilada.
1 000,00 litros 4 48°, formande 479,99 de alcohol.

De donde ge deduce que la operacién ha sido bien hecha, pues
slo existe una diferencia de un centilitro (480 — 479,99 — 0,01),
que proviene de Ia supresidn de las cifras decimales de tercer
orden al tomar el resultado de las operaciones. _

Cédlculo de la cantidad de alcohol absoluto gue hay en un volumen
dado de un espivitu —En el ejemplo anterior se presenta el caso
de tener que calcular la cantidad de alcohol absoluio que hay en
determinades voliimenes de espiritu de varias graduaciones. Este
es un prohlema muy comun en las cuestiones de alcoholes, y que,
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aunque muy sencillo, conviene que se especifique bien, & fin de
que sea resuelto sin dificultad por todas las personas & quienes
interese.

La regla paia hacer esie calculo es muy sencilla: se multiplica
el volumen dado (expresade en litros, por ejemplo) por el grado -
alcoholico, y el producto se divide por 100. La cifra obtenida re—
pregenta el volumen de alcohol absoluto contenido en la canti-
dad de espiritu dada.

Supéngase, por ejemplo, que se trata de averiguar cuanto alco-
hol absoluto hay en 89 litros de espiritu de 60°; el raciocinio y el
chlculo serdn los siguientes:

Cada 100 litros de espiritu de 60° contendrian 60 litios de al-
cohol abscluto, luego los contenidos en los 89 se hallaran por la
siguniente proporcidn: ”

89 > 60

$60:: 89 de 5 —
100:60:: 89 : %, de donde x 100 ;

cuya expresion confirma la regla antes dada, pues se ve que hay
que multiplicar 89 (nimero de litrios del espiritu dado) por 60,
que es su graduacion alcohdlica, y el producto, gue es 5340, di~
viditlo por 100; el zesultado, 53,40 (53 litios y 40 centilitros) es el
alcohol absoluto que hay en los 89 litros de alcohol de 60°.

Mezelas de espiritus de varias procedencias.~~En las mezclas de
alecoholes hay otras circunstancias muy interesantes que tener en
cuenta adernas de los problemas relativos & la graduacién alco--
holica, y que conviene indicar aqui, ya que de las mezclas de
alcoholes se trata.

Cuando se mezelan con agua los espiritus procedentes de las
féeunlas, cereales, patatas, etc., que no ge hayan fabricado y rec-
tificado con esmero, se produce un alcohol rebajado que presen-
ta un olor patecido al del aceite de pescado que ha servido para
adobar lag pieles, de sebo, de cereales, seglin su origen, sobre
todo si se les ha diluido en nueve partes de agna por una de es-
piritu 4 catar : .

Cuando estos espiritus son finos v estdn bien fabricados, el mez-
clarlos con los procedentes del vino comiin, les hacen perder su
gusto & tietra muy pronunciado, y les hacen aparecer menos co-
munes, 4 no ser que los espiritus de vino hayan sido rectificados
& un alto grado y convertidos asi en neutros, ¢ hien que proven-
gan de la destilacion de vinos escogidos.

Se hace referencia 4 los espiritus de vino comunes con gusto 4
terrufio demasiado pronunciado y ligeramente dsperos. Los es-
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plitus nentros que no tengan ningtdn gusto particular, dejan
notar el olor yel gusto 4 terruiio de los aguardientes con los que
se les mezcla, mientras que los espiritus de vino que no tengan
gusto particular, dominan en las mismas operaciones y no pue-
den llenar el mismo ohjeto. Estos diferentes motives son los que
les hacen ser buscados para las operaciones de los aguardientes
finos.

Los espiritus de remolacha rectificados son muy buenos para
las mezclas; pero log llamados extrafinos conservan siempre un
gusto que indica su origen, y les hace impropios para el empleo
de las mezclas neufras Se les emplea para las mezclag de los
aguardientes més ordinarios, tafias comunes, ete., pero en nin-
gin caso debe emplediseles para la mezcla de los aguardientes
de vino. Los espiritus extiaidos de ias mezclas del azicar de e~
molacha son preferibles 4 los que se extiaen de las mismas re-
molachas. :

Los aguardientes que proceden directamente de un buen vino,
son mucho mejoies que los que se obtienen rebajando el grado
de un espiritu fuerte de industiia, aungue éste se halle comple-
tamente exento de olor y sabor.

Algunas veces se suele formar en la mezcla de un aguardiente
muy aromatico procedente de vino de buen bouguet, y de un es-
piritu neutio 1ehajado con agua, una gran cantidad de aguar-
diente de tan buenas condiciones, que, si la operacién se practica
en circunstancias favorables, podra pasar por aguardiente proce-
dente de vinog superiores.

CAPITULO I

ESTUDIO DE LAS PRIMERAS MATERIAS PARA LA
FABRICACION DEL ALCOHOT,

§—I.  Formacién del alcohol

Existe un grupo de substancias neutras llamadas aziicares; de
sabor mas ¢ menos dulce, y que por la accidn de la levadura de
cerveza pueden experimentar, directa 6 indirectamente, la fer-

mentacién alcohdlica, transformandese en alcohol y 4cido car-
bénico.
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Pueden los aziicares dividiise en tres secciones, & saber:

GLUCOSAY . v o wnn ww e anann . Cyg Hyg Opg
Sacarosas. v vwwaaian wn aane nne o Opy sz Qg
Lacosas. ..oovve o wunn cocvwovn wewn. Ogy Hyy Ogg

1.° Glucosas. —Los aztcares de este grupo fermentan directa-
mente en contacto de la levadura de cerveza; reducen el tartrato
caprico potasico v se descomponen en contacto de los dlcalis 4 la
ternperatura ordinaria 6 4 la de 100 grados. Pueden congiderarse
como primeros aldehides de los alcoholes hexatémicos, pnesto
que éstos, perdiendo un equivalente de hidrdgeno, se fransfor-
man en glucosa. También pueden considerarse como alcoholes
supuesto que con los Acidos producen éteres,

Se incluye en este grupo: la glueose, 0 azticar de uva, que es el
tipo d e estos cuerpos; la levuloss, 6 azucar incristalizable; la ma-
witosa, resultado de la oxidacién de la manife, alecohol exadinamo;
la galactosa, que procede de la lactosa por la aceidn de los dci-
dos diluidos; la sording, azttcar de las bayas del serbal; la euee-
ling, que resulta de la fermentacidn de la melitosa; la arabinesa,
que proviene del desdoblamiento de la goma axamga, y la inasi-
{2, & azicar de la carne muscular. -

2° Sacarosas.—No fermentan directamente, sino después de
haberse transformado en glucosas; no 1educen el tartrato ca-
prico potasico, ni se descomponen por los alcalis 4 la tempera-
tura de 100 grados. Hidratandose se convierten en glucosa.

Cada molécula de sacarosa se puede considerar como la 1e-
unidn de dos moléculas de glucosa con eliminacion de dos molé-
culas de agua. Los principaies azicares de este grupo son: la sa-
carose, O azicar de canay la melitose, 6 axicar del mana del Bu-
caliptus; la melicitosq, aztcar del mana del Zariw europex, v la
trekaiosa, azucar que existe en el cornezuelo del centeno.

3° Lactosas.—No fermentan directamente, pero reducen el
tartrato ctprico potdsico. Se incluye en este grupo la laciosa,
azicar de leche,

Los cuerpos mas interesantes de todos estos grupos son: la glu-
cosd, la levulosa, la sacarosa y la lactesa. Este Gltimo, & sea el
azucar de leche, no tiene tampoco importancia mdusmal pata-la
obtencion del alcohol

La fermentacién alcohdlica que los azilcares son capaces de
experimentar, es, pues, el origen del alcohol ordinatio, cuya fa-
hricacion es objeto de este Tratado. Por lo tanto, dichos azicares
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deben colocarse a la cabeza de las primeras materias para la fa-
bricacidn del alcohol.

Hay ofra clase de substancias que no son capaces de experi-
mentar la fermentacion alcohélica, pero que pueden facilmente
transformarse en azucar fermentescible, y originar, por 1o tanto,
el aleohol ordinario correspondiente,

Las subsiancias que mediante estas iransformaciones sucesi-
vas pueden producin alcohol, son miy BUIMerosas y ocupan el
primer lugar entre los productos de la vida vegetal; las piinci-
pales substancias de esta clase son:

1¢ La dextrina.

2° Lafécula o almidén (substancias amiliceas),

3° Lainulina.

4° La liquenina

5° Il mueilago vegetal

6 ° Las gomas. _

7% La celulosa, tejido vegetal, tejido ledioso.

La deztring es un cuerpo neutro, intermedio, POT St COmMpPost=,
<idn, entre el almidon y el azicar. Es un cuerpo que puede pre-
pararse tostando el almiddn 4 menos de 210° & calentando las
materias amilaceas con acido nitrico muy diluido y 4 120°. Existe
formada la dextrina en muchos jugos vegetales. Los acidos dilui-
dos y el fermento llamado diastasa la transforman en glucosa, vy
en esto estriba su interés pata el objeto de este Tratado.

Las sudstuncias amildceas son unos cuerpos organizados, neu-
iros, considerados por los quimicos como triglucdsidos, compues-
tos de carbono, hidrdgeno y oxigeno, insolubles en el agua y que
se hallan en muchos vegetales, ya en las semillag (trigo, cebada,
arroz, habas, guisantes, judias, ete.), va en los tubéreulos, come
en las patatas, va en los frutos como en las castafias, bellotas,
etcétera, ya en las raices v rizomas cual en el lirio, aro, malva-
visco, etc., bien en el tallo de muchas plantas, bien en particular
en muchas cortezas, :

Reciben en general estassubstancias amilaceas el nombre de fé-
culas, y se designa con el nombre particular de almiddn la substan-
claamildcea obtenida de los granos de los cereales, 1eservandose
elnombre de féculas para las demas y delas que es tipo la obteni-
dade la patata. Todas tienen la misma férmula Cu Hyy Oy, v las
mismas propiedades quimicas, diferencidndose unicamente en su
estructura, siendo diferente la forma y tamafio de SUS granos
segun la planta de que proceden, de suerte que esla obgervacion
teicrografica y no los reactivos quimicos lo que diferencia enfre

FABRI_CA.CI[‘)N DE AGUARDIENIES &
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si el almiddn de trigo, el de airoz, el de maliz, la fécula de pata-
ta, de judia, el cacahuete, etc. Se presenta, en general, la fécula,
sea cualquiera su procedencia, en forma de un polvo blanco,
suave al tacto; los granitos son esferoidales, ovoideos 6 poliédri-
cos, de estiuctura organizada, formados de capas concéntricas
v de diferentes tamatfios, segiin el vegetal de que provienen.

La fécula es blanca, inodota, de densidad 1,53, inscluble en el
agua, en el alcohol y en el éter; & 100° pierde la mitad del aguna
que confiene, y si se mwantiene la temperatura durante algin
tiemypo, se hace soluble; entre 160°y 210° se transforma en dez-
tring y & 260° en pirodexvtying

Calentada con agua a 70° 6 poco més, se hincha sin disolverse,
transforméandose en una masa gelatinesa llamada engr udo de al-
middn, que con la mas pequefia porcion de yodo adquiere una
coloracion azul. Fsta reaccién solo se produce en fiio, y es tan
sengible, que basia para 1econocer la mas pequeia cantidad de
fécula con el yodo ¥ viceversa.

Hervida la fécula con acidos minerales diluidos, se convierte
primero en soluble, después se hidrata formindose dextrina y
clucosa, y, por uitimo, se transforma totalmente en glucosa.

Por la accién de la diastasa, substancia sulfonitrogenada, ex-
perimenta la fécula una pseudo-fermentacion, hidratindose y
desdoblandose en dextrina y una glucosa particular llamada dé-
glucosa, maltosa o astcar de fécula, y que es directamente fer-
mentescible como la glucosa ¢ azdicar de uva. Prosiguiendo laac-
citn de la diastasa, la fécula llega 4 transformarse totalmente en
maltosa.

La inuléng v 1a liguening son substancias que tienen la misma
composicién que las féculas, pero que se diferencian en algunas
propiedades muy caracteristicas, tales como no dar coloracion
azul con el yodo, sino parda ia segunda y amartlle pardusca la
ptimera. La liguenina se obtiene de los liguenes, y la inuling de
los tubércualos de dalia, de la 1aiz de pelitre, de la de achicoriasy
de la de énula campénula.

Los mucilagos son substancias parecidas 4 lag gomas que
se encuenfian en las semillas y aices de algunos vegetales,
como la zaragatona, el lino, el membrille, ete., ¥ también en al-
gunas algas, especialmente en el agar-agai, de los mares de
China.

Las gomas son productos naturales, exudados por los vegetales
bajo la forma liguida, solidificindose después al aire libre, Son
substancias neutras, levojiras, solubles en el agua, y que porIa
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accion de los dcidos diluidos se transforman en aztcal, [o mismo
gue los mucilagos.

La celulose es una substancia que forma las paredes de las cé-
Iulas vegetales tiernas. Mezclada con otias materias, constituye
el armazdn de la mayor parte de los tejides vegetales, Bxiste casi
pura en las partes blandas de las raicillas, en el parénquima de
las hojas tieinas, en el algodén y en el papel de filtro. 8o distin-
guen varias clases de celulosa, como son la celuiosy propiamente
tal, la paracelulosa, la vasculosa, la fibrose vy la culosa, nombres
tomados de las distintas partes del vegetal donde estas modifica-
ciones de la celulosa se encueniran més particularmente.

La celulosa, cuya formala es C,,, H,,, O, es una substancia
sélida, blanca, inodora, insipida, insoluble en el agua, en el al-
cohol, en el éter y otros disolventes neutros. s neufra; el édcido
clothidiico diluido, el clornro de zine, y los de potasio y sodio, la
transforman primero en una substancia analoga & la fécula, que
da coloracién azul con el yodo, después en dextrosa, y, por Gl-
timo, en glucosa; el 4cido sulfirico concentrado también la
ataca, produciendo en fiio substancias semejantes al almiddén ya
la dexirina; ¥ en caliente, glucosa

Por ultimo, puede también producirse alcohol etilico 1 ordina-
rio por sintesis, es decir, paitiendo de los carbuios de hidrdgeno,
y por medio de operaciones quimicas. Asi el efileno puede, porla
accion del acido sulfurico, transformarse en cido sulfovinico, y
éste 4 su vez dar aleohol. El quimico Berthelot ha infentado fa-
bricar industrialmente alcohol por este medio, pero hasta ahora
sin resultados practicos. _

Otro carburo de hidrdgeno, el Zidrure de etilo, puede ser trans-
formado en alcohol. Tratado dicho carburo por el cloro, da un
detivado clorado que, bajo la accidn de la potasa, produée cloruzo
potasico y alcohol. El hidiuro de etilo se obtiene facilmente por
la accion de una corriente eléctrica débil sobre los acetatos alea-
lines, que & su vez e obtienen indusfrialmente, y en condiciones
econémicas, con el cido pirolefiogo, proeedente de la destilacion
de las maderas. Resulta asi que se puede producir aleohol en con-
diciones mejores que por el procedimiento de Berthelot. Pero
tampoco este medio ha entrado en la categorfa de los métodos
industriales para obtener alcohol.

También puede obienerse el alcohol sintéticamente pamendc;
del acetileno, carburo de hidrdgeno, que hoy se obtiene indus-
trialmente en grandes cantidades, muy barato, con destino al
alumbrado. Este acetileno puede convertirse facilmenie en biyo-



— 116 —
duro de acetileno, por la accion del dcido yodhidrico, y este bi-
yodure hervido com agua y zine produce yoduro de zine ¥ al-
cohol etilico.

Resumiends, pues, todo lo que queda dicho acerca de las ma-
terias que pueden considerarse como origen 6 fundamento para
la obtencidn del aleohol, estas materias pueden agrupaise de la
manera siguiente:

1.0 Substancias azucaradas, inmediatamente fermentescibles
é alcoholizables, como la glucosa (azlicar de uva) y la maltosa
{aztica1 de facula). ‘

20 Substancins azucaradas, no inmediatamente fermentesci-
Bles, pero que por la accién delos mismos fermentos, como la
levadura de cerveza, experimentan una transformacion prelimi-
nar que les colivierte en azuear apto para la fermentacién. Tal
es 1a sacarosa 6 azlicar de cafia, Esta transformacion preliminar
puede también conseguirse por la aceidn de log acidos diluidos.

3.9 Substancias ne asucarddas, que no son alcoholizables sino
después de un tratamiento con la diastasa; tales son las substan-
cias amildceas y las inulinas.

49 Substancias no azwearadas, que para ser fermentescibles y
alcoholizableg, vequieren un tratamiento preliminar por los Acidos
diluidos; tales son las substancias amilaceas, las inulinas y las
materias mandsicas v siréxicas que acompafan 4 la celulosa. .

5.9 Substancias no arzucaradas, que necesitan para ser fermen-
tescibles y alcoholizables un tratamiento previo por acidos con-
centrados, cual es la celulosa '

6.0 Substancias gque producen el alcoliol por siniesis direcla,
cuales son el etileno del gas del alumbrado y el hidruro de etilo,
procedente de los acetatos.

Lo forraacion del alcohol con las materias del primer grupo se
produce inmediatamente por fermentacion .

La formacién del alcohol con las substancias del 27, 3.°, 4.°
y 5.° grupo, se consigue mediante dos operaciones: 1.7, trans-
formacién de la substancia en azucar fermentescible, que es lo
que se llama sgcarificacion; y 2.2, Jermentacion del azQicar pro-
ducido.

Las substancias del altimo grupo forman el alechol por senfesis
qutmice.

Como este Gltimo origen del alcohol, aungue de mucha impor-
tancia cientifica, hoy dia no la tiene ain industiial, se prescin-
dird de &l en este Tratado, mencionandolo solarnente para dar 4
coOnocer su.existencia.

E
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* Ea cuanto & las primeras materias que suministran las subs-
tancias de todos los demds grupos, se pueden dividir en dos sec-
cicnes: materias azucaradas y materias no azucaradas, que se
estudiarén separadamente.

§ II—Materias azucaradas

Queda dicho en el pairafo anterior culles son los principales
azlicares, dénde se forman y sus propiedades mas notables. Pero et
azucar, sea de la clase que sea, no debe emplearse en estado libre
en la fabricacién del aleohol, porque nunca podra ser ventajoso
en la industria ef empleo de una primera materia recargada de
antemano con gastos de fabricacién. Emplear para la obtencion
del aleohol elazucar extraldo dela cafia, de la remolacha, del
gorgo, etc., cuando se dispone de estas plantas, seria desconocer
los principios més elementales de economia industrial. Por lo
tanto, el fabricante de alcohol debe operar, no sobre los azficares
mismos, sino sobre las materias que los contienen. ‘

Para convencerze de la imposibilidad de emplear el azcar
ventajosamente en la fabricacidn de aleoholes, no hay mds que
observar que 100 kilogramos de aquella matexria valen, fomando
una cifia baja, 60 pesetas, v como la expresada cantidad de azu-
car produce en buenas circunstancias 50 litros de alcohol & 907,
resuita que cada litro de este liquido sale eargado por la primera
materia en 1,5 pesetas, sin contar los gastos de fabricacién;
siendo asi que un hectolitro de alcohol de primera y de 90°, vale
s0lo en los mercados del pals, unos 200 1eales, O sea 2 realesel
litro.

Las primeras materias que suministran en condiciones econé-
micas los azlicares para la fermentacion, son:

1.° Los jugos azucarados de los tallos de la cadia de azsicar,
del sargo, del maie y del panizo; 1as rafces de la remolachn, de la

zanghoria, del nebo dulce, de la 7*um baga Y de la. grama; los tu-
béiculos de la pataca, ete.

2.° Los jugosde los frutos de pepita, como son ias peras, mai-
zanas v membrillos.

3° Losjugos de los frutos de hueso, siendo los méis utiliza-
bles los de las céruelas, gmmias cerens, nisperss v sus congeé-
neres.

4." Los jugos de los kigos.

5.° Las dayas, comprendiéndose en este grupo las uvas, gro-
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sellas, moras, ffr'amawesrzs y algun otro fiuto’ andlogo menos im-
portante para el objeto.

§.° Los frutos de tierra azucarados, como son el meldn, la ex-
lgbaze dulce y sus congéneres.

7.2 Las melazas.

8.° La miel.

Conviene decir dos palabras respecto 4 cada una de estas pri-
meras materias, indicando sus condiciones y valor economico
para la fabricacién del aleohol.

Cana de avicar.—La cafia da proximamente de 80 4 90 por 100
de jugo o guarapo, cuya densidad es de 12°, poco més 6 menos,
¥ cuya composicidn es la siguiente, segan Peligot:

Aztear cristalizable. . ... o w0 20,90
Sales diversas. . .ovwowowee onwn o caanea Q17
Materias orgdnieas .. ... o eiiiaiee e 0,23
AUA . weva o arin me i e e 18,70

La gran aplicacion que tiene la cafia para la obtencion del azu-
car hace que no deba considerarse aguélla como primera materia
para la fabricacidén del alcohol, por resultar hastante cara.

El rendimiento tedrico en alcohol es de 9,20 en peso por cada
cien partes; el rendimiento practico no pasa de 7,80.

No sucede lo mismo con los restos de la cafia después de ex-
iraexla por presién el zumo azucarado, los cuales tienen una gran
aplicacién para Ia fabricacién del ron. Estos restos, llamados da-
guzo, suelen contener de 0,25 hasta 0,33 de azicar de la planta,
6, lo que es lo mismo, el bagazo de 100 kilogramos de caiia retie-
ne prézimamente 4, 5 ¢ 6 kilogramos de azucar. Este resultado
es debido & los procedimientos de extraccién sumamente imper-
fectos segnidos en las colonias, La manera de obtener més rendi-
raiento es extraer el aziicar del bagazo por maceracién y poner
% fermentar todos los liguidos que matrquen entre 6 y 8°% lo cual
permite agotar los orujos v no destilar més que los Hquidos.

Sorgo —El sorgo azucarado es una cafia de azicar proceden-
te del Noite de la China, y su cultivo, que ha tenido entusiastas
partidarios y fuertes detractores, parece en realidad bastante pro-
ductivo.

Una hectarea de tierra sembrada de sorgo produce, término
medio, 60.000 kilogramos de cafia, obteniéndose, por lo tanto,
un total de 30.000 kilogramos de jugo de 8 4 9%, cuyo jugo con-
tiene 11,5 por 100 de azicar, lo que da un total de 3.450 kilogra-~
mos por hectérea de cultivo. Pero este azlicar puede considerarse
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en dos porciones, & saber: unos 2.400 kilos de azticar cr 1stahzable
y el resto formando melazas, que son las que, tratadas separada-
mente, dan un rendimiento alcohélico muy notable. Puede cal-
cularse que, por término medio, de una hectarea plantada de
sorgo, pueden obtenerse unos 25 hectolittos de alcohol de 95°
procedente de las melazas indicadas; mas, como aparte de esto,
se obtiene el azucar cristalizable ¥ otro productos, el rendimien-
to es indudablemente mayor de lo que 4 primera vista parece,

M A. Sicard da, respecto al rendimiento de una hectérea de
sorgo, las siguientes cifias, que, aunque referentes al Mediodia
de Francia, pueden dar clara idea de la utilidad de esta primera
materia, v servir de base para céleulos concretos en cada loca-
lidad:

Pesebas.

2,400 kilogramos de azticar cristalizable, 4 55 pesetas los 100 kilos  1:320

25 hectolitros de alechol, & 60 pesetas el hectolitro .. ...... .. 1 500

3 800 kilogramos de grano, 4 15 pesetas los 100 kilos. . e 450
4 800 lcilogramos de bagazo, 4 5 pesetas los 100 kllos o 240
6.500 kilogramos de paja para sombreros, 4 3 pesetas los 100 kllos 195
8 000 kilogramos de hoja, 4 3 pesetas los 100 kilos.. . e 180
5.000 kilogramos de nudos, 4 5 pesetas los 100 k'Ll'os. W 250
Produsto brato o o v v e, 4,135

Gasios de tode clase... ... ..c..o...v.. 1.135

BENEFICIO v v v v vwons v vneann oo 3 000

——

Il sorgo se cultiva actualmente con éxito en Ifalia, cerca de
Tuiin, y en América, en los Estados de Ohio, Illinois, la India-
na, el Tenessee, lowa y Visconsin,

Matz.—Impidiendo la fructificacién del malz, cortando las flo-
res masculinas y femeninas & medida que aparecen, los tallos
pueden llegar 4 tener una cantidad regular de azucar, 6 sea del
& al 10. Estos tallos, partidos con machetes, dan por maceracidn
un jugo azucarads que fermenta muy bien y que da un produeto
aleohdlico muy apreciable por su finura y buenas cualidades.
Pero como pala ohtener este resultado es menester perder el fru-
to de la planta, puesto que se cortan las espigas anies de que
fruetifiquen, y si no se corfaran, la cantidad de azticar contenida
en los tallos serfa muy pequefia, de aqui el que no convenga en
genersl el cultivo de esta planta para aprovechamiento de los ta-
Hos con destino 4 la industria de los alcoholes. Respecto al em-
pleo de los granos con este mismeo objeto, se tratara en su lugar
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oportuno al hablar de la utilizacién de los cereales como prime-
ra materia. '

Hoy dia se ha propuesto por algunos usar como primera mate-
ria las tochas del maiz; es decir, los 1esiduos que quedan después
de geparar los granos de las mazorcas.

Mijo d panizo.—Las cafias tiernas de mijo y de la mayor parte
de los cereales contienen suficiente azlicar y glucosa paia que el
jugo exprimido 4 obtenido por la maceracion dé un producto al-
cohdlico de 3 4 5 litros de 90° por cada 100 kilogramos.

RKemoiacke —La riqueza de la remolacha en azlcar fermenies-
cible es, término medio, la indicada en el signiente cuadro:

AZBCAL. - novn vwies e e e eeae 10,50
Celulosa. .. v iven v e e e 0,80
Materias nitrogenadas. . .. . ... 1,60
Acldos, grasag, sales, ebc. ..o wn il e 3,70

Total. ... v iuiiiie wannanan. . 100,00

Bl cultive de la remolacha es muy conveniente, no tan zélo
para destinarla & la fabricacién de alcoholes, sino fambién 4 la
del azicar.

La fabricacién del alcohol de remolacha es una industria esen-
cialmente agricola, v gue debe, por lo tanto, explotarse en el
mismo punto en gue se cosecha la raiz, y & ser pesible, por el
mismo cosechero.

Para que pueda formarse una idea de lo luciativa que puede
ser esta industria, conviene indicar algunas noticias econémico-
industriales sobre la fabricacién del alcohol de remolacha.

Una hectirea produce, término medio, 50.000 kilogramos de
esta 1alz de buena calidad, y aceptando que 100 kilogramos de la
misma suelen dar 4 por 100 de alcohol pure y 76 por 100 de re-
siduos, se tendrd que la cosecha de la hecthiea podra dar 20,00
heetolitros de aleohol puro y 38.000 kilogramos de pulpa,

El tratamiento de los 50.000 kilogramos de remolacha importa.
en ung fabrica bien dispuesta 370 pesetas, que corresponden &
18,50 pesetas por hectolitro de alcohol absoluto.

Este cAleulo ensefla que, por muy cara que saliese la cosecha
de los 50.000 kilogramos de remolacha sometidos al fratamiento,
siempre resultatd que el alcohol con &lla obienido podria ven-
derse & un precio médico, sin contar con el valor de los residuos,
que es muy importantisimo an ciertos casos.




Con efecto; cuando estos residuos se han obtenido por cualguie-
1a de los procedimientos que les conservan y aun les aumentan
las maferias albumindideas y grasas, son un excelente pienso
pa?a el ganado, en fales términos, que la experiencia ha demos-
trado ser supetiotes muchds veces 4 la misma raiz de la que no
se le haya extraido el azitcar. '

Habiendo diferentes vaiiedades de remolacha, & los explotado-
res corresponde estudiar en cada caso particular cusl es la mas
& proposito para el cultivo y rendimiento en aztcar, dado el te-
rreno y clima de que se disponga.

Las remolachas deben conservarse en silos tecubiertos de tie-
rra, teniendo cuidado de separaries todas las hojas ¥ raicillas, ast
como la tieria que tengan adherida; también debe procurarse no
causailes herida alguna, paia evitar que se descompongan.

Es una cuestién muy importante, y de la cual se tratars mis
adelante con la extensién debida, el determinar la cantidad de
azlicar que tiene un jugo; pero aparte de los procedimientos ge-
netales que hay paza ello, y que en su lugar oportuno se detalla-
ran, el quimico francés Peligot ha indicado un medio especial
bara averiguar la cantidad de azlcar contenida en una remola-
cha. Este medio es el sizuiente: _

Se pesan con cuidado 25 ¢ 30 gramos de remolachas cortadas
en rebanadas muy delgadas, que deben escogerse entre la paite
exterior de la 1aiz y el centro medular, vy se las deseca en una
capsula de porcelana, sobre un hafio de arena, ¢ en una estufa &
Ia temperatura de 100° sobre cero. Cuando el residuo es quebra-
dizo ¥ no pierde nada de su peso, se da por terminada la deseca-
cion. Pesado este residuo seco, que representa las materias séli-
das de la remolacha, se obtiene por diferencia la cantidad de
agua que la misma contuviera.

Este residuo seco, reducido 4 polvo, se trata por alcohol de 89
4 90°, paxa lo cual se hierve varias veces en el referido aleohol la
materia pulverulenta, con ohjeto de disolver toda la materia szu-
carada. Se seca después el residuo insoluble en el alcohol NiE
pesa; 1estando el peso que resulte, del obtenido antes del trata-
miento alcohdlico, se tendia por diferencia el peso del azicar.
Este peso puede obtenerse también directamente, pues evaporan-
do la disolucidn alcohéblica al bafio-maria, el residuo fijo que que-
da es el azucar. :

Este procedimiento es muy sencillo y suficientemente exacto
para dar & los fahricantes todas las garantias necesarias, tenien-
do la ventaja de que, como no se necesita practicar manipuiacio-
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nes quimicas, ni utilizar accién de reactives, efe,, puede efec-
tuarse por personas completamente extrafias & lag operaciones y
conocimientos quimicos.

Pdtace.—La pataca es una planta muy rustica, de la familia
hotanics de las compuestas; su nombre cientifico es Helianthus tu-
berosus; valgarmente se la conoce tambidn con los nombres de
alcachofa de tierra y alcachofa del Canadé. Esta planta produce
unos tubéreulos que son unaexcelente primera materia sacarina,
de tal modo que puede decirse que la pataca esta destina 4 reem-
plazar 4 la remolacha en la alcoholizacidn, cuando esta ultima
planta se destine tan s6lo 4 la fabricacién del azticar. Con efecto;
ademas de ser mayor el producto en alechol que an la remolacha,
y de tener un valor nutritivo mayor que ésta, tiene todavia la pa-
taca la ventaja de ser muy facil Ia extraccidn de la potasa que
contienen sus cenizas. Este producto soclamente puede cubrir la
casi totalidad de los gastos de cultivo,

Tiene adem4s Ia pataca la ventaja de no ser exigente en cuan-
to al clima v en cuanto al tertenc. Su rusticidad la permite resis-
tir las intemperies y desarrollarse en comarcas donde el rigor.
del clima no consiente la mayor parte de las plantas industriales.
En log terrenos arenosos v en los paises secos la pataca puede
vegetar, siendo un excelente recurso, un gran elemento de ri-
queza. Porgue ademas del alcohol que con dicha planta se obtie-
ne, mediante las operaciones convenientes, deja un alimento
sano, abundante v 4 bajo precio para el entretenimiento y cebo
del gdnado

Analizados los tubéreulos de la pataca, dan, por téI mino me—
dio, en 100 partes, la composicidn siguiente, segiin Braconnot:

GlUco8a. . v v ww it w e awane . 14,80
Tnuling .o v v o e a e 3,00
Celttloga v v oo e a e 1,22
Glaten. . .v v v v nee i e eaa e ea 0,99
Goma. . v v e ane acanr e i 1,08
Acsite.. ... e e i e e e 0,08
COInA . v e v i b e a e e 0,08
Sales de potaga. .o ovv v cunwy w e w128
Sales de cal .. e e 0,24
Cleruro de pomslo P (X
Acido silfeieo oo rovns i e e aaaeraaas 0,08

Becientes analisis elavan 4 20 y 22 por 100 el total de la mate-
ria azucarada que la potasa contiene. En cuanto & la inuling, por
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accién de los dcidos dilufdos, se transforma en levuloss, puﬂi@ﬁn‘
agl experimentar la fermentacion alechdlica, con lo cual el Eéh
dimiento totzl es muy superior 4 lo que se suele obtener con‘%ﬁz‘;“
demas primeras materias. Asimismo, convirtiendo la inuling en
maltosa por medio del malta 6 cebada geiminada, el rendimiento
practico de la pataca igualard al rendimiento tedrico. Una hecth-
rea de tierra de mediana calidad puede dar 30.000 kilogramos de
estos tubérculos, que, & razon del tipo minimo de 14,8 por 100 co-
irespondiente al anilisis de Braconnot, representan 4 440 kilo-
gramos de azicar fermentescible, con mas 900 kilogiamos'de
inulina, gue equivalen & 1.000 kilogramos del mismo azticar; de
suerte que se puede obtener en una hectarea de tierra sembrada
de patacas una cantidad de azucar igual 4 5.440 kilogramos, que
pueden suministrar un producto brute de 19 hectolitros de alco-
hol, y ademas las pulpas ¢ residuo paia la alimentacién del ga-
nado. En fierias fértiles el producto es mucho mas grande, v por
lo tanto, el culfivo de la pataca mucho méas remunerador

Para poder apreciar la imporfancia econdmica del cultivo de
esta pianta ¢como primera materia para obtener alcohol, no hay
més que comparar dicho cultivo con el de la remolacha.

Una hectarea de tierra plantada de patacas, produce:

19 hectolitros de alcohol, 4 45 pesetas uuno. “ . 855,00

16.500 kilegramos de puipa O residuo, 4 8 pesetas los l OOO . 132,00

Dotal. ouvvwiinaan o 987,00

Los gastos de cultivo se elevan &..... ... ... HO,000 o0 50
Los gastos de [a destilacidn. . . ... .. ... ... 269,50 ’

BEREFICIO RESULUANTE o0 cwvn vy 277,50

cifras que representan el 39 por 100 de los gastos.
Una hectarea de tierza plantada de remolacha, produce:

18 hectolitros de alcohol, 4 47,50 pesetag wno. . ... ... .. 855,00
18 000 kilogramos de puelpa, & 10 pesetas log 1 600 kilogramoz. 280,00
Total. wu et e eew 1.185,00

Los gastos del cultivo seelevan .. ... .. ... c.oouian. 720)
Los de la destilacion . .. vovvuiune i co o 2704 990,00
BENEFICI0 RESULIANIE. . . o v..o.. 14500

0 sea el 14 por 100 de los gast.os‘.
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Bien se ve, pues, pot estos datos la superioridad bajo este con -
cepto de la pataca-sobre la remelacha.

Ademés, los residuog que quedan después de la destilacién del
alcohol constituyen una substancia de gran sabor alimenticio,
puesto que 1.000 kilogramos de dichos 1esiduos dados al ganado,
tienen préximamente el mismo valor que otros 1.000 kilogramos
de remolachas dedicados 4 la destileria.

En suma, la pataca estd llamada & ser una de las primeras ma-
terlas méas importantes para la fabricacién del aleohol, y muy es-

pecialmente en Espafia, donde tanto abundan las comarcas de
clima seco. .

Zanakoria —La circunstancia de ser muy facil el cultivo de
esta 1aiz, de ser mas nufritiva que la remolacha, y de dar mejor
aleohol, ha sido causa de que algunos autores de reconocida fama
ia aconsejen como preferente 4 la remolacha para la industria de
los aleoholes, destinando esta 1aiz para la fabricacidn del azicar,
v lag melazas que de ella se apartan para la fabiicacidn de los
aicoholes.

Se calcula que una hecthrea de buena tierra puede dar proxi-
mamente 35 000 kilogramos de zanahorias, cuya composicién,
término medio, es la siguiente:

Agua ..o e e 79,20
Agticar cristalizable........ . ... ... 7,434 9
GHIe0sa. o e 1,504 23
Pect0sinam e wus  wwnr i e e e 2,47
Féeula .. . oovoivn o 2,60
Pectoasa, celulosa, sales, ete<.... ... ... .... . 6,80
100,00

Teniendo en cuenta que 100 kilogramos de zanahoriag pueden
dar 4 litros de alcohol absoluto, se tendrd que la cosecha de una
hectarea dara 14 hectolitros del mismo aleohol, lo cual prusha
que esta raiz puede cultivarse con destino &4 la fabricacidén del
alcohol, si se tiene en cuenta, sobre todo, que un cultivo esmera-
do puede dar 40 .000 y hasta 50.000 kilogramos de zanahoria por
hec¢tarea, y que la pulpa que resulta es un excelente pienso paia
el ganado.

Cuando se quiera aprovechar la materia colorante de la zana-
horia, pueden cultivarse las variedades encarnadas ¢ rojas.

"Debe hacerse obseivar, sin embargo, que siendo la zanahoria
muy rica en materia péctica 6 jalea vegetal, presenta una gian
facilidad para alterarse, sufriendo las degeneraciones lhctica y
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viscosa, de modo que los jugos obtenidos por maeeracion ¢ por
presion tienen que ser tratados por tanino ¢ por 4cido sulftrico,
para evitar su alteracion,

Nabo dulce y ruta baga.—El nabo dulee contiene en cada 100
partes de substancia seca, 9 de azicar cristalizable; de modo que
100 kilogramos de esta raiz pueden suministiar de 5 4 8 litios de
alcohol de 50°, ¢ bien de 2 litros v medio & 4 librog de 90 & 920,
segun las variedades.

Tanto el jugo del nabo dulice, como el de la rufe baga, tienen
el inconveniente de que se alteran con méis facilidad adn que el
de la zanahoria, adguiriendo un olor muy fétido en cuanto se
hallan en contacto del aire. El Gnico medio de evitar este fncon-
veniente es cocer la masa pulposa obtenida por el rallado ¢ tri-
turacidn de dichas raices y filtrar en seguida el jugo, anadiendo,
para facilitar su obtencién, agua que contenga tanino en diso-
Ineidn,

Ratz de grama. —Contiene esta substancia préximamente un 5
por 100 de azqcar; de modo que cada 100 kilogramos de produe-
to suministran de 3 & 4 litros de alcohol de 50°; pero de todos
modos, esta materia no tiene inferds industrial, & no ser algtn
caso muy particular, en que se pueda disponex de gran cantidad
¥ con economia.

Lfrutas de pepite. —Compréndense en este grupo las manzanas,
peras y membrillos, Unicos frutos de esta -clase que se cultivan
en Europa en la escala suficiente para que se puedan considerar
como materia primera paia la fahiicacion del alechol, Y desde el
punfo de vista econémico, todavia hay que restiingir mas el giu-
po, pues log membiillos suelen tener demasiado precio para des-
tinarlos & la industria alcoholera, y en las mismas peras y man-
zanas hay muchas variedades que se 1eservan exclusivamente
para mesa, porque utilizadas de tal mode es como dan el maxi-
mum de rendimiento; de modo que en rigor, el fahricante de
alcohol s6lo debe tener en cuenta, entie los frutos de pepita, las
variedades comunes de peras y manzanas que se destinan 4 la
fabricacidn de la perada vy de la sidra.

La cowmposicion de las manzanas y peras es muy diferente,
como es natural, segun estén verdes ¢ maduras, y esta circuns-
tancia debe tenerse muy presente para elegir la época mis con-
veniente para su recoleccidn, cuando se van 4 destinar a la fa-
bricacidn de alcoholes, pues es claro que debe escogeise el
periodo en que contengan mayor cantidad de materia alcoholi-
zable,
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Fl siguiente cuadro da & conocer la composicién de los indi-
cados frutos, verdes y madnros:

MANZANAS 1 ERAS

Vordes | Maduras | P252478 { Verdes | Maduras | Dasadas
4 podridas dpodridas

AgUa. . vuws v 85,50] 83,20 63,55 | 88,28| 833,28 62,73
Materia azucarada 4,907 11,00 7,95 6.451 11 52 8,7
Tejido vegetal .. . 5,00 3,00 2 08 3,80 2,19 1,85
GOT& +vvsn wuuo] 401 211 | 200] 23170 207 262
Albiming . ..... 0,10 0,50 0,06 0,08 0.21 0,23

Acidos, salesy dife-
rentessubstancias] 0,49 0,50 0,60 0,22 0,13 0,65

10@,00] 100,00 | 100,00 | 100,00 100.00 | 100,00

El rendimiento alcohélico medio que en la prictica dan estas
diferentes materias, ha de ser, segin se desprende del cuadro,
mayor en las perag y manzanas maduras que en las verdes y que
en las pasadas, puesto que aquéllas son las que presentan mayor
cantidad de materia azucarada. En efecto; el rendimiento alcohd-
lico practico que dan cada 100 kilos de los referidos frutos en sus
distintos estados, es el siguiente:

f Verdes dan, término medio, 2,044 litros de alcohel
absolutg, 6 4,088 litros de 50°, :

: . Maduras dan, término medio, 5,953 litros de alco-

100 kilos de manzanasy " po) ahsoluto, 6 11,806 litros de 90°,

Pasadas ¢ podridas dan, término medio, 4,200 li-

., #ros de alcchol absolute, 6 8,598 litros de 50°.

Verdes dan, término medio, 3,488 litros de aleohol
absoluto, ¢ 6,976 litres %e 50°. . |

. ! Madnras dan, término medio, 6,229 litros de alco-

100 kilos de peras....¢ o) ahsoluto, 6 12,458 litros de 50°,

Pasadas 6 podridas dan, término medio, 4,740 li-

. tros de alcohol absoluto, 6 9,480 litros de 50°.

De los datos precedentes se deduce que las peras maduras son
las que dan mayor rendimiento aleohdlico, y, desde este punto de
vista, las que deben preferirse como primera materia entre los
frutos de pepita, siempre que la elevacion del precio no destruya
la ventaja del mayor 1endimiento gue puedan proporcionar.

El residuo sélido que queda después del prensado de la pulpa
de las manzanas, esto es, lo que puede llamarse el orujo de la
manzana, contiene aun cierta cantidad de materia azucarada
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transformable en alcohol mediante la fermentacién, v por 1o tanto
utilizable, pudiendo suministrar hasta 3 6 4 litros de aguardiente
por cada 100 kilogiamos de orzjo.

Hrutos de lhueso. —En este grupo se consideran solamente como
primeras materias para la fabiicacién del alechol tos jugos de ci-
ruglas, cereras, guindas y nisperos, pues las demas frutas de esta
clase slo pueden empleatse, bien por su precio, hien por sus
particulares circunstancias, en casos muy excepeionales.

Las ciruelas, cogidas en su estado de perfecta madurez, se des-
tinan & la fabricacién de un aleohol llamado £érsck, aunque este
nombre se da més especialmente al que procede de las cerezas y
guindas,

Las cizuelas contienen, término medio, 2,1 por 100 de. aztcar.

En algunas comaicas donde el cirolero se presenta abundante,
y en log afios de buena cosecha, es indudable que podria dedica:se
la ciruela 4 la fabricacidn del £47sck, que 1o da de excelente cali-
dad. Esto sera siempre mas conveniente que darlas & los cerdos
como parte de pienso, segiin en muchos sitios es costumbre. Los
residuos de la fabiicacidn del alcohol son los que pueden dedicar-
se muy ventajosamente 4 pienso, con lo cual se consiguen del
fruto dos rendimientios.

En esto se hace exclusivamente referencia 4 las ciruelas ordi-
narias, y de ningun modo 4 las finas 6 de mesa, gque tienen su
aplicacion natmal como comestibles en estado fresco 6 en con-
serva.

Las cerezas se emplean bastante para la fabricacién del kirsch;
100 kilos de cerezas frescas dan préximamente 9 litros de alco-
hol de 50° y de cerezas secas unos 12 litros, El amargor especial
y el arcma de almendras amargas que el kirseh de las cerezas
presenta, es debido al hueso de estos frutos, que se tritura y meg-
cla al zumo en la proporeién de un kilo por hectolitro,

Las guindas ordinarias pueden producir de 6 & 8 litrog de aleo-
hol de 50°, por cada 100 kilos de fruto. Kl cultivo de este arbol
es susceptible de multiplicarse prodigicsamente en muchos te-
1renos que estan abhandonados, 6 al menos destinados & un eulti-
vo mucho menos luerativo de lo que seria el de la cereza de mon-
te, dedicando sus frutos 4 la fabricacidn del kirsch.

Los residuos de esta fabricacion, como queda dicho respecto
los de las ciruelas, deben destinaise para pienso, particularmente
para los cerdos, pero es necesario separar de losresiduos los hue-
sos por medio de un lavado cuando se trata de dar aguéilos como
alimento al ganado vacuno 6 lanar. Estas aguas de locidn se
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aprovechan como bebidas por tener un sabor muy agradable, y
en algunas partes hasta para hacer sopa.

Los nisperos, como todos log frutos analogos, se han empleado
desde tiempo inmemoriai en la fabricacidn de ciertas bebidas al-
cohdlicas, y algunos industriales mezelan estos frutos con la pul-
pa de la patata al someterla 4 la fermentacion.

Algunas ofras plantas de este grupo, como el cornizo & cerezo
silvestre, podrian cultivarse muy venfajosamente, por la faeili-
dad con que su fruto, ia serva, entra en fermentacién, v por lo
poco costoso que seria agquel cultivo fratindose de una planta
para la que todos los terrenos son buenos,

Los nisperos contienen, cuando estdn maduros, 7,58 de azcar
fermentescible por 100 de substancia, y las cornizolas ¢ eerezas
silvestres 5,40 por 100 del mismo azGcar. Sin embargo, la com-
posicion de estos {rutos vaiia muehe,

Debe advertirse también, para juzgar de la impor tancia de to—
dos estos frutos de hueso como primervas materias para la fabri-
cacidn del alcohol, que no se necesita conservarlos entre paja
para pederlos aplicar 4 la alcoholizacidn. Con todos ellos se pue-
de obtener un aguardiente de muy buenas condiciones para la
mesa, v ademas de las vinazas qua 1esultan de la fermentacidn y
destilacion de sus jugos, puede extraarse dcido citrico, tartrico y
potasa.

Higos. —Hay diferentes especies y variedades de este fruto,
pero aqui sdlo se hace referencia o las variedades ordinarias

La higuera llamada de la India y de Berberia, y designada por
los botanicos con el nombre de Cactus opuntia, es una especie que
puede cultivarse en los paises del Mediodia con gran abundancia;
la planta es muy ristica, y el rendimiento en alcohol, asi como el
valor nutritivo de la pulpa que queda de residuo después de sepa-
rar dicho alecohol, hacen esta primera materia bastante recomen-
dable. Arraiga con suma facilidad, y vegeta en los terrenos mas
pobres con tal gue al plantarla se vaya 4 buscar la capa de te-
rreno que mas le conviene, practicando al efecto una excavacién
mAs 6 menos profunda, 4 fin de asegurarlaalguna humedad v un
terreno margoso; resiste las sequias mas pertinaces; no exige en
el resto de su vida labor algnua, como no sea la destruccion de
las plantas dafiinas; los gastos de la poda son casi mulos, v las
cosechas abundantes y segaras todos log afios.

La cantidad de fruto que da una higuera es considerable, ha-
biéndolas en la provincia de Murcia que dan mas de 150 kilogra-
mos de frato seco. Unas con otras, en terrenos de medianas con—
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diciones, dan por lo menos, segln el ingeniero Sr. Bayer, 50
kilogramos de fruto seco. Como en una hectdrea se pueden culti-
var con facilidad unos 90 pies, resulta que la cantidad de fruto
obtenido por hecthrea es, cuando menos, 4 500 kilogramos de
higos secos.

El rendimiente practico de los higos verdes, después de bien
maduros, es casi idéntico al de las ciruelas; 100 kilogramos de
higos secos dan de 18 4 20 kilogramos de alcohal de 90°, 6 sea de
30 & 33 litros de alcohol de 54° Los higos verdes dan aproxima-
damente la cuarta parte. Una hectdrea de cultive corresponde,
pues, & un rendimiento aleohdlico de 800 & 900 litros de aleohol
de 90° '

El alcohol que ss obtiene es muy fino; pero se le distingue an-
tes de la rectificacion por un olor y un sabor herbiceo, que des—
aparecen completamente después de practicada la referida recti-
ficacion. '

Bayas.—Con este nombre se conocen fodos los frutos jugosos,
tales como la uva, grosslla y moras, fresss, frambuesas, ete , de
los cuales el mas importante, y el que debe prefereniemente Ila-
war la atencién al fabricante de alcoholes, es el primero, por ser
hasta el dfa la primera materid m4s importante 'y la que se em-
plea casiexclusivamente en Espaiia para la fabricacion de aguar-
dientes. ' _

La wwe tiene una composicidn inmediata bastante compleja,
que interesa conocer por la influencia que tiénen sus diferentes
slementos en la calidad del aguardiente

Ei grano de Ia uva se compone: 1.°, de una cubierta envolvente
6 pelicula epidéimica de basfante resistencia, formada de celulo-
sa, impregnada de materias nittogenadas, grasas y minerales, y
cubierta ordinariamente de una capa superficial formada de una
eflorescencia bianquecina, constituida por upna materia cerosa;
2.% de una especie detejido herbiceo que contiene casi la totali-
dad de las materias colorantes de la uva, un aceite esencial odo-
rifero que constituye el aroma de los vings y de los aguardientes
gue de ellos provienen, y substancias nitrogenadas, tanino y sa-
ies; 3.°%, la pulpa carnosa que constituye la mayor parte del fruto,
que estd atravesada por numerosos vasos cargados-de savia, y
formada principalmente de un tejido celular blando, cuyas e¢élu-
Ias estan llenas de jugo ¢ liguido que tiene, ya en disolucidn, ya
en suspensidn, glucosa, albimina, tanino, pectosa, dcidos péeti-
co y mélico, materias nifrogenadas solubies é insclubles, aceites
“esenciales, fermentos, materias que adquieren coler al contacto

FABRICACION DE AGUARDIENIES = | 4
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del sire, materias grasas, bitartrato y 4 veces racemato de pota-
sa, tartratos de cal y de alamina, cloruros de sodio y de potasio,
fosfatos de magmnesia y de cal, silice y 0xido de hierro; 4 °, de las
pepitas ¢ granos, que contienen un aceite graso, ofro esencial
que comunica también su olor & los vinos, tanine en gran canti-
dad y substancias nitrogepadas. Cada grano de uva va unido 4
las ramificaciones por un pedinculo, cuyo conjunic constituye
el 1acimo; la patte de éste, formada por el eje fioral y los pe-
dtinculos, forma lo que se llama 1aspa 6 escubajo, que contiene
celulosa, agua, tanino, substancias nitrogenadas, materia verde,
4cidos, escasisima cantidad de materias azucaradas y algunocs
otros principios inmediatos.

Las raspas y las peliculas, por contener materias nitrogenadag
colorantes, tauino y aceites esenciales, concurren & daral aguar-
diente que de ellas se extrae el olor fuerte' y desagradable que le
caracteiiza.

En cuanto 4 la cantidad de azlear que contiene el grano de
uva, varia muchisimo con la calidad de la planta, el clima, culti-
vo, elc ; puede decirse, sin embargo, como dato general, que va-
1ia, por término medio, de 8 4 50 por 100, oscilando la rigueza
alcobélica del liquido fermentado entre 4 y 25 por 100,

Las uvas blancas producen aguardientes de mejor gusto que
las uvas de celor, asi como los vinos que se han formade por fer-
mentacién sin el hollejo y las raspas producen iambién los aguar-
dientes de mejores condiciones.

Para completar lo referente al estudio de 1as uvas como prime-
1as Toateriag, debe advertirse que, siendo el empleo principal de
&stas la fabricacidn del vine, siempre gque éste pueda resulfar de
bastante precio, no tendrd cuenta destinarlo al alumbique,. de-
biéndose s6lo dedicar 4 este efecto los de inferior calidad & los al-
terados. Por esta misma 1azon, en los afios en quelos frutosde la
vid no hayan conseguido la madurez necesatia, y en que los vi-
nos, por lo tanto, resulten de mala calidad o d1f1ules de conser-
var y 4 bajo precio, es muy racional el dedicarlos a la fabrica-
¢ién de agunardientes.

Puede objetarse que si las uvas son demasiado pobres en azu-
car, los vinos resnltardn también muy pobres para poder sumi-
nistrar un producto alcohdlico en condiciones ventajosas. Por lo
que hace 4 esta objeccidn, debe observarse:

1.” Que al destilar un vino de poco valor y dificil conserva-
¢i6n, se realiza una verdadera economia con la supresion de los
gastos de almacenaje, conservacidn, eic.
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2.° Que existe un medio sencillo para hacer con las.uvas mal
azucaradas ¢ poco maduras un aguardiente de muy buena cali-
dad afiadiendo aztcar al vino. Hste azucarado no debe practicai-~
se con azficar puro, porque esto resultaria demasiado caro, sino
con otras materias sacarinas de precio muy bajo que se afiaden
al mosto que ha de fermentar para darle una densidad de 84 10°

Supongase, por ejemplo, que existe una cuba de 100 hectoli-
tros llena de mosto procedente de uvas de mediana calidad, y que
marca de 5 4 6° Be le afiaden en seguida 1.500 kilogramos de
melaza de buen color y sabor, diluida en una cartidad conve-
niente de mosto, con la temperatura algo elevada, 1emoviendo 1a
masa liquida para que la mezcla sea uniforme. Esta masa liquida
es la que después se somete & la fermentacion entie 16 y 20° de
temperatura. Terminada aquélia, se extrae la parte liquida, se
prensa el 1esiduo y se destila el liquido total obtenido, que dara
un producto alcohdlico tan perfecto, que ni aun el perito mas
entendido podra distinguirle facilmente del alcohol obtenido de
un vine natural.

Para el efecto indicado debe emplearse la melaza llamada de
fabricacion, gue se purifica del modo siguiente: En una pipa de
600 litros de cabida se introducen 350 litrog de mosto, que se ca-
lientan & 70 1 80° y en los que se disuelven 200 gramos de mela-
za comun, agitando bien la mezcla; ésta se trata en seguida por
4 kilogramos de cal en lechada espesa, agitando también la mez-
cla con cuidado y dejando la masa Hquida en reposo; la parte cla-
1a se trasiega & otra vasija con un sifdn 6 por cualquier otro me-
dio & proposito, y no se principiurh otra operacién hasta que se
haya tratado por la cal todo el mosto que sea necesario para una
cuba de fermentacién. La disclucidn clarificada de la melaza tra-
tada por la cal, se somete & la accidn del 4cido sulfdrico diluido
en cuatro veces su peso de agua, por cuyo medio se neutraliza
la cal que se encontraba combinada con el azicar, procurando
siempre 1emover la masa lquida, que después se deja en reposo;
en el fondo de la vasija se va depositando entonees el sul/afo de
cal 6 yeso, y la parte de liquido claro que sobrenada es la que se
empiea para introduncirla en la cuba de fermentacidn.

En vez de la melaza puéde emplearse con el mismo objeto,
slempre que se consiga 4 un precio médico, el azticar br uto, ha-
ciendo disolver 600 kilogramos de éste en cubas de 4 100 hecto-
litros.

Para que pueda apreciarse todo el partido que puede sacarse de .
las uvas malas 6 poco sazonadas como primera materia para la
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fabricacién de alcoholes, azucarando en la forma dicha los mos-
tos que de ellas provengan, conviene poner un ejemplo:

Supongase un moste que contenga 12 por 100 de azicar: porla
fermentacitn este mosto solamente dayd un vino de dificil con-
servacion, y de una riqueza aleoholica de un 6 por 100 aproxi-
madamente; al pago que si se le afiaden 10 kilogramos de melaza
por hectolitro, se obtendra un vino de facil conservacidn, de buen
gusto y con un 10 por 100 de alcohol.

Ahora bien; si se destila 6 quema el primer vino, el producto
obtenido serén unos 11 lifros de alcohol de 54°, mientras que el
vino procedente del mosto azucarado dara 18,5 litros de aleohol
de 1a misma graduacién. El valor medio del aguardiente de 54°
oseila alrededor de unos 45 céntimos de peseta en litro; de modo
que el valor bruto en el primer caso sera de 4,99 pesetas, y en el
segundo de 8,33, y como los gastos de destilacién con un buen
alambique no exceden de 0,08 pesetas por litre, resulta en el
primer caso un valor liguido de 4,10 pesetas, y en el segundo de
6,85, de las que habré que restar el valor delos 10 kilogramos de
melaza, que es 1,47, quedando en definitiva para la segunda des-
tilacién un valor limpio de 5,38 pesetas. Asi resulfa palpable ia
ventaja de azucarar los malos mostos, y cémo se pueden conver-
$i1 en excelentes primeras materias, por este procedimiento, las
uvas malas ¢ con poco azicar, .

Pero el estudio de las uvas como primeras materias para la ob-
teneidn del alcohol no termina con el aprovechamiento de los
mostos, pues queda aun por considerar el partido que puede sa-
carse de las cascas 0 orujos que guedan como residuo aparte del
mosto.

Por muchas precauciones que se tomen para prensar la casca
de la uva, como no haya sido sometida al lavado ¢ 4 una prolon-
zada maceracién, queda siempre en ella, 6 vino, 6 liquido azuca-
rado susceptible de fermentar, y er ambos casos constituyen una
materia utilizable para obtener cierta cantidad de alcohol. Esta
propiedad de la casca de retener, si ha estado en contacto del
mosto durante la fermentacion, cierta cantidad de alcohol (ma-
yor proporcionalmente que la que contuviera el vino con quien
estuviers pieviamente en contacto), se concibe perfectamente
sin més que observar que los tejidos vegetales fienen la. propie-
dad de absorber y retener mas aleohol que los liquidos aleoholi-
cos en que se encuentren sumergidos; tal sucede, por ejemplo,
con los frutos guardados en aguardiente, que, por lo general, son
més alehélicos y menos azucarados que el liquido que les 1odea.




Respecto al rendimiento de los orujos, poco 6 nada puede de-
cirse en concreto no tratindose de casos particulares, en razon é
que dichos 1esiduos pueden contener mas 6 menos aziicar, y dar,
por consiguiente, mas ¢ menos alcohol; 6 pueden haber sido
prensados con més ¢ menos fuerza, 6, en fin, haber perdido por
gvaporacion ¢ por oxidacion una proporcion mayor & menor de
espiritu. Puede indicarse unicamente, como término medio ge-
neral, que 100 kilogramos de orujo pueden suministrar por des—
tilacion desde 1,50 litro hasta 2,50 litros de aguardiente de 52°,5
centesimales. No es raro, sin embargo, encontrar casos en que
el rendimiento es doble de las cifias indicadas, y los hay también
en que no llega 4 la cantidad de 1,50 indicada como minimum.
Por este motivo puede declise que la cantidad de 1,5 de aleohol
absoluto por 100 del peso de los ornjos, que es el nimers gque
suele indicarse como término medio general del rendimiento de
los referidos orujos, es una cifra ideal sujeta & muchas varia-
ciones; de forma que no tienen gran valor para cada caso par-
ticular, ni aun para basar en ella calculos generales de ninguna
clase. '

Las groselias se emplean también, y producen un aleohol muy
agradable cuando estin bien maduras, y acaso merezca esta in-
dustria que se destine una gran extension de terreno de mediana
calidad al cultivo del arbusto grosellero, con objeto de extraer, no
tan solo el alcohol, sino el 4cido citrico de sus frutos. Una hecté-
rea de ferreno pueds dar facilmente 26.400 kilogramos de grose-
llag, cuya composicion, término medio, es la siguiente, en 100
partes:

Agua . S e e e awnnen s 81,10
Lenoso v pepltas O G - 0] |
Acido mélico. ...... ........ .. ... . 231
Acido elbtico.. ... cu e v e e cewn e 0,81
Cal . . - 0,29
Matema ultlogeuadd 0,86
Goma . Lo 0,38
Agztcar de fr utos 6,24

100,00

que representa 7,02 por 100 de materia alcoholizable.

El Sr. Thilloy, gue ha hecho muchisimos experimentos res-
pecto 4 esla primera materia, presenta el siguiente calculo para
demostrar cudn 1itil puede ser el eultivo del grosellero, que se da
€n cualquier terreno:
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1° Cosecha en frutos, por hectérea, 23.100 kilogramos.
2.9 Produceién en agnardiente de 50 4 54% & razén de 10 litros
por 100 kilogramos, 6 sean 23,10 hectolitros.
'3° Produccidn en 4ecido citrico, 231 kilogramos.
El producto bruto podré evaluarse de este modo:

1. El aguardiente de 60 & 54°, al precio de 50 pesetas
hectolitro, valdrd. .. ..ov v ne 1.155 pesetas.
9° El 4cido citiico, 4 6 pesebas, vale...........w. 0w 1,286 —

2.541 pesetas

De suerte que ciertas tierras de mala calidad podidn dar un
producto bruto de 2 341 pesetas por hectarea; de cuya cantidad
hay que iestar como gasto cantidades pequefias relativamente.

Los frutos blancos ¢ rojos de la morerg contienen de 9 & 14 por
100 de azficar fermentescible, y pueden dar por la destilacidn un
verdadero Ai7sch, que en algunos palses lo prefieren al que pro-
cede de lag cerezas

Estos datos merecen la pena de estudiarse, puesto que estén
indicando el gran partido que puede sacarse de una primera ma-
teria qile se pierde en casi todas partes, y que utilizada convenien-
temente, habria de influir de una manera muy ventajosa en la
baratura de la hoja para la cria de los gusanos de seda, y sobre
todo por su medio se sacaria partido de un drbol que sélo proda-
ce gastos sin ningiin recibo en los afios en que se pierde esta al-
tima cosecha.

Las fresas, ananas y frambuesas pueden también dedicarse &
la fabricacidn de alcoholes; las {frambuesas llegan 4 tener de 7 4
10 por 100 de azicar fermentescible; pero todas estas materias
tienen su verdaders utilidad como frutos de lujo, 6 bien emplea-
dos por el licorista, pero no por los fabricantes de aguardientes.

Los fruios 6 bayas de saitco contienen también, por término
medio, 6,2 por 100 de aziicar; pero estos frutos abundan poco y no
se recolectan bien, porque se desgranan con facilidad, por cuyo
motivo no es de esperar se utilicen industrialmente en la fabri-
cacidn de aleoholes,

Frutos de tierra asucarados.—En este grupo se incluyen el me-
td%, 1a calabaza dulse y sus congéneres, Bl meldn contiene de 8 4
12 por 100 de aziicar, pudiendo obtenerse de las variedades méhs
ordinarias de 12 4 13 litros de alcohol de 50° por cada 100 kilos
de fruto. Muchas variedades azucaradas de Valencia, Murcia y
Andalueia pueden suministrar atin méas producto alcohdlico, pero
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estas clases dejardn siempre mas utilidad eultivadas como frutos
de mesa que destinandolas & la fabricacién de alecholes. Las va-
riedades mas bastas cultivadas en grandisima escala en terrenos
de mediana calidad, exigen muy pocos gastos ¥ podran tal vez
emplearse con algun éxito.

Muy recientes expetiencias de M. Levat paiecen probar que el
azicar del melén no es directamente fermentescible, sino que
hay necesidad de transformarle por la aceidn del 4cido sulftrico
muy diluido para que pueda fermentar después en las condicio-
neg ordinarias
M. Levat tomd 30 kilogramos de meldn, y después de descorte-
zados y hechos pulpa, sometid eljugo obtenido 4 la fermentacidn
directa, anadiendo un poco de acido tartarico, v, como fermento,
levadura de cerveza, manteniendo la masa 4 la temperatura de
28° En estas condiciones no se pudo lograr la fermentacion,

Obtenida del mismo modo el jugo de ofros 30 kilogiamos de
meldn, y calentado con 4cido sulfdrico, se transformé el aztcar
contenido en una mezcla de glucosa y levulosa ya directamente
fermentescible, puesto que colocado en las mismas condiciones
que el jugo primero, fermenté perfectamente, dando 5 litros de
aleohol normal y utilizable. '

Estos pormenores son de mucho interés para apreciar las ver—
daderas condiciones del melén como primera materia aleoholiza -
ble, y deben teneise muy pressntes por los que deseen snsayarlo
v explotarlo en este sentido.

La calabrzy dulce ¥ sus congéneres contienen glncosa, féeula,
fermento, efc., y su empleo como piimeras materiag puede ser
bastante ventajoso. El quimico Basset ha obtenido de 5 & 6 litros
de alcohol de 50° y de buen gusto por cada 100 kilos de calaba-
za Una hectarea de buenas tierras piede pro lucir mas de 140,000
kilogramos de calabaza dulce, que conteniendo, por tdrmino me-
dio, de 6 4 7 por 100 de az(icar, reprasentan una cantidad de azg-
car igual a 9100 kilos; segfin los resultados de Basset, cada hec.
threa de este cultivo podrd produciv unos 70 hectolitros de al-
cohol de 50 grados. : '

Hoftmann cita una variedad de calabaza que da tanto de azi-
cal como la remolacha, pudiendo produ:ir una hectirea 75 000
kilogramos de frato, siendo los residuos muy buenos ¢omo pien-
so0 para el ganado.

De todos mo los, dicho se estd que si se trata de dedicar 4 la in-
dustriade los alcoholes esta primera materia, debera ensayarse qué
variedad dard mayor cantidad de aztcar y con mas economifa.
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- El cokomdro, por ejemplo, tiene la siguiente composicion, con-

siderando solo la materia desecada:

Fibrinavegetal. ... . .wuuvovnnn oo
Acido Peeticd . v v b wene e

Materia colorane. .. .o iun e i e

AT 0w v et

“Bubstancias minerales. .. .. o w e e e

Pérdida. . vvuvvivn ionvnainn e e s

15,91
1,69

. 13,20
0,88
48,30
15,83
4,19

100,00

Para poder apreciar el verdadero valor de esta primera materia
como substancia alcoholizable, debe saberse que contiene de 95 4
97 por 100 de agua, 1o cual rebaja, naturalmente, las cifias del
azicar y del almidén arriba consignadas. La riqueza en azfcar
del fruto recién cogido, aunque bien maduro, oscila de 1,5 4 24

por 100, y la del almidén de 0,4 4 0,7 por 100.

Melazas —Las melazas son los residuos formados porlas aguas

madres de la eristalizacién del azicar bruto y del

aziicar refina-

do. La composicién de estas materias es algo vaiiable; sin embar-
g0, puede apreciarse su constitucién por el siguiente analisis,
debido al quimico Payen, y referentes 4 melazas del azticar de

cafia:

Agua.. . 15,0000
Aziicat pr 1smét1c0 63,0080
GIREO8R 0 v v 13,0080
Acetato de- potasa B TR 1,7540
Suliato de potasa ... . ouew i 0,7160
Cloruro potdsico. .. ... «ove e o 0,85650
Fosfatode cobre ... . v e wiaa 0,0017
Fosfato de cal.... . 0,4420
Acetato de cal....v.us : . 0,1350
Materia nitxogenada.. R 0,4470
Mucilago. . 0,8360
SBilice. . wnaain. N 0,1790
Mateuas dlvezsas 1o determmadasp . 3,7273

Sumd. .o woueusnon o 100,0000

Resulta de este analisis que las melazas contienen 63,008 de

azicar prismatico y 13,008 de glucosa, 6 sea un

total de un 76

por 100 préximamente de materia fermentescible. Los 63 por 100

de aziicar prismatico corresponden tedricamente &

34,19 de al-
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cokol absoluto, y los 13 de glucosa 4 5,65 del mismo liguids, lo
cual correspo de & 39,84 de alcohol en peso, & sen 49,669 litros
de alechol abi.oluto, & bien 54,6359 litros de alcohol comercial
de 90°.

Este resultado tedrico est4 bastante lejos de corresponder al
rendimiento practico. Efectivamente, en la industria se suelen
emplear de 320 4 350 kilogramos de melaza para producir ua
hectolitro de alcohol de 92 4 94°, lo cual corresponde 4 un ren-
dimiento de 28 4 31 litios de alcohol por 100 kilogrames de me-
laza.

No se deben confundir las melazas de fabricacién con las de
refineria; entre las primeras hay muchas que dan muy poco ren-
dimiento, & causa de los cuerpos extrafios nocivos al fermento
que en ellas se encuentra; pero como su rigueza media en azfear
es casi constante, y el defecto anterior puede corregirse con un
poco de inteligenecia ¥ de buena voluntad, son preferibles & las
de refineria, en las que el valor sacarino es muy variable.

En cuanto & las melazas de 1emolacha, contienen materias sa-
linag en la proporcién de 9 por 100, término medio, pero que al-
gunag veces puede elevarse hasta el 12 por 100. Bs, por lo tanto,
muy dificil indicar un rendimiento fijo; pero parece que en la
practica el producto no pasara de 33 iitros de alcohol de 94°, Se-
gun Lecambre, trabajando con todo cuidado y siguiendo todas
las reglas, con 100 kilogramos de buenas melazas de esta clase
se pueden obtener de 35 4 36 litros de alcohol de 90°; pero el mis-
mo autor asegura que en la préctica casi ningan destilador belga
obtiene este 1esultado, consiguiendo tan sélo, por punto general,
nn rendimiento medio de 25 litros de 90°,

El precio de las melazas depende generalmente de su densidad,
pero su valor real se determina hallando la cantidad de azfcay
que contienen; punto importantisimo, que se tratara en un capi-
tulo especial. {Cap. IV.)

Hay melazas que fermentan muy dificilmente por contener
acidos grasos volatiles (Acidos butirico y férmico) 6 4cido nitroso.
Este 1iltimo es todavia més perjudicial que los primeros, los cua-
les no dificultan la fermentacion sino cuando pasan de la propor-
cién del 1 por 100. .

Las aguas que han servido para lavar los filtros de carbén em-
pleados en ias refinerfas, y los lienzos, formas, etc., contienen
siempre alguna cantidad de aziicar que puede y debe aprove-
charse. Estos liquidos, cuya densidad es muy variable, pero cuyo
término medic es de 4 4 5° Beaumsé, se deben considerar como
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" melazas dilufdas, y en este sentido se mencionan en’ este sitio.
Bagsel obtuvo de una de estas aguas destinadas & ia agricultura
‘un 4 por 100 de alcohol absoluto.
" Miel —La miel es una mezcla de azicar liquido de la férmula
",y Hy 0. 3HO v glucosa C,, Hy 0, 5HO, con varias materias ex-
- tractivas y arométicas. Esta materia, tan conocida de todo el
mundo, es susceptible de dar un alcohol muy fino y en notable
cantidad. El tnico defecto de esta substancia es que origina fre-
enentemente, durante su fermentacidn, productos de la degene-
racién viscosa, necesitandose proceder con cuidados especiales
- para evitarlo.
Cada 100 kilogramos de miel producen, por *4rmino medio, de
- 304 35 litros de alcohol, que conserva en puite el aroma de la
primera materia, y que sélo desaparece por una rectificacién bien
hecha, También llega & perderse dicho olor si la miel se somete
4 una fermentacién muy prolongada, como la del vino.

Bs clato que la miel de buena calidad, por su elevade precio,
no podia considerarse nunea ¢como primeia materia industiial de
la fabricacidn del alcohol; pero es indudable que esta fabricacion
puede ser un recursc para aprovechar los panales destrozados, los
de rebusca, los de presidn y las aguas de los lavados.

Por dltimo, bueno es saber que la miel de primavera contiene

"mucha mas glucosa que la de ofofio y menos azGcar cristalizable,
sobre todo si el afio es seco. Resulta de esto que los fabricantes
de alcohol deben comprar & precio mas bajo las mieles de prima-
vera, por ser mds abundantes en glucosa y tener, por lo tanto,
mas agua initil para la produceion del alcokol.

Puede sacarse gran utilidad en algunas comarcas de Hspafa
ide esta materia alcoholizable, especialmente en los sitios como
Extremadura, en que abunda el monte bajo, poblado de tomillo,
romero silvestie y otros arbustos que las abejas buscan con afan.
lin tales localidades puede resuliar bastante econdmica la pro-
duecién de tan excelente materia azucarada.

§ III. —Materias no azucaradas

En este grapo se estiliaran todas lag materias utilizables para
la fabricacidn del alcohol, que puedan suministrar esta substan-
¢la mediante la sacarificacién y la fermertacion.

Estas mateiias son, segiin se han enumerado en el parrafo an-
terior, la dewtring, las féeulas, la énuling, la liguening, el muctla-
go vegetal, las gomas y la celulosa.
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Todas estas substancias, lo mismo que log azficares, no se em-
plean en estado de pureza ¢ separadas de los vegetales, 6 parte
de los vegetales en que se encuentran, porque resultarian muy
caras. Con efecto, supéngase que se quiere emplear la fécula
para fabricar alcohol, y se tendré:

PRECIO DE FABRICACION DEL ALGOHOL DE FECULA

-

Gastos... .—1.000 kilogramos de féeula. .. ....ovvi oo 300 pesetas.
150 idem de cebada germinada ... ... ... 30 —
Alcobolizacién, mano de obis, combusti-
blejefe v e e e 60 e
Total aprostmado. . ... .... 380 pesetas.
Preductos,--Alcohol de féeula ..o.... ... ... .. 379,50 litros,
Aleohol de esbaba....... .o v vh wieeon, 40 —
Total .. ... .oveivn uu . 419,50 litros,
Al precio de'61 pesefas el hectolitro. .. ....... . 25594pesetas.
50 kilogramos de residuos. ... .o uiu. .. 8 —
Totalow. oo ius o0 963,94 pesetas.

Resulta, por lo tanto, una pé:dida de 116,16 pesetas, que difi-
cilmente se podra salvar.

No gqueda, por lo tanto, otro recurso que buscar las primeras
materias que contenﬂan la fécula y resulten de empleo eco-
némico.

Estas primeras materias son:

1.° Lasraices feculenins, tales como las de la p(ztam, pastina-
sa, casabe, rubia, dalia, asfodelo 6 gamon, batata y regaliz, en las
cuales se encuentra fecula dextring, goma, mulma pectosing,
muctlago y aun algo de geticar.

2° Los granos 6 semillas de los cereales, como ¢rigo, centem
cebada, malz, avena, arroz, ete., en primer término, y el alforfon
4§ trigo sarvaceno, el mijo, pamz 0, 80790, etc., en seguudo

3.2 Otros granos vy frutos feculentos, como son las lenfgias.
habas, quisantes, judias, castaiias, bellotas, ete.

4% Lacelulosa propiamente dicha bajo sus diferentes formas,
serrin, paja, algodin, papel, licnzs, hajas, heno, ete.

Ratces feculentas.—De todas las primeras materias correspon-
dientes 4 este giupo, ninguna tan importante como la patata, de
la cual debe tratarse, por lo tanto, con preferencia y detencion.
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Son reglas generales que deben tenerse en cuenta respecto & su
cultivo, y que son el resultado de numerosos ensayos practicados
por agrénomos de reconocida competencia:

1* Escoger un terreno conveniente, que sea m4s arenoso-
calizo que arcilloso.

2.2 Rmplear muy poco estiéreol & ninguno.

32 YVerificar la plantacién en otofio, 4 una profundidad sufi-
ciente para estar 4 cublierto de la helada, ¥y hacer la recoleceion
en Octubre siguiente. '

Dadas estas indicaciones teferentes al mejor resuliado de la
cosecha para el objeto que el fabricante de alcohol se- propone,
hay que advertir que 4 éste Io que mds le interesa no es saber
precisamente la cantidad de fécula que representa la cosecha de
una variedad dada de patata por hectirea de tierra, sino la pata-
ta que a igualdad de peso mas fécula contiene, prefiriéndose, por
1o tanto, la variedad que en este caso mas fécula de.

Supéngase, por via de ejemplo, que se tienen tres castas de pa-
tatas, que producen, término medio, por hectarea, a primera 270
guintales, la segunda 240 y la tercera 200. Supéngase asimismo
que la primera casta contiene un 14 por 100 de fécula, la segun-
da, 18 por 100 y la tercera 20; resultard que la cosecha de la pi-
mera, por hectarea, contendrd 38 quintales de fécula, la segunda
43 v 1a tercera 40, A primera vista parece que el cultivo de la se-
gunda casta, que en deflnitiva produce mayor masa de fécula en
una supeificie dada, debe ser la preferida; mas no debe conside-
ra1lo asi el fabricante de alcohol cuando compre al peso la pata-
ta, v en el ejemplo que va expuesto debe elegir, 4 igualdad de
precio, la tercera casta 6 variedad de las indicadas. Con efecto,
sl paga las patatas 4 3 pesetas, por ejemplo, el quintal, al com-
prar un guintal de cada especie, tendr: para la primera especie,
14 kilogramos de fécula; para la segunda, 18 kilogramos, y para
la tercera, 20 kilogramos. Veéase, pues, la necesidad en que estd
el fabricante de basar los precios de compra en la cantidad de.
fécula que contienen las patatas que se le venden,

Las patatas muy acuosas, de incompleta madurez, las pedri-
das, etc., no deben comprarse sine 4 falta de otras, porque su ren-
dimiento, no sélo es inferior al de las demds, sino que tampoco es
proporeional 4 su riqueza en fécula. Dos causas concuiren & pro-
ducir este efecto: 1a primera proviene de la albimina vegetal, que
se encuentra en mayor proporeidn relativamente 4 la fecula, y
yue transformandose en levadura durante el acto de la fermenta-
¢ion, destinye una cierta cantidad de azficar que escapa de este
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modo & la transfor- =scién alcohdiica; fa segunda causa se refiere
4 1a dificultad que se presenta para dividir bien las patatas que
tienen aquellos defectos, y las cuales, después de la coccidn, for-
man una masa giasienta, en lugar de pregentase con el aspecto
harinosc de las patatas ricas en fécula.

Esta substancia, en tal ¢aso, se encuentra aprisionada en uwna
especie de grumos, 4 cuyo interior no puede llegar la aceidn de la
cebada germinada (ciya aceidn es necesaria, como se verd en
el capitulo siguiente), y en ltimo término, una gran cantidad de
aquelia fécula escapa 4 la transfoimacién en azicar y pasa in-
tacta & los 1esiduos. Ademas de fodo esto, y como consecuencia
de ello, el trabajo de la maceracién es mucho més largo, mas pe-
dgado y menos perfecto.

Siendo, pues, la fécula el elemento Gtil de la patata para la
fabricacion del alcohol, es muy interésante, por lo que scaba de
decirse, que el cultivador y el comprador sepan determinar la
cantidad que contenga de aquel elemenfs por procedimientos
sencillos, sin tener necesidad de recurrir 4 Iaboratorios quimicos.

Uno de estos procedimientos, facil de seguir y de resultados
hastante aproximados desde el punto de vista industrial, es el si-
guiente:

Se lavan y secan bien con un lienzo unas ¢uantas patatas de
las que vayan 4 ensayarse; se pesa una cantidad, v se las corta
en laminas delgadas, que se colocan en un plato § capsula, ex-
puestas al calor del agua hirviendo para que se vayan desecando;
se las pesa de cuando en cuando, y asi que dos pesadas consecuti-
vas practicadas en elintervalo de un cuarto de hora no acusen una
diferencia de peso sensible, se considera terminada la operacidn
La materia seca que queda se compone de fécula y de otras ma-
terias s6lidas, cuya cantidad varia de 3 4 4 por 100 de la patats
no desecada. Restando, por lo tanto, esta cantidad del peso total
de la materia seca, quedari la parie correspondiente 4 la fécula.

Ofro medio también hastante sencillo de determinar la riqueza
en féenla de las patatas es determinar la densidad de éstas. Para
esto pueden seguirse varios procedimientos -

Uno de ellos consiste en depositar las patatas, después de bien
lavadag, en un gran vaso lleno hasta la mitad de agua. Las pata-
tas, como més densag, se irn al fondo; en seguida se agita bien
el liquido para que se desprendan todas:las burbujas de aire ad-
herentes 4 los tubérculos, y por tiltimo, se vierte poco 4 poco en
el agua, teniendo cuidado de removerla, una disolucién concen-
trada de sal comtn, hasta que las patatas queden en suspensidn
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cn el liquido, es decir, flotantes, pero sin sobresalir dela supefi-
cie de nivel; entonces la densidad de este liquido y la de los tu-
" péreulos es la misma; de modo que tomando la densidad de la
disolucién salina por medio de un areémetro 6 densimetio, el
resuitado obtenido corresponderd igualmente 4 la densidad delas
patatas ensayadas. '

Puede determinarse también con mucha facilidad, y directa-

Fignya 19.

mente. la referida densidad por medio de las balanzas hidrostati-
cas de Hurtzig' y de Reimann.

La balanza de Hurtzig (figura 19) es un pesdn de 1esorte, y 1a
de Reimann una balanza decimal. Ambos aparatos se componen
de dos banastas de alambre, suspendidas una debajo de ofra.
Para operar se pesan en la banasta superior 5 kilogramos de
patatas; éstas se trasladan después 4 la banasta inferior, la cual
se sumerge en el agua en la disposicién que indica la figura; se
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agita un poco el liquido para que se desprendan las burbujas de
aire, y se observa en la balanza la pérdida de Pesgo quelos 5 kiio-
gramos de patatas experimentan por su inmersién en el agua.
Dividiendo los 5 kilogramos por dicha pérdida de peso, el cocien-
te serd la densidad de las patatas. A fin de evitar este sencillo
caleulo, se han constiuido tablas como lag que van més adelante,
en Jas.gue se anota la densidad de las patatas al lado de lo que
pesan dentro del agua los 5 kilos que se pesaton fuera, v en otig
ua la riqueza en fécula que corresponde & la densidad hLa-

Por lo demds, las balanzag & que se hace referencia son tan sen-
cillas, que cualquier industiial, con dos cestillag iguales y una
romana, puede montar un apatato y servirse de él Pexfectamente.

La figura 19, que representa la balanza de Hurtzing, da idea
de como son esta clase de instrumentos. La de Reimann 6o se
diferencia de la del giabado en que, en vez de tener arriba un
dinamometro 6 pesén de resorte, tiene una especie de romana
articulada.

La tabla siguiente indica la relacidn que hay entre Ia densidad
de las patatas y su riqueza en substancia seca ¥ en fécula; de
modo que una vez averiguado por cnalquiera de los métodos pre-
cedentes la densidad de una muestra de patatas, no hay més que
buscar en la tabla la densidad hallada, ¥ enfrente se encontimid
la cantidad de materia seca yla cantidad de féeula por eiento que
contiene la muestra de patatas ensayada.

La ptimera columna de la tabla sirve para evitar los cdleulos
para hallar la densidad cuando se emplean Ias balanzas de Huri-
zig'y Reimann. Pesados cinco kilos de Patatag en la banasta su-
petior de la balanza, se trasladan 4 la inferiox ¥ se sumerge ésta
en el agua; se ve entonces lo que pesan estos cineco kilos dentro
del agua, y se busca Ia cifra hallada en Ia referida primera co~
lumna, y enfrente de esta cifia, en las otras columnas, se encon-
traré la densidad correspondiente v la riqueza en substancia seca
¥ en fécula. 8i no se encontrase exactamente en la iabla Ia cifra
hsllada, se buscara la mas préxima, ¥ se tendrd por lo menos la
densidad aproximada y la riqueza en fécula también aproximada.
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Tabla para. 12 determinacién de la cantidad de fécula y de materia
seca contenida en las patatas, deducida de la densidad.

Peso : ’ Peso -
en el agna C““(’;‘;da'd Cantidad || en el agua Om’é;édad Cantidad

g: 'Za].itiiggé. Densidad sus:ir;cin. de féculn g: ’;ﬁ;ﬁfﬁ Densidad [sastancip/de técule,
- por 100 —

por 100

Gramos Gramas

3750 | 1080 | log | o139 || 8350 | 1,120
3800 | LOSL | 199 | 141 || 3400 | Ll21
3850 | 1,083 | 203 | 145 || 5450 | 1,123
3900 | 1,084 | 20,5 | 47 || 5500 | 1,124
3950 | 1,086 | 20,0 | 15l || 5550 | 1,195
a00 | 1,087 | 212 | 164 || 6600 | 1,126
4050 | 1088 | 204 | 156 || 5650 | 1,197
4100 1,089 21,6 15,8 5700 1,129
4150 | 1,091 | 22,0 | 162 || 5730 | LI3D
1200 | Lop2 | 22,2 | lea || 5800 | L3l
4250 | 1,093 | 22,4 | 166 || 5850 | 1,133
4300 | 1,09¢ | 227 | 169 || 5000 | 1,134
4350 | 1,095 | 229 | 1%L || 5950 | 1,135
aa60 | 1097 | 233 | 17,5 |7 6000 | 1,136
4450 | Lo9s | 235 | 177 || 600 | 1,138
4500 | 1,099 | 23,7 | 17,9 | 6100 | 1,i39
4550 | 1,000 | 240 | 182 || 6150 | 1140
4600 | L0l | 242 | 183 || 6200 | 1,142
4650 | 1,102 | 244 | 186 | 6250 | 1,143
4700 | 1104 | 248 | 190 || 6300 | 1,144
4750 | 1,105 | 250 | 192 || 6350 | 1,16
4800 | 1,006 | 252 | 194 || €400 | 1,147
4350 | 1,107 | 255 | 19,7 || 6450 | 1,148
4600 | 1409 | 959 | 20,1 || 6600 | 1,149
4950 | 110 | 261 | 203 [| 6550 | L6l | 349 | 29,1
5000 | 1,111 | 263 | 20,5 || 6600 | 1,152 | 351 | 29,3
5050 | 1,012 | 265 | 20,7 | €650 | 1,153 | 354 | 20,6
5100 | 1113 | 267 | 209 || 6700 | Lls6 | 358 | 300 [
5150 | 1114 | 269 | 213 [ 6750 | 1,156 | 360 | 303
5200 | 1,115 | 27.2 | 3L, || 6800 | LI57 | 362 | 304
5250 | 1,17 | 27,4 | 21,6 || 6850 | 1,159 | 364 | 30,6
5300 | 1,119 | 280 | 222

Hay que tener muy presente, sin embargo, que aunque las pa-
tatas de buena calidad contengan, por término medio, de 234 25
por 100 de fécuia pura, y aun lleguen hasta el 3@, el fabricante
de alcohol debe considerar que no cuenta, por lo general, mas
que con patatas de una rigueza en fécula del 15 al 16 por 100, que
es la media general que suelen tener las patatas comerciales des-
tinadas 4 esta industria. Esta cantidad de fécula representa teé-
ricamente unos 20 litros de alcohol de 50°; pero en la practica ni
aun & esta cifra se llega casi siempre, no pasandose por o comin
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de los 16 lifros, aun suponiendo mucho cuidado y atencién en lag
operaciones Cuando se obtenga mayor rendimiento que el indi-
cado, debe afribuirse 4 que se hayan empleado patatas de mayor
riguneza en fécula que el término medio referido, asi ¢omo tam-
poco es extrafio obtener resultados mucho mas bajos, puesto que
hay patatas que tienen un tercio menos de fécula que ia sefalada
como término medio industrial. :

Dicho término medio de 15 4 16 de fécula por 100 de patata,
es una cantidad bien insignificante por cierto coitparada con la
que contienen otras plantas, como los cereales, por ejemplo; pero
ia gran produccién de aquel tubérculo en una extension dada de
terreno, y por lo tanto, el precio & que 1esulta la fécula, hacen
muy ventajosa la adquisicién y empleo de la primera materia de
que se viene fratando. :

Con efecto; seglin se verd mdas adelante, 100 kilogramos de
irigo producen de 26 & 30 litros de alcohol; 100 de eenteno, de 24
4 28 litros; 100 de cebada, de 24 4 28, y 100 de patata, de 8 4 14
litros. Ahora bien: 25 areas de tierra arable producen de 500 & 700
kilogramos de trigo; de 405 4 585 de centeno; de 480 & 640 de
cebada, v de 4500 & 4 600 de patata. Por lo tanto, esta misms
tierra podid dar: por medio del tiigo, 152 4 213 ltros de alcohol
absoluto; por medio del centena, 119 4 172 litros; por medio de
la cebada, 134 & 179 litros, y por medio de la patata, 460 4 660
litros. ' ' S

Vese, pues, que el cultivo de la patata permite, para una su-
perficie dada de terreno arable, obtener 1a mayor cantidad de al-
cohol. '

Para terminar 1o concerniente 4 las patatas, como primera ma-
teria alcoholizable, debe advertirse que aquéllas disminuyen en .
{écula cuando germinan, porlo que es de absoluta necesidad evi- .
tar esto, ¢ lo que es lo mismo, que echen renuevos. Para este
efecto se conservan las patatas en silog abiertes en terreno seco
v firme, eubriéndolas después con una capa de tierra, bastandd
que sea de 3 centimetros de espesor, : )

Por dltimo, sabido es que los residuos de esta fabricacidn se
emplean muy ventajosamente como alimento para el ganado, lo
cual constituye ofra ventaja del empleo de esta primera materia,

Otras raices ferulentas. —Las demas materias feculentas de esta
clase gue se han indicado ademas de la patata, no tienen, ni con
mucho, la importancia que este tubéreulo en la fabrieacion del
alcohol; pero bueno es consignar, sin embargo, la utilidad que
de cada una puede obtenerse : ' '

AGUARDIENTES. —TOMO 1. 10



La pastinacs contiene 4 por 100 de féculay 6,5 por 100 de azill-
cat, término medio, La vaiz del manioc da 28 por 100 de fécula;
esta 1aiz, reducida 4 polvo seco, forma lo que se llama harina de
casabe, y suele emplearse en algunocs puntos de América para
hacer pan; la fapioca no es otia cosa que la fécula extraida de la
raiz manioc. La dalia puede explotarse en terrenos siliceo-arci-
llosos, gue producen de 30.000 & 35.0600 kilogramos de raices, de
las que pueden obtenerse proximamente unos 18 hectolitros de
alcohol de 90% la rudia da un rendimiento alcohdlico muy varia-
ble, pero tiene la gran ventaja de que la materia feculentada que
de ella puede obtenerse es el 1esiduo de la obtencién de ia mate-
ria colorante que de dicha planta se saca; de modo que resulta
una primera materia baratisima, y que no ofrece més gastos que
los de transporte v alcoholizacitn; es de advertir, sin embargo,
que el alcohol gue de dicha raiz se obtiene en la primera destila-
¢ién es sumamente impuro, y necesita ser desinfectado y rectifi-
cado con gran escrupulosidad; logiado esto, log mejores catado—
ves no lo distinguen del espiritu de vino verdaderamente tal, es
decir, del alcohol obtenido de la destilacion del vino.

El asfodelo 6 gamén y la batata tienen alguna mas importan-
¢ia como primeras materiag que las iltimamente indicadas,

Segtin el Sr. Marés, la composicion del asfodelo es la giguiente:

AU v s s e 68,81
Materias sacarificables, ... wu e oo 18,25
POOTOSI v m e i e 2,30
CelOSA « v vv v v e e e 7,00
Materias gIAsaE .. «uu e vo o sun 4w 2,20
ALBGIOANA. v a s e e 0,42
ClBTIZAS v vt v an i e 0,75
Pardidas .ov 0 wen o in mnae wne e 0,24

106,00

E} astodelo ha sido muy recomendado pata la fabricacién del
alechol, pero indudablemente gon preferibles otras muchas pri-
meras malerias. :

' La dalaic contiene Técula y aztcar en los tubérculos de sus
1aices, y puede consideraise como uno de los mejores auxiliazes
de 1a patata. Puede cultivarse con gran éxito en Espana, pudién-
dose decir que una hectarea de teireno produce 50.000 kilogra—
mos, término medio, de estos tubéiculos, cuya composicion es la
siguiente, pata la variedad conocida con el nombre de batata en-
carnada: : ' :
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AGUA. vl e 67,10
Féeula. ......oooon oo oL S v e e 16,50
Aear. v v Crese aeecoeee 10,20
Materias nitiogenddas. ... ........ .. cee. 1,50
Materias grasas. ........ .. 0,30
Celulosa. .. ........ ... . Coeen 0,40
Otras materias orgdnicas............. . .. cewew 1,10
Sales minerales. .......c...o00 o0l cenieeae 2,90

100,00

Bl residuo que deja la batata después de extraido el aleohol
tiene un gran valor nufritivo,

Regaliz.—Planta que constituys la especie hotanica Glyeyrrki-
2@ glabra, de 1a familia de las leguminosas, y que formando nn-
merosas valledades existe en las regiones calidas de Luropa y de
Asia. Se utiliza principalmente su raiz, de la que se hace en Eg-
pafla un comeircio considerable, ya en estado de tal raiz, ya for-
mando extracto con el jugo de la misma, Las regiones de Espa-
fia donde méas abunda son las provincias de Levante ¥y de Ara-
gon, siendo muy conocidas en el comercio lag suer tes proceden-
tes de Tortosa y Alicante. E

La raiz de regaliz contiene, ademas de celulosa, fécula y azi-
car, en cantidades variables, ung substancia denominada Glycy-
rykicing, de sabor dulce, pero que no es azlcar, puesto que no re-
duce el tartrato alealino de coby e, ni es fermentescible. Pero esta
substancia, hervida con acido clorhidrico diluido, se descompone
dando una materia resinosa, amaiga y amorfa, y un azticar in-
cristalizable que ofrece los caracteres de la glucosa, La &lyey-
rrliiting es poco soluble en el agua fria, pero bastante en la ca-
liente. - '

He aqui ahora la composicién encontrada para la raiz de rega-
liz segiin los analisis de J. Sertini:

Ruiz Raiz
fresea. seen .
Agua, ool wawiw. 48,78 »
Materias grasas, resinosas ¥ colorantes solubles :
eneléber. .. .. uuuitin e 1,60 - 832
Fécula y materias extractivas . ........ 29,62 857,72
Glyeyrrhicing .. .ovunun o0, o . 3,27 6,27
Celulosa,. ........ .. .. 10,15 19,79
Substancias protéicas. .. 3,26 6,38
Sales amoniacales.. . . 0,02 0,04
AIPAEIAGUIA . v o 1,24 2,42
Sales minerales. ..., ... . 2,08 4,08

SoMA. ..., 100,00 100,00

—— —————
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Se ve, pues, que la raiz de regaliz tiene una proporcidn bastan-
te notable de materias sacarificables.

Oereales.—La. 7écula que coniienen los granos 6 semillas de los
cereales reciben el nombre de almiddn, y se halla en ellos en mu-
cha cantidad, por lo cual son estas plantas, consideradas desde
este solo punto de vista, excelentes primeras matetias para la fa-
bricacidn del alcohol; pero como por otra paife alguna de ellas
son 1a base de la alimentacion humana, es mas propio dedicarlas
4 dicha alimentacién, tanto por el precio & que resultan, como por
la subida y firmeza de precios gue habia de ocasionar al fin el
empleo continuo, ¥y en grande escala, del trigo, centeno, etc., en
ugos industriales.

Por esta razén, aungue todos los cereales pueden, consgiderados
por si solos, ser utilizados con ventaja como primeras materias
para la fabricacion del alcohol, s6lo deben elegirse para este efec-
to Jos de menos importancia para la alimentacion del hombre,
cuales son la avens; la cebada y el maiz, tanto mas cunanto que
ios residuos que guedan son muy nutrifivos pata el ganado,
mucho mas que los granos enteros, no privados de téeula, pués
1o siendo ésta mas que un alimento respiratorio, resulta que exn
los Tesiduos que después de la obtencion del alechol quedan, la
producci6n de materias nitrogenadas y minerales es mayor que
en los granes enteros, v los tales residuos son, por lo tanto, en
jgualdad de peso, méas alimenticios.

Considerando desde el punto de vista de la produccién alcohdli-
oa las semillas de cereales, ofrecen las condiciones siguientes:

Lag distintas variedades de ¢rigo contienen: '

Almidim, de.. voon Teian e e ewe o 58,12 4 75,31 por 100
Tyextrina, glucosa y eongéneres; de.... ... 9,504 6,01 —
TFotal de matersa alecoholizable, de .. ... 67,62 4 81,32 por 100

Hstas cantidades de materia alcoholizable suponen un rendi-
miento zedrico de alcohol de 39 & 47 litros de alcohol absoluto por
cada 100 kiles de grano, & bien de43 & 51 litros de aleohol co-
mercial de 90°. El rendimiento practico es menor, conforme se
verd ohs adelante.

El centeno contiene, término medio:

AMAdOn . v oo v e i e
Dextrina, glucosa y congéneres ... .. couovwwn oo 12,00

Materie aleoholizable. o ooevv wvvaninn « 11,63
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Cuyos dalos suponen un rendimiento fedrice de 26 litros de al-
cohol absoluto, 6 5‘0,846 de alcohol comercial de 90°.
La cebadae contiene, término medio:

AR oo e . B3
Dextiina, glucesa y congéneres ....... ... . .... 10,00
Materia aleoholizable. .. ........ ... ... ... 6543

Lo cual corresponde & un rendimiento fedrice de 43,691 litros
de alcohol absolnto, ¢ 48 litros de alcohol comercial de 90°.
La riqueza de la gpena en materia alcoholizable es, por término

medio:

Almidon. ..ooon A : ¢ M

Dextrina, glucosa y congéneres P 9,25
Materia alcoholizable.. vu oo v veaiwan 69,84

Cantidad que supone un rendimiento fedrico de 40,5 litros de
alcohol absoluto, 6 44,5 litros de alcohol comercial de 90°.
Bl grroz contiene, por término medio:

Almidén. . e e Waana. . 88,15

Dextrina, gluc{)sa. ¥ congéneres e 1,00
Materia aleoholizable. .. .. ..o . oowiiu o 90,15

Lo cual corresponde 4 un 1endimiento fegrico de 52 litros de
alcohol absoluto, D 5"_1,5 litros de aleobol comercial de 90°,
El grano de maiz contiene, por término medio:

Almiddn. B i ¥ 11

Dextrina, glucosa yc()nnréneres w4007
Materia alecoholizable.. .. .o v vvwrn  vuns 71,55

Cifra que supoue un rendimiento fedréeo de 41,5 litros de alco-
hol absoluto, 6 bien 45,5 litros de alcohol comercial de 90°.

Los rendimientos préeticos & que estos rendimientos fedricos
corresponden, se pueden averiguar restando de las cifras de alco-
hol que quedan consignadas ®/_; del valor de éstas. Las cantida-
des que asf se obtengan representardn aproximadamente el ren-
dimiento practico en una fabricacién esmeradisima, y en donde
se logren 1eunit todas las mejores condiciones {aparatos perfec-
cionados, obreros cuidadosos é inteligentes, etc.), para obtener el
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maximum de produccién; el rendimiento correspondiente 4 la
practica habitual es, por lo tanto, menor siempre, y se obtiene
restando de las cifras relativas al rendimiento tedrico los 3/, de
st valor. Bl niimero que asi resulta, corresponde, con muy corta
diferencia, al rendimiento practico habitual directo.

El cuadro siguniente, calculado segin estas indicaciones, ex-
presa los rendimientos aleohdlicos de los distintos grancs de ce-
reales, por cada 100 kilogramos de substancias:

Cuadro indicador de los rendimientos aleohélicos de los granos
' de cereales.

RENDIMIENTO | RENDIMIENTO § RENDIMIENTO
tadrico prdaotico-racional | prdetico-habitugl

Alechol | Alcohol | Aleghol | Aleohol | Aleohol | Alechel
abgoluto | de 90° fabsoluto| de 90° |absolubo | dae 50°

- LYitros | Litros Litros. | Xitros Titros | Litrog
Trigo de Venezuelad 30,167 | 43,084 ] 33,233 | 36,556 | 30,025 | 33,031
Trigo de Africa. .. 41,667 | 45,834 1 34,792 | 38,194 31,945 35,139

Trigoblanco... .| 47,202 | 51,8121 39,252 | 43,177 | 36,102 | 39,723
Centeno.. ... | 46324 | 50,846 | 38,520 | 42,372 | 35,438 | 38,982
Cebada. .. ..... | 43,600 | 48,060 | 36,208 | 40,040 32,406 | 35,745
Avena.. ..o .| 40,53 | ss,008 | 33,711 | 37,082 | 31,004| 32,115
Arroz.... oo 52217 | 57,430 | 43,514 | 47,865 50,033 | 44,036

Maiz ............] 41,433 | 45,587 { 34,527 ; 37,980] 31,765 | 34,941

\

Debe advertitse que los granos de cereales no tienen la misma
composicion antes 'y después de haber germinado. Anélisis de
Saussure dan la siguiente composicién para el trigo no ger-
minado: |

CAIMAGN. .l e e 73,78
L1 1T O T 1 %
Dextiinm, ..o cviu i e 3,48
Gluten. . . vvuut veeae e i i 11,73
AlBAMING . oo v e e e 1,43

Balvado. . ... 0w ih e i aaa e B,ED

98.30
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Trigo de la misma clase después de germinar, présentaba la

composicidn siguiente:

Almidén. .o Coee. 65,80
T P 3
Dextrina. . v vvvvn v v o 7,91
Glatem. oo oo vviimie v 7,64
AlBUmina, v o cww e 2,67
Salvado. ..o v 5,60

94,69

Se conoce también separadamente la composicidn de la haﬂna,

v del salvado de frigo v de centeno.

Los andlisis de Thompson sobre la harina del trigo han dado

en clen partes:

66,73

Almidén. ... .

Gluten. ...... .. 9,93

Albimina. ... o.voie i e e wwe. . 1,06

GO, . v aiii s e aanan v w460

AZOCAT. v v w e  a 1,24

AGUB. v i e e ra e w1644
106,00

La composicién media del salvado de trigo, deducida de varms
~anilisis hechos por Furstenberg, es la signiente:

Agua . ..uuan R S £ (2 T4
TFderla . . wi i e ea e e e 22,62
Dextrina. . . .o viinie i e v, 5,28
CGlaten. . v e e e e e 10,84
Maberia grasa. .. vvv vt vatinann e o 9,82
Materia fibroga. . . vvvn e 0 o 43,987
Sales minerales......... oo vuieien wwe o 2,52

100,00
Este analisis conduce 4 dos conclusiones igualmente importan- =
- tes: 1.9, el salvado de frigo contiene 27,90 por 100 de materia al-
coholizahle, ¥ sz valor en alcoliolizacién es mayor que el de las

- plastica y 2,82 de materia grasa, que hacen de este desecho de la

patatas més ricas; 2.9, contiene ademés 12,48 por 100 de materia .
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molienda uno de los alimentos mas reparadores y nutritivos que

puede darse & consumir al ganado.

Einhof ha dado el siguiente analisis de la harina de centeno:

Almiddn ..o oo v i e e e 61,07
AZUCAT o oo v in 3,28
GOMA. v v v i e 11,09
Gluten .. Cu : 9,48
Fibra lenosa, PP N ¥ 1.
Agidez mdetexmma.da y péxdlda 5,62

96,92

Furstenberg, por otra parte, ha encontrado en el salvado de
este mismo cereal:

Féeula oo iniinn i v 65,32
Dextrina vouwvivey v 3.78
CGHUben . v i e s 3,96
AlbUmina . .o vmaun v e e e - 2,34
Materia grasa. .o ww v 0 e 1,92
Materis DIO8.0 0o v v 6,18
Sales minerales. ... - ... eiin. 0,52

100,00

Lo cual representa 69,10 de materia alcoholizable en cien par-
tes; de suerte que el salvado del centeno podié presentar ventajas
en la alcoholizacidn, cuando los precios del mercado coloquen al
almiddn de esta materia por debajo de los precios corriente de las
féculas comerciales.

Payén atribuye & la cebada la composicion siguiente, y como

términe medio de varios analisis de otias tanias muestras:

Almidéu. . T
Dextrina y congéneres

Gluten y otras materias mtmgenddas .

Materia grasa . . ..
Celulosa .
Silice y sales mmemles

Agua y pérdida. . .oiiu e

Vogel ha dado la siguiente composicion de la harina de avena:

55,43
10,00
13,96
2,76
4,75
3,10
10,00

100,00




Almidén. 59,00
Goma, . v 2,50
thracto ¥ azicar 8,25
Substancia gris. ... 4,30
Giasa. . R 2,00
Agua y pé:dlda 23,95

100,00

Bicio ha dado la siguiente composicion de los granos del maiz
como 1egultado de varios analisis:

Almidén .. 50,920
Azucar. . e 0,895
bubstancm gomosa .., . . 2,983
Allniming . e 2,498
Materia mtrogenada G e e 0,325
Extiackivo .. 1,002
Fibra vegetal : 8,710
Sales, 4cido acético ¥ péxdlda 0,676

96,799

Los resultados del analisis del arroz han de diferenciarse esen-
cialmente segtin que se trate del arroz descascarillado ¢ sin des-
cascarillar. En este ultimo estado ha debido analizarle Vogel
cuando le atribuye la composicién siguiente en cien partes del

arroz en cuestion:

Féeula. ..
Azlear ...

Aceite graso ..ol e
AlbAmina .. oo v i e,

Sales. ...

Braconnot, po1 el contrario, ha debido tratar el grano del BIroz

96,0
1,0
1.5
0,2

Indetermin a.da.s

entero para ohtener los siguientes IesultadOS:

AZUA et vin e e e e e

~Almidén.. .

 Azicar mcrlsta.hzable
Materia gomosa. v.v. v ovwit v i
Materia nitrogenada... ..
Acelte . ovi v v e e e
Parénquima o cvivue i e in i

Fosfatodecal . ..o i i

Otras sales.. ..o wuuln,

7,00
83,80
0,05
0,10
3,60
0,25

e 4,80

0,40
Indieios.



— 154 —

El grano de alforfon 6 trigo sarraceno coutiene, segan Zen-
neck, la composicion siguiente:

Almidén . v v o 52,0
AZUCRE . v v 0w e e s 3,0
Dextrma e P | I 1
Materia mtmrreua.da e wene . 10,8
Al_b\imma P 0,2
EXBACE0 . vv o wut e e weeansa e e 25
Besina . b e e e e 0,3
Fibras y salvado e e e 88,5
100,0

De este andlisis se pueden dedueir las excelentes condiciones
alimenticiasde los residuos de la alcoholizacidn del alforfén, cuyo
cultivo, por lo tanto, podxa ofrecer ventajas en muchas circuns-
faneias.

La harina de sorgo, panizo y mijo contiene, término medio:

Almidon . R 1 3% (1)
Dextrina, “}.11008:]: y concréuezes T s N ¢ 1
Total de materta alcokolizable. ... .. ... 72,65

Lo ecnal cortesponde & un rendimiento Zedrico de 42 litros de
aleohol comercial de 90°, ¥ 4 un rendimiento practico ordinario
de 35,5 litios de alcohol de la misma clase.
~ Donde se ve cudnta importancia pueden tener estas substancias
como primeras materiag para la fabricacion de aleohol.

Para apreciar debidamente el verdadero valor de las semillas
de los ceteales como primera materia para la fabricacion del al-
cohol, conviene tener en cuenta, no sélo el aleohol producido, sino
el valor y utilizaciéon de los residuos que en dicha fabricacion
pueden quedar. _

Como término medio, el calculo general que puede hacerse so-
bre el rendimiento de estas primeras materias es el siguiente:

Cada 1.000 kilogramos de semillas cereales producen en la
practiea, por término medio, 300 litros de alcoho!; dejan ademds
unos 70 hectolitros de residuos liquidos muy alimenticios, que
empleados en el cebo del ganado vacuno, 1epresentan 70 raciones
diarias, ganando los animales asi alimentados una libia de carne
cada dia; de modo que los 1.000 kilogramos de granos suminis-
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tran, aparte de los demas productes, 70 kilogramos de carne, 6
su equivalente en leche, si las alimentadas son vacas lecheras.

Pueden obtenerse ademds unos 90 kilogramos de levadura
prensada, producto llamado & tener gran aplicacién en la pana-
deria, y que ya se utiliza en grandisima escala en el extranjero
con dicho objeto, habiendo fabrica de aleoholes, como la de Mai-
sons Alford, cerca de Paxis, que produce diariamente 3.000 kilo-
gramos de dicha levaduia, que en parte se vende 4 la panaderfa
parisién, y el resto se exporta 4 Bélgica v & Inwlaterra con el
mismo fin.

(Quedan, por uitimo, residucs de bastante valor como ahono, ¥
de muy ventajosa aplicacion para las mismas tierras que produ-
cen los cereales utilizados en la fabricacién de.aleohol.

Los productos en resumen son, pues, para cada 1.000 kilogra-
mos de grano:

17 Aleokol ds 100%: ... . ..o ww 300 litzos.
2° Carne...io... v wanceen 70 kilogramos.
30 Levadum preus’xda. T 1 —

4 ° Residuos utilizables como abono,

Estos datos se refieren principalmente 4 destiler{as en donde se
emplean granos de centeno, cebads y maiz. En las fabricag en
donde se utilice el maiz solamente, atn debe fijarse la atencidn
sobre ofro producte secundario, cual es el aceite que de dicha
semilla puede obtenerse, que, segin ciertos procedimientos en-
sayados en las destilerias austriacas, puede llegar 4 36 4 kilogra-
mos de aceite por quintal métrico de maiz.

Semillas de legumbres.—Los granos de lentejas, habas, guisan-
tes, judias y ofras leguminosas, contienen, por te:mlno medio,
de 33 a 40 por 100 de fécula v su harins de 50 4 60 y un poco
azicar.

Segun Einhoif, cien partes de guisantes contienen:

Agua y substancias volatiles. . ©.owuvvoncuo . 17,028,
AlidOn . ool e e 32,048 7
Legimina. . .vo . vvvue ciie iw s e cuas 14,557
AlBIMING . v i v e e 1,719
AZGAT .. v i v s 2,109
Muclia.go cewn 6,484
Maserias fecuienba.s hbwsas ¥ epldérmlcas.‘ .. 21,875
Extracto soluble en el aleohol. . & vovueuwinn. 3,000
BaleE . e i e . 0,286

100,000
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La composicion de las habas en 100 partes, es la siguiente:

Materia volatil,, . o e 15,724

AN o e e i e 34,166

"LOUIEDA . 2 va s oo w e a e e e 10,859
AlBAmIng. oo an wrw e aa 0,807

AZTBAT .« owwsn vw i mm v e 0,000

Mucilago. ... . ... W 4,809
Materiag feculentas ﬁbrosas ¥ epldérmlcas 25,937

Extracto soluble enel aleohol. . . ... ... 3,541
Bales .. . 0 i e e 4,357
100,000

La comp05101én en cien partes de las Judias, es la gue sigue,
segin Braconnot:

Envolventes seminales. .. ... . ... .oe.ow 7.00
AMMIAO. v e . 42,34
Agua. . 23,00
Legumma . C e 18,20
Materia ammahza.da soluble an el agug. . " 5,36
Acido péetico. .o vns 1,50
Materia graga. .. oo v 0o . e 0,70
HEsqueleto pulposo. .. ... oo au . 0,70
Azificar incristalizable. ..... . .. .... . 0,20
Salesypérdida......... ..o . . . . 1,00
100,00

Ei quimico Binhoff ha encontrado también la siguiente com-
pogicidn en cien partes de lentejas:

Almidon. oo w wo e e o 32,81
GOMIA. v v e bt 599
Extractodulee. ... ..o vt v e © 3,12
Gliading. . .ovuinn 0 e e 37,32
Albdming soluble Cea e o 1,15

Membranas con un poco de almldén y de ma-
teria nitrogenada . ou e e e 18,75
Fosfato de calewoinvinninnn oot vuvinn 0,57
Pordida . .o vvvnun e i e e e 0,29
100,00

Resulita de todos estos datos que los granos de las legumbres
podrén servir de base 4 una produccién luciativa de alcohol en
aquellas localidades donde sean abundantes y baratos, Una difi-
cultad se presenta, sin embargo, y es la resistencia que opone su

-harina 4 la accidn del fermento, como se vera en su lugar corres-
pondiente.




Frutos feculentos.—Entre los frutos feculentos que se han reco-
mendado para la industria objeto de este Tratado, figuran en
primer término las castafias y las hellotas.

Ias castafias dan la siguniente composicidn, por término medio:

o IS .1 014
Aztcar prismatico.. ... vuie i iiiie e 14,00
Glaeosa. v v wivon e e e 600

Total de materi aleokolizable. .. .. ...... 48,00

Lo eual corresponde 4 un rendimiento fedrice de 31,857 litios
de alcohol comercial de 90°, y en la practica ordinaria 4 24,5 Ii-
tros del mismo liguide.

Hay que advertir que las clscaras ¢ cortezas de las castaﬁas,
de las que debe desembarazarse a este fruto antes de verificar la
alcoholizaci6én, pueden emplearse como combustible, mezeladas
con otras materias de esta clase, y dan cenizas muy ricas en po-
tasa.

La castalia de Indias puede también consider arse como prime-
ra materia, puesto que contiene hasta un 4% por 100 de substan-
cia alcoholizable, dando en la practica un rendimiento real de 18
por 100 de alechol puro, § seaunos 20 lifros de aleohol comercial
de 99° por cada 100 kilogramos de primera materia.

Las bellotas contienen unos 43 por 100 de materia aleoholiza-
ble, de los cuales 30 4 36 son de fécula y 12 & 7 de azucar incris-
talizable, lo cual puede suministrar de 12 &4 15 litros de alcohol
por cada 100 kilogramos de materia.

Celulosz. —Resta, por ultimo, dar algunas 1ud1ca( jones agérca
del empleo de la celuiosa como materia alcoholizable, supuesto
que han sido muchos los ensayos que se han hecho en averigua-
cién de 12 utilidad de dicha substancia en la indastria de que se
trata.

La celulosa es al vegetal lo que la fibra muscalar al anlmal
con lo que queda dicho que constituye la mayor parte del tejido
de la plants, y debe considerarsela como la parie mas esencial de
ia trama orgénica de la misma.

La celulosa, tiene una composicion qunmca 1dénuca & la dela
fécula, goma, ete.; de suerte que viene 4 ser, como esfas substan-
cias, un azucar & qmen falta agua, una especie de goma insoluble.
Se encuentra la celulosa casi pura en la mayor parte de las médu -
las, sobre todo en la de satco, en casi la totalidad de los lefios 6
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maderas blancas, tales ccmo el sauce, dlamo, chopo, etc Las
fibras textiles de lino, cdfiamo, algoddn, ete., no son otra cosa
qgue la celulosa casi pura; el lierizo y el papel que han experimen-
tado diferentes reacciomes guimicas presenfan también aquella
-substaneia mas 6 menos alterada, més 6 menos purificada; se la
encuentra también en la paja, hojas, ramas de los vegefales hor-
béceos y en otros; en las pulpas y Iesuiuos de diferentes opera-
ciones quimicas ¢ industriales mas 6 menos mezclada cen otros
principios inmediatos, pero formando siempre la parte ponderal
mas importante de la masa. '

Por consiguiente, si se consigue disolver esta goma insoluble,
si puede hacérsele suftir una transformacion analoga 4 la que se
produce en la fécula (la cual es también una goma insoluble,
aunque més atacable que la celulosa), jlzguese la inmensa can-
tidad de materias primeras de que podra disponer el fabricante de
alcohol, puesto que en este caso el reino vegetal casi entero se
convierte en su tributario. Este interesantisimo problema estd
resuelto cientificamente; como se verd en el préximo capitulo, se
- ha conseguido hidratar la celulosa haciéndola golnble, transfor-
méndola, por lo tanto, en azticar. -

La solucién practica ¢ industrial de este problema dista, sin
embaigo, mucho de haber sido hallada, no obstante lo que afir-
man Felouze y su discipulo Arnow ld, que ha sido uno de los que
han propuesto este procedimiento de obtencién de alcoholes. No
hay mas que observar la adjunta nota referente al coste de fabri-
cacién del aleohol, empleando como primera materia el serrin de
madera por la gran cantidad de celulosa que contiene.

Precio de fabitcacitn del hectolitro de alcohol , émpleando como primercc.

materia ol seriin de madera
Pesetas,

Serrin de madera blaucu, 300 kilogwnws 4 peseta los 100 kilo-

Zramos . PR - 1 ()
Gastos de desecaelén ¥ mano de obm, mimmum N 1 X 1)
Pérdidas por evaporacién, un 25 por 160 cuando Menos ....uuu. 0,75

Acido sulfurico, 257 kilogramos 4 15 pesetas los 100 kilogramos. 37,12
Creta (caxbondto de ca.]), 255 kilogx‘a.mos 4 3 pesetas cada 100

Klos.. e e e e 7,65
\Ia.mpulaclén quirnies, coste inimo, oo nae v e ae LOO
Fermentacion, destilacitn, precio ordmano N 1 |
Rectificacion.. .. ... . e e e 10,80

78,62
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En este cuadro, debido 4 Basset, una de las personas m4s com-
petentes en Francia en la industria alcoholera, no se incluyen; ni
los gastos de almacenaje, ni los imprevistos, y ademas se consi-
deran siempre en los calculos las circunstancias mas favorables,
que numnca se presentan reunidas en la prictica. A pesar de esto,
resulta demasiado caio el hectolitto de alcohol, en la suposicién
de que sea ésta la cantidad de alcohol que pueden dar los cien
kilogramos de materia celuldsica.

Por lo demés, la transformacién de la celulosa en glucosa pue-
de verificarse de la manera siguiente: Triturando cien partes de
celulosa con 140 de fcido sulfirico de 66° Beaumé, la masa se
disuelve y se produce una materia viscosa, que es la celulosa he-
cha soluble, convertida en una verdera goma; diluyendo enton-
ces la. masa en varias veces su peso de agua, y haciendo hervir
el liquido, la celulosa soluble se transforma en glucosa, El acido
fosfdrico concentrado produce el mismao efecto.

Para texminar con este capitulo todo lo referente al estudio de
las primeras materias, conviene hacer observar que la composi-
cién media indicada pata cada una de las distintas especies de
materia aicoholizable, puede variar mucho de unos casos 4 otros
por razén del clima, terreno, variedades de cada planta, ete., se-
gln ya queda dicho en varias circunstaneias, pudiendo sc’)lo di-
chas eifras medias servil para establecer Ie]acmnes previas entre
los rendimientos de las diversas matexrias primeras, y también de
guia para el estudio y eleccidn, en cada localidad, de las substan-
cias que se juzguen més apropiadas para la alcoholizacidn, segun
las condiciones particulares en que se opere, '

CAPITULO V

SACARIFICACION

§ I —Principios generales de sacarificacion.
Las enzymas.

Segtn queda dicho en capitulos anteriores, las primeras mate-
rias para la fabricacién del alcohol se dividen en dos ZIBPOs: Unas
que contienen el aziicar ya formado, y otras que necesitan ser
sometidas & cierta operacion para que se conviertan en aziicar
Propio para la fermentacion.
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Se da, pues, el nombre de sacarificacion 4 la operacidn que tie-
ne por ohjeto transformar en azicar fermentescible 4 toda subs-
tancia apta pata sufrir esta transformacién.

Hstas substancias, que quedan estudiadas en el capitulo ante—
tior, asi como las materias que lag suministran, son las substan-
cias neutras hidro-carbonadas que se han denominado mueilago,
fécula, dextrina, inulina, liguenina, gomas y celulosa. )

Los agentes transformadores en viitud de cuya accién dichas
materias se convierten en azicar fermentescible, son la dissfasyg,
el glulen y los deidos minerales. Entre éstos los que se emplean
son el sulfirico, el clorhidrico, el flucrhidrico y también el fos-
férico, aunque no tanto como ios anieriores.

Procede, pues, hacer algunas indicaciones acerca de estos
agentes sacarificantes.

1.0 Diastasas, symasas O ensymas —La diasiasa, que se acaba
de mencionar como primer agente sacarificante, es una substan-
cla existente en los granos ¢ semillas germinadas.

Pertenece la diastasa al grupo de las llamadas materias nitro-
genadas albumindideas, y probablemente no es otra cosa que una
modificacion de la albumina de los granos § semillas, en los que
se forma b desarrolla en el momento de la germinacion.

Esta materia se forma, al parecer, en el momento mismo de la
~ germinacion, probablemente & expensas de las materias albumi-
nosas contenidas en la semilla; veside en el origen mismo del
germen y de las raicillas ¢ vistagos nuevos de los tubérenlos; su
oficio principal en el o1ganismo vegetal es el de disgiegar la ma-
teria amilécea, convirtiéndola en una substancia soluble é isomé-
rica, que en el organismo vegetal se transforma en seguida en
otras materias isoméricas también, pero insolubles como la celu-
losa, (ue deben constituir el armazén de la nueva planta.

La déastase es una materia blaneca, sin forma determinada, in-
soluble en el alcohol absoluto v conecentrado, pero muy soluble
en el agna, con la que forma una disolucién neutra & los reacti-
vos coloreados. Es insipida é inodora. En un lugar seco puede
conservarse perfectamente, pero bajo la influencia de la hume- -
dad experimenta la fermentacion péirida, desprendiendo vapores
amoniacales.

Tiene la diastasa la propiedad caracteristica de transformar la
fécula, primero en dextring soluble, y después en glucess, pero
1o ejerce aceién ninguna sobre el azicar prismdtico, goma, inu-
ling, celulosn, albimina, gluten y levadura, perdiendo toda su
accién sobre la fécula & la temperatura de 100°,
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Pero no solamente la diastasa tiene esta aceidn transiormado-
1a. Existen ademas en el yeino vegetal y en el organismo animal
ot1as substancias, tales como pfinting de la saliva y el jugo pan-

" erediico, que actilan sobre lag maferiasamilaceas 6 feculentas del
mismo modo que la diastasa, es decir, transformandolas en zzu-
car fermentescible,

La diastasa es, pues, 1epresentante de un grupo de materias
que tlenen, ademas de cierta analogfa en su foyma.cléu ¥ ensu
compasmén, la propiedad comun de obrar como fermentos, es
decir, transfoimando otras substancias que con ellas sé ponen en
contacto. Por esta razén, todas estas substancias analogas, que
pueden denominaise en geneial digsfasas, se conocen tambidn
con el nombre de fermentos solubles. Bechamp propuso en 1864

llamar a estos cueipos symasas, v Kiichne, en 1878, las denomi-
né éngymas, que es el nombre conque mas se conocen hoy dia en
los tratados cientificos

Todas las diastasas 6 enszymas, al obrar sobre las substancias

fermentescibles § transformables, operan por hidratacion; pero
unas veces dan inmediatamente los productos definitivos de la
teactlon y otras veces dan primero cuerpos intermedios. De aqui
¢l que se dividan las diastasas en dos gropos

PRIMER GRUPO

fmzymas que sacarifican la fécula ... ..  Diastasa

Linzymas qus pectonizan los albaminoides Pepsina, Thipsiaa y Papaina.

Enzymas que prodicen la coagulacién de
lacaseima. oo vev wvvewnn onn. Presing

SEGUNDO GRUPO

FEnzymas gue producen la inversidu del
azucar decafia. ... .. .. wwn. ... Tnwsrting.
Enzymag que p1oducen el desdoblamlento
de los gluedsidos. ... ..... ... . ... Emulsina, Mirosina, ete
Enzymas que producen la dencsmposmlon :
delaurea.. .. . ot in {reasa

He pueden también clagificar las enzymas segun la maferia
fermentescible sobre que son suscéptibles de obrar. De esta ma-
- nera se pueden formar los grupos siguientes:
1° Enzymas que obran sobre los hidiatos de cathono: Digs-
tasa, maltasa, tnwlasa, invertasa, trehalasa, pecmm Sermentos
citohydrolyticos de la celulosa:

AGUARDIBNLES. ~TOMO [ 11
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2° Tnzymas que actian sohre los glucdsidos: Emulsinag, 3i-
rosinag, eritrosing, 1hamnase;

3.° Enzymas que act@an sobie las matetias albuminoides:
Pepsina, Tripsing, Popaing;

4,° Enzymas que desdoblan las materias grasas: Seponasds

La accidn de estas enzymas ¢ fermentos solubles sobre las ma-
terias fermentescibles, es semejante a las reaceiones puramente
quimicas que pueden produciise en los laboratorios por medio de
log 1eactivos quimicos ordinazies, con la unica difer encia de que,
en geneal, los agentes quimicos operan stlo sobre cantidades
limitadas de productos, mientras que con les fermentos solubles
hasta una pequefiisima cantidad para descomponer enormes pro-
potciones de materia fermenteseible. Asiiesuita que una canti-
dad infinitesimal de diastasa, por ejemplo, puede fransformar en
aziicar un peso enorme de almidon.

FEs muy interesante conocer la existencia de todos esios fer-
mentos, de los que la diastasa ordinaria no es mas que un repre-
sentante, porque asi puede explicarse el fabricante de aleohol
muchos heclios que de ofro modo le parecerdn obscuros y aun
contrarios 4 Io que le ensefia la practica ordinaria Pero, de todos
modos, la enzyma gue le importa estudiar y conocer més espe—
cialmente es la digstasa

Para preparar este fermento se emplea la cebada germinada, o
sea la llamada malie, que se 1educe & hailna y se hace digerir
durante cineo ¢ seis hoiag en seis veces su peso de aguas 4 la tem-
peraturs de 20 6 25° pasado este tiempo se exprime la papilla en
un lienzo fino yresistente, y se fiitra el liguido que de esie modo
se obtiene Calentando este lignido & la temperatura de 70 4 75°,
se separa pol coagulacién nna especie de materia albumindidea,
se filtra por uitima vez y se deja enfriar el liquido filtrado; des-
pués se tiata por alcohol concentrado hasta tanto que deje de
precipitarse una substancia en forma de copos, que es la diastasa,
¥ que puede separarse por filtiacién.

Cuando se desee obtenerla en mayor estado de pureza, se la re-
disuelve de nuevo en agua destilada, se filtra la disolucidn y se
precipita otra vez por alecho! purc, separdndola del mismo modo
gue antericrmente y desecandola, pero de modo que la tempera-
tura no pase de 75°% & causa de gue, pasada esta temperatura, la
diastasa principia 4 alteraise, perdiendo por completo sus plople—
dades 4 100°.

En cuanto 4 la manera y razén de formarse la diastasa en las
semnillas durante la germinacion, cosa es que, si tiene mucha im-
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portancia pata la ciencia pura, no tiene gran importancia para
la industiia y las personas a quienes se dirige este Tratado, 4 lasg
cuales solamente interesa saber dénde se forma dicha substancia,
cémo se obtiene, cules son sus pr opiedades y qué utilidad puede
sacaise de su empleo. '

La diastasa, actuando sobre Ia Jéculz, la hace absorber dos
equivalentes de agua, tiansformindola en una substancia solu-
ble en el agua, llamada dewéring; v si el contacto se prolonga &
una temperatura conveniente, esta dextrina se cambia en seguida
en un azicar fermentescible (C,, H,, 0,,), que se ha denominado
maltosa. Lista serie de tiansformaciones constituye la sacarifica-
cidn. : _
Esta accién de la diastasa sobre la fécula se efecttia desde los
12° bajo 0 hasta los 75° sobre 0, pero el mixinium de intensidad
en los efectos se obtiene entre - 65° y +75%, 6 sea 4 los 70° No
se puede, pues, comparar este fenomeno con el de la fermenta-
¢in, que sélo se puede verificar entre 4 5° y 4500

2° Glulen.—Otro agente transformador de la féeqla y subs-
tancias de su grupo en azlicar fermentescible es el gluten, subs-
tancia nifrogenada, de composicién bastante compleja, que se
encuentia en los granos de los cereales, de donde puede obtenerse
con hastante facilidad, especialmente del trigo. o

Kirchkoff ha conseguido la fransformacion en azlicai de 2 par-
tes de fécula por 2 de gluten, en presencia de 24 partes deagunad
la tempeiatura de 50°4 75°, mantenida durante ocho 4 diez horas
De presumir es, sin embargo, que esta accién del gluten no ten-
ga nunca gran interés para los fabricantes dé alechol: 1.°, por el
precio relativamente elevado del gluten v la gran cantidad que de
éste habrfa que emplear, caso de usarlo; y 2.°, por la lentitud de
la operacién. Estas dos circunstancias son completamente opues-
tas & las que se verifican con la diastasa, pues ésta no hay que
separarla del malta, no cuesta més que los gastos de la germina-
cion, y no hay que emplearla sino en muy pequefia cantidad.

3.9 Acidos minerales —Los acidos minerales, més 6 menos
concentiados, desagregan la fécula, como ciertos élealis, siendo
esta accldn muy rdpida en frie, si el liquido eontiene por lo me-
nos de 0,15 4 0,20 de 4cido; pero cuando la proporeién de éste no
pasa de 0,015 4 0,020, la accién es muy lenta en frio, verifican-
dose en cambio con mucha rapidez 4 la temperatura de la ebulli-

- cién. Hora y media basta en este caso para sacarificar la fécula,

que entonces, lo mismo que por la accién de la diastasa, se con-
vierte primero en dexirina y después en glucosa.
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Como quiera que los 4cidos que se utilizan en la industria alco-
holera para aprovechar esta aceion son los acicos sulfdrico, clor-
hidiico y fluorhidrico, y alguna vez el fosforico, cuerpos todos
bastante conocidos, y que se encuentran en el comercio, puede
prescindirse de dar detalles acerca de ellos, pasando al estudio
concreto de la sacarificacion.

§ II.— Sacarificacion por la diastasa.
El malta.

La sacarificacion de las materias feculentas por la diastasa pue-
de verificarze de dos modos: 0 tratando dichas materias feculentas
por disolucién de digstase aislada, y en mayor & menor grado de
puieza, 6 bien mezelando las repetidas materias feculentas con la
cebada germinada 6 malts que, segun queda dicho, coniiene la
diastasa ya formada. El empleo de la solucién de diastasa es més
costoso, v en general no se aplica sino en circunstancias especia-
les. Bl agente transformador que se emplea en la industria es,
pues, el referido malla.

@i, pues, absolutamente preciso conocer en todos sus detalles
la preparacion de este mafta y todas las circunstancias relativas
4 su empleo. Asi, pues, en esta seccion se estudialé:

1.° El examen de la cebada destinada & la preparacién del
malta.

2° (btencién del malta.

3.° Conservacién del malta verde 6 fiesco.

4 ° " Desecacion del malta,

5° Examen del malta.

6° Maltado pnenmatico.

w.e Practicade la sacarificacién por medio del malta.

g8 ¢ (Observaciones sobre la gacarificacion por la diastasa.

9° Empleo del 4cido fluorhidrieo en la sacalificacion por ia
diastasa.

Muchos de los grandes progresos realizados en los Gltimos anos
en la industria de los alcoholes y aguardientes, radican en los
estudios y perfeccionamientos que en lo relativo & los puntos
mencionados se han hecho, v, por lo tanto, conviene tiatarlos con
alguna defencion: o .

1.0 Bromen de la calidad de la cebada destinada @ la prepars-
esdn del malin —Este examen comprende la pureza, forma, apa-
viencia exterior, color y olor, peso del hectolitro, densidad, estado
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de la almendra, acidez y poder germinativo de les granos de
cebada ;

Los grancs més gruesos, mas ventrudes v més Henos son los
mejores, porque son 103 més ricos en almendra. Cien granos deben
pesal por-lo menos 3,33 gramos. En las me]mes clases de cebada
llegan & pesar & gramos

La humedad no debe pasar de 11 & 16 por 100. Se determina
reduciendo 4 harina algunos granos, pesando 5 gramos vy dese-
cando ent la estufa & 100° hasta obtener un peso constante,

Debe procurarse que los granos no presenten picaduras de pa-
14sitos, v que la pelicula exterior sea fina v tersa 6 algo rugosa,
sin ser gruesa, lo que corresponde 4 una desecacién parcial del
endospermo, y, por consiguiente, pérdida en la hnmedad ¥ au-
mento en la rigueza de almidén

Il color debe ser amarille pAlido. No debe ser verdosc, prueba
de falta de madurez, ni :0jizo ni parde, que demuestza la piesen-
cia de parasitos. El olor debe ser franco, ysobre todo no recordas
para nada el olor de moho, :

El peso del hectolitro debe variar de 68 4 70 kilogramos. En
destileria, y desde el punto de vista de la produccion de la dias-
tasa, ge deben emplear cebadas ligeras; es decir, que pesen poco
al hectolitro, Cuando log granos se apelmazan entre si y forman
masa compacta (que es lo que da el aumento de peso en igualdad
de volumen), expeumentan algun retraso en la germinacion.

Bl peso especifico ¢ densidad de los granosdebeserdel,24 1,3,
Se determina por el método del frasco, empleando petrdleo en
lugar de agua, porque ésta seria parcialmente absorbida por los
218008,

El estado de la almendra se apiecia cortando los granos por la
mitad con una cuchilla fina, y en sentido peirpendicular al gje
_mayor. Se puede emplear también el aparato llamado /azinato,
que se describe mas adelante. Se prefieren los granos tiernos que
presenten al corte una seccién amilacea mate, ¥ Do granos duros
de seccidn edrnea Estos tiltimos se disgregan mal al germinar,
¥ son menos ricos en almiddn y en materias nitrogenadas. Kl es-
tado de madurez influye en el aspecto de la almendra, notdndose
gue log granes no maduros presentan un aspecto meénos corneo
que los de igual calidad con madurez perfecta. '

La acidez se determina tratando por agua 10 gramos de cebada,
¥y determinando después la acidez en ésta por medio de una diso-
lucién normal de sosa caustica y en-presencia del tornasol ¢ del
acido rosdlico. La acidez, expresada en 4cido sulfrico, no debe ser
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supetior 4 0,2 por 100, 8i es mayor, es prueba de que ha habido
fermentaciones en la sgperficie de los granos, v el malta obtenido
serd malo.

Ei poder germinativo se aprecia determinando el ndmero de
granos gue germinan entre ciento tomados 4 granel, y colocados
en condiciones favorables para la germinacidon. La manera més
gencilla de operar es colocar los 100 granos huomedecidos en agua
entre dos hojas de papel de filtzo mojado. 8e coloca todo en la
obscuridad, y se humedece de cuando en cuando el papel. Cuando
el poder germinativo es superior 4 96 por 100, el grano es bueno;
entre 91 y 96, es de mediana calidad; siendo inferior 4 85 por 100,
el grano es malo. Generalmente se toma el 90 por 100 como limite
inferior. Debe advertirse que el poder germinativo es muy débil
inmediatamente después de la cosecha, ¥y que aumenta considera—
blemente en los meses que siguen 4 ésta. Asi, por ejemplo, una
cebada que al fin de Octnbie presentaba un poder germinativo
de 80 por 100, al fin de Diciembre tenia un poder germinativo
de 95.

A veces en destilerfa en lugar de preparar el malia con cebada,
se emplea ofros cereales, como el trigo, el centeno, el maiz, el
arroz y aun la avena. Bs cuestion de precio.

En estos casos debe procuraize, sea cualquiera el cereal que se
elija, que los graunos, 1.°, sean limpios; 2.°, que no haya gra-
nos partidos ni averiados; 3.°, que las pelicnlas sean delgadas y
lisas O rugosas; y 4.° que se hallen dotados de un gran poder
germinativo.

En particular para el trigo se recomienda que los granos sean
sanos, de gian densidad {de 1,23 4 1,34}, secos y que procedan de
almacenes bien aireados.

Para el maiz se recomienda sobre todo que los granos estén
bien secos. _ .

2.° Preparacion del malta —Una vez ensayado y elegido el
grano, sea de cebada, que es 1o mas comun, sea de cualquier otro
cereal, se debe proceder & su limpieza, que se efectlia en unas va-
sijas cilindiicas con el fondo conico, v en las cuales se deposita el
g1ano y se lava con agua que entra por la parte superior y sale
por la inferior arrastiando consigo el polvo y muchos elementos
noclvos que cubren siempre la superficie de los granos,

Lavados éstos, se someten al remojado 6 hidratacion . Las cubas
¢ tinas donde se verifica el remojado pueden ser de madera forra-
das de plomo, 6 de fabiica revestida de cemento; su capacidad se
¢aleula 4 razdn de 120 litros por hectolitio de cebada # remojar.
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Este depdsito 6 cuba se llena de agua clara y bien fresca, en la
propolcidn que sea necesaria para que el grano quede cubierto
por algunos centimetics de liguido; se va afiadiendo el grano
lentamente, ¥ durante este tiempo se ie mezcla y remueve con
cuidado, y cuando se haya echado todo el grano, se separan por
medio de una espumadera los granos ligeros que sobrenadan;
transcurvidas dos horas, se hace corzer el agua, que se lleva el
polve, impurezas y materias acres procedentes de Ia pelicula, es-
pecialmente cuando los granos no han sido bien lavados de ante-
mano, y se reemplaza esta agua po1 otra cantidad igual, procu-
rando siempre que sea lo mas pura posible. Como téimino medio
puede decirse que el remojado dura de cincuenta 4 sesenta horas
en invierno, de cuarenta 4 cincuenta en la primavera y otofio, ¥
de treinta & cuarenta en verano; en todo caso, debe ponerse espe-
cial cuidado en que el remojado no exceda de cierto limite, que
la temperatura no pase de 10° y que el agua se renueve & lo
menos una vez cada veinticuatro horas en invierno y doce en
verano. Cuando se vea un desprendimiento de gases en la su-
perficie del liguido, hay que renovar el agua en seguida.

Segun Balling, vale mis que el remojado sea de corta dura-
¢ion, con el golo objeto de separar la materia acie extractiva de
ia pelicula, sin penetrar la almendra, para que no haya pérdida
sensible de materias solubles. Al efecto aconseja que el remojado
dure de seis a ocho horas con la primera agua y de doce 4 diez y
seis con la segunda; después se deja escunir durante diez y ocho
4 veinte horas, cosa qué también debe hacerse en el caso del
remojado anterior, sélo que este altimo, tal como lo aconseja
Balling, exige para completarse que se rocie el grano en el ger-
minador. Este procedimiento parece mejor que el primero, por-
que ademés de ser con é1 menores las pérdidas de materias solu-
bles, expone también menos al grano 4 sufrir alteraciones.

En las destilerias modernas se hace pasar por las cubas una
corriente constante de agua, entrando por la parte inferior y sa-
lisndo por la superior.

Piepatado el grano como se acaba de decir, pasa al germina-
dor, que debe estav en la ohscuridad y ser perfectamente imper-
meahle é inclinado para que corran las aguas gue escurren, que
deben tener f4cil salida; debe limpiarse con frecuencia, paralo
cial sirven también las mismas salidas de las aguas; su tempera-
tura debe ser lo més constante posible. Por fodas estas razones,
los germinadores se construyen generalmente en los sétanos, sien-
do su fondo de asfalto, ¢ de haldosas de granito 6 pizarra, bien
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cementadas; la ventilacién debe ser también muy facil y regular,
peique formandose una gran cantidad de acido carbénico durante
la gertinacion, podrian resultar teriibles accidentes para log
obreros, aparte de que la germinacién se verificaria de una manera
tardia é frregular. La ventilacién se puede hacer perfectamente
por medio de nn tubo que llegue hasta el fondo del germinador,
puesto que el 4cido caibénico es més pesado que el aile, cnyo
tubo puede producir el tiro del alie viciado, bien desembocando
en unc de los hogales de la falnica, O por cualquier aparato 4
propdsito; de todos modos, este tubo debe llevar un registro pata
reguiar la ventilacion, que no debe ser ni muy viva ni retardada.
La extensidn del germinadoer debe ser de 2 meties cuadrados por
hectolitro de cebada,

La temperatura mas conveniente 4 la germinacion es la de 15
a 20% en cuanto que el germen apatece, se reduce la capa, que al
piincipio es de 0,5 metros proximamente de espesor, 4 0,3 me-
tros, v luego 4 0,1 metro en cranto la germinacion haya adelan-
tade lo suficiente, que viene a ser cuando el germen adquieie una
longitnd igusal & los?/, de la del grano, feniendo cuidado durante
esta operacion de remover la masa de vez en cuando para que el
aire se renueve én el interior de la capa de cebada germinada.
Llegado el germen al estado que queda dicho, se ileva el grano a
un granere para que sufia una desecacion pielimirnar, paralo
cual se le coloca en capas de muy poco espesor, ¥ hasta seria
conveniente que el aire tuviera la temperatora de 25 4 20°; desde
alli ge pase 4 una estufa, donde queda aquél expuesto 4 la aceion
constante de una temperatura de 4+ 55°. En cuanto el grano que-
da desecado, se le pasa 4 través de un arnero para que pierda las
yemitas {1), ¥ se le tuitura, poriltimo, en una musla O entie dos
cilindros, siendo esta materia fiiturada la que se concce con el
nombre de malta. Més sencillo que todo esto es el paralizar la
germinacion por la trituracién del grano sin hacerle sufrir la de-
secacion cuando no haya que transportatlo, y sobie todo cuando
se tenga que emplear en el mismo dia Mas valdid también redn-
cir & harina desde luego la malia desecada que trituraria sola-
mente, por lag 1azones que mas adelante ge veran.

En gene:al, el empleo del malta verde o fresco es méas econd-
mico gue el del malta seco, porque éste es siempre menos activo
en razén & haber perdido una gian parte de su fuerza diastasica.

(1) - Cuando se trabaja en gran escala, esta operacion puade hacerse por
medio de aparatos mas pexfectos.
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Hay casos en que, sin embargo, se impone el empleo del malta
seco, sobre todo en ios paises célidos.

Es interesante, pues, usar, siempre queé sea posible, malta f1es-
co, y. para ello, conocer como se puede conservar por algln
tiempo, y desinfectarlo para que obie como es debido, y en el
_ caso de tener que empleail’ seco, saber practicax la desecacion

de un modo perfecto.

3.0 Conservacidn del malla verde d fa ésco.—Se puede conservar
el malta fresco durante varios dias en una cuneva, extendisndole
en capas de poco espesor vy removiéndolo con una paleta de ma-
dera de tiempo en tiempo para pener los granos en confacts con
el aire fresco. En estas condiciones la germinacion se detiene, el
malta se pasa un poco, pero la diastasa queds inalterable, 4 ne
ser que sobrevengan alteraciones especiales. Estas consisten en
el enmohecido, que debe evitarse en absoluto, y la fermentacion
lactica, que es muy perjudicial para el emplec posterior del malta.
Asi es, que cuando se quiere conseivar éste més de tres & cuatio
dias es mds conveniente desecarlo.

Desinfeccion del malta —El malta preparado con el mayor cui-
dado y en las mejores condiciones posibles, contiene siempre fer-
mentos viciosos que perjudican después la buena fermedtacion
del mosto. Tanto para destruir los aladidos fermentos como para
asegurar la conservacién del malta, se han recomendado vaiios
tratamientos de desinfeceidn. Avenarius aconseja el azufrado,
quemando azufre junto al malta y removiendo éste con una pa-
leta para rencvar las superficies de contacto con el gas sulfuroso.
Maercker recomiends el empleo de suifato de cal en solucion
acuosa 4 1azdn de 1 4 2 por 100 Se riega el malta eon esta di-
solucion, se remueve varias veces, v, por dltimo, se riega con
agua pura La operacion debe efectuaxse poco tlempo antes de
hacer uso del maita.

Se hia recomendado también el empleo del 4cido salieilico en
la proporeién de 10 gramos por cada cien kilos de malta fresco y
cperando en las mismas condiciones que para el sulfato de cal

Bajo ningtin concepto ni en ninguna forma, debe empleaise
el 4cido fénico para desinfeceidn del malta.

4°  Desecacion del malln.—Puvede efectuarse al aire 6 por la
accion del calor. Para desecar el malta al aire se extiende en ca-
pas de 5 centimetros de expesor en un local caliente y seco ¥ a8
lemueve con una paleta cinco 6 seis veces por dia. Se favorece la
desecacién con una buena aereacién del loeal; con este objeto se
practican aberturas en numero suﬁczente N convementemente\
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dispuestas para procurar buens,coiriente de aire, ¥, en ultimo
caso, se 1ecurle si es necesario 4 [a ventilacidn arsificial

Para la desecacién en caliente se emplean instalaciones espe-
ciales, bastanie sencillas para el malta de las destilerias, mis
complicadas en lag fabricas de cerveza. Como ejemplo de las pri-
meras, que son lag que interesan en este Tratado, se describird
el desecador empleado mas comunmente en las destilerias ale-
manas o

Consiste en una especie de 1ecipiente rectanguiar, de ladrillo,
que lleva, como 4 la mitad de su altura, una ldmina de palastro
perforada por multitnd de agujeritos, o bien una tela metélica
de malla muy tapida. De esta manera queda dividido el recipien-
te en dos capacidades. En la superiot, cuyo fondo esth constifui-
do por la tela 6 placa metalica, se coloca el malta que se va 4 de-
secal, ¥ la capacidad inferfor que queda vacia, comunica con los
tubos 6 conductos por donde llegue el alre 0 gases calientes pro-
cedentes ya de uu fuco instalado en la parte inferiol del deseca-
dor, ya aprovechando los gases calientes que se desprendan de
lag calderas de la destileria. Para obligar 4 estos gases 4 actuar
mas sobrs el malta, log tubos 6 conductos por donde van el aire
6 log gases calientes, estan dispuestos en zic-zac, forzando asi al
aire 0 & los gases calientes a4 seguir un camino sinuoso desde la
entrada en el desecador hasta la chimenea de salida situada en
la parte opuesta Unas compuertas o trampillas colocadas en las
paredes del desecador sirven para dar entrada, cuando se nece-
site, al aire fiesco exterior, regulando asi la terhperatura del in-
terior. Una aberfura mayor gue lag anteriores, y con su compuer-
ta correspondiente, abierta en una de las paredes del desecador
y correspondiendo & la capacidad inferior de éste, siive para
limpiar el fondo de la instalacién y separarlos gérmenes y raici-
llas que atravesando la tela metélica caigan al fondo del dese-
cador,

Varios termdmetros colocados en distinfos puntos del aparate
sitven paia indicar y regular la temperatura, que debe oscilar
entre 45 y 50° ¥ no debe pasar de 55°, salvo el caso en que se tra-
te de malta procedente de granos averiados, pues entonces se
puede elevar la temperatura entre 60 y 65° con el objeto de des-
truiv los farmentos nocives que pudieran existir.

5 Huamen y andlisis del maltq.—BCl examen completo de un
malta seco abzaza un ensayo fisico y un ensayo guimico.

Ersayo fisico.—~Comprende las siguientes operaciones:

1% Apreciacidn de los caracteres crganolépticos El color debe
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ser mas palido que el del grano natural y con un tinte homogé~
neo; el olor sui géneris y diferente del de la cebada antes de
geiminar; el gusto debe ser azucarado y no farinaceo.

23 Pego del hectolifro. Un hectolitro de buen malta debe
pesar de 43 4 56 kilogramos. Un peso superior indica que la ce-
bada estd mal germinada

3.* Determinacién del peso de 1.000 granos. Se cuentan 1,000
granos tomados & granel, es decir, no escogidos, y se pesan. Su
peso debe oseilar entre 26 y 40 gramos. Teniendo pesados de an-
temano otros 1.000 granos de ia misma clase de cebada antes de
germinar, v dividiendo el peso de los 1 000 granos de malta por
el peso de los 1.000 granos de la misma cebada sin germinar, se

. . . 8
debe obtener una relacion 6 cociente que no pase de o

4% Cribado de los gianos. Se efectia por medio de una cri-
badora de sacudidas que contenga tres famices, uno con malla
de 2=2.8; otro de 25, y otro de 2™ 2. Se introducen en la cri-
badora 100 gramos de malta v se agita durante 10 minufos. Se
clasifica de este modo el grano en tres tamafios. Los granos més
g1uesos son los que dan rads extracto. :

5* Determinacion de la proporcién de granos rotos, enmo-
hecidos 6 extrafiod, es decir, diferentes de los de cebada. Paia
esto se toma de la mass general del malta una porcion de la que
se pesan 200 gramos que se extienden después sobre una ldmina
paia efectuar el escogido. '

6% Examen del estado de la almendra. Se aprecia por un
aparato especial llamado Farindfo, y que consiste en una plancha
con 200 alveolos, en los cuales se pueden colocar los granos de
cebada poniéndolos de pie, de modo que medio grano queda den-
tro del alveolo y medio grano fuéra. Con una euchilla se guillo-
tinan de una vez todos los granog y se ohservan las secciones re-
sultantes. La superficie del corte debe ser limpia, de apariencia
amilcea y no vitrea. Ademds, la almendra dshe ser compacta,
brillante y friable.

Se puede también reconocer el estado de la almendra por medio
del diafanoscopio. Este aparato consiste esencialmente en una
caja cubiea, luminada fuertemente en su interior y con una cu-
bierta perforada por agajeritos, sobre lns cnales se colocan, ten-
didos, los gtanos de cebada que se quiere examinar Si se en-
cierra el apatato en una cdmara obscura, los granos apaiecen
translucidos y entonces puede contarse el niimero de granos cuya
almendra aparece vitrea, semivitrea, farinicea o guemada. Asi,
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por gjemplo, en 100 gianos se puede observar la siguiente pro-
porcion:

Farindeeos .. ... .0 vnviie o e 91
Semivitreos. ... .. w.. woewien 0 0 wea o B
VIEOS v oo v e e 2
Quemados. vu o b e e e e e L

7°* Txamen del estado de la plamula. Consiste en determinar
la longifud de dicha plumula o raicilla; para ello, en 100 granos
tomados & granel, s¢ determina la proporcidén en gne se encuen-
tran log gianos no germinados, 6 sea sin plimula, los granos en
que la pldmuela tiene una longitud minimsa, en los que tiene una
longitud media y en los que tiene una longitud maxima.

8.% Sumersién en el agua. Se toman 200 granos & granel y se
sumergen en agua pura; se anota entonces los que sobrenadan,
los que caen al fondo, pero quedan de pie, v los que caen y guedan
acostadog. Los primeros son los que han germinado bien; los se-
gundos, log incompletamente germinados; los terceros, los que
han guedado sin germinar. Hsta operacién debe repetirse por
cuatro veces y tomar el término medio de log 1esultados obteni-
dos de las cuatro operaciones.

Insayo quimico —Comprende las operaciones siguientes:

1.* Determinacion de la humedad. Se tritura una poreién de
malta, se pesan cinco gramos y se deseca primero 4 la tempera-
tura de 80° y después 4 la de 105° hasta que no pierda mas de
peso. )

2% Acidez. Se determina la acidez tratando 100 gramos de
malts por 400 centimefros cubicos de agna duranfe dos hoias.
En la masa liguida se determina despuds la acidez empleando
una disolucién valorada de sosa, usando como indicador el torna-
50l 0 el &eido rosdlico. La acidez se expresa en dcido lactico, yun
buen malta no debe tener mas de 0,1 4 0,2 por 100; si contiene
mas, es prueba de que el malta se halla enmohecido.

3% lixtracto. Hay muchos métodos para la determinacion del
extincto, pero el método oficial recomendado por el tercer Con-
greso internacional de quimica, es el signiente: Se pesan 50 gra-
mos de malia reducido 4 harina y se mezclan con 200 centime-
t10s ciibicos de agna destilada, colocando el conjunto en un ma-
traz de vidiio, cobre, niguel 6 aluminio. Se expone a la tempera-
tura de 45° exactamente durante media hora; después se eleva &
la temperatura de 70°, agitando la masa constantemente hasta
que la sacarificacion se haya verificado por completo, lo cunal se
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conoce por la prueba del yodo. La masa sacarificada se mezcla
con otros 200 centimetros cubicos de agua, se enfria 4 15°, y se
pesa la masa afiadiendo mas agua destilada hasta obtener (des-
contando el peso del mafraz) un peso total exacto de 450 gramaos.
4o filtra scbie un filtro de pliegues, de capacidad bastante para
contener toda la masa y cubriendo el einbudo con una placa de
vidrio. Los primeros 100 centimetros cibicos de liguido que fil-
tren se vuelven 4 echar sobre el filtzo, Concluida 1a filtracidn por
completo, se-toma la densidad del liquide filtrado por medio del
picndémetro ¢ de Ja balanza de Wesphale, y de la densidad por
medio de las tablas, se deduce el extracto.

El extracto de un bhuen malta debe ser de 70 & 71 por 100,

4% Determinacién de la maltosa. Se determina la maltosa en
ol liguido filtiado de la operacién anteilor, y cuya densidad ha
servido para determinacidn del exfracto. )

Para ello se toman 30 centimetros ctibicos y se mezclan con 200
centimetros clibicos de agua. Aparte se coloca en una cépsula
de 13 centimetros de didmetro v unos 350 decimetros citbicos de
capacidad, 50 centimetros cubicos de liquido Fehling v se ca-
lienta hasta hervir. 8e ailade 25 centimetros cibices del liguido
que se prepard primeramente y se mantiene el todo 4 la ebulli-
¢ién durante cuatro minuatos. El dxido de cobre, obtenido por la
reduccidn del liquido Fehling, sirve paia calcular la maltosa ad-
nitiendo gue todo el azlicar reductor enconirade es maltosa,

5.2 Deteiminacion de log azdcares persistentes en el malia. Se
piocede de la maneia gsiguiente: Se prepara un . extracio de 500
gramos de malta friturado y 500 centimetres cibicos de agua
durante tres horas, Se toman 50 centimetros cibicos de este ex-
fracto y e determina la cantidad de maltosa s que contiene, Por
otra parte, otros 50 centimetios cébicos del mismo liquido se
dejan en contacto con cinco gramos de almidén durante tres
horas, y se determina la maltosa M que resulte.
© Se admite que # —m es la cantidad de maltosa que se forma

. en tres horas, v que los azlicares preexistentes estarin exprega-
dog por la féricula e — (M —m)=2m — M {en 5 gramos de
malta). s :

6* Poder sacarificante. Se aprecia por el tiempo que necesi-
ta el extracto de malta para transformar todo su almidén en mal-
tosa. Para apreciario se pesan 100 gramos de malta reducido a
hrarina; se afladen 450 centimetros elibicos de agua; se calienia
el conjunto & 70° durante seis minutos; se retira. del fuegao, ano-
tando en seguida la hora, y 4 confar desde entences se sigue la
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marcha de la sacarificacién por medio del agua yodada, apreeian-
do el tiempo que transcutre hasta la sacarificacién completa. Il
malta bueno de Viena requiere de treintay cinco 4 treinta y ocho
minutos v el de Munich de cuarenta y dos & cincuenta y cinco.

7.2 Determinacién de la dextiina. Se prepara un extracto con
30 gramos de malta triturado y agua hasta formar 200 centimetros
clibicos. Se toman 100 centimetros cifibicos de liguido extracti-
vo filtiado v se evaporan hasta reducirlos & 30 centimetros ciibi-
cog. Se afiade entonces 150 centimetros ciibicos de alcohel de 95°,
se deja reposar la masa por cinco dias, al cabo de los cuales se
decanta, se filfra, se lava con alcchol el precipitado, se deseca
éste & la estufa y se pesa, cuidando de gue el filtto estuviese ta—
1ado previamente. '

6.° Maltado pneumdatico.—La preparacién del malta, tal como
acaba de exponerse, es una operacidn que, aunque gencilla, no
deja de ser delicada, en razon a las influencias atmosféricas, es-
pecialmente en los paises calidos, en donde es muy dificil mante-
ner la temperatiia dentro de los limites que exige la preparacion
del malta. Adem#és, cuando esta preparacidn se efectliia &4 mano
en la forma expuesta, es necesario un gran espacio y un gasto
cousiderable de jornales,

Para evitar todos estos inconvenientes, se ha fratado de prepa-
rar el malta de un modo mechnico, efectuando las operaciones
de aereacién & hidratacion del grano v la 1regulacién de la tem-
peratma en las diversas fases de la germinacion, con una preci-
sidn cas!i matematica. A este maltado mechnico se le ha dado el
nombre de pneumitico.

Los sisternas de maltado pneuméatico son vaiios, pero pueden
reduciige 4 dos principales: 1.°, aguellos en los cuales se efectiian
mecanicamente solo las tres piimeras partes del trabajo; 2.°, los
sistemas en los que todas las operaciones se ejecutan mecanica-
mente. ' '

En los sistemas de la primera categoria se emplean cajas pro-
vistas de falsos fondos de palastro perforado, falsos fondos que
se hallan colocados 4 poca distancia del fondo verdadero de las
cajas. Los granos de cebada se extienden sobre los falsos fondoes
en capas de 0,75 &4 ] metro de espesor, y el aize frio & hidratadose
introduce por entre los dos fondes y se hace que atraviese la capa
de grano, ya impulsandolo por fuertes ventiladores & la enfrada
y un aspirador & la salida de las cajas, ya solamente por medio
de la aspiracion.

Una vez efectuado el aireado de hidratacién de los granos de
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1a manera mecanica indicada, el escogido de éstos se efectua &
mano por medio de obreros practicos, como en los procedimientos
ordinarios '

Entre los métodos de maltado pneumético de la segunda cate-
goria, 6 sea totalmente mechnicos, se puede describir como el
méas importante el procedimiento Galland, que es seguramente el
mas perfecto.

En este procedimiento se introduce el giano que ha de germi-
nat en grandes cilindros de eje holizontal, y 4 los cuales se im-
prime un movimiento de retacion lento, pero continue, con el
objeto de hacer variar constantemente la supeificie libre de Ia
capa de g1anos y asegurar asi una buena germinacion.

Fl aire himedo penetra en estos cilindros, atraviesala capa de
granos v es aspitado al extericr pasando por el eje tubular.

La sumersidn y maceracidn se efectia colocando el grano en
un macerador, donde se tiene en contacto con el agua por espa-
cio de setenta. y dos horas, Pasado este flempo se da salida al
agua, v los granos de cebada se dejan en el mismo macerador,
pot el cual se hace pasar una corriente de aire hitmedo y tem-
plado. Cuando se observa que las raicillas adguieren proxima-
mente la misma longitud que los granos, se vierte la cebada
germinada en unos grandes tambores’ cilindricos, de 2 -metros
de altura y 3,50 de didmetio, donde se la deja reposar por espa-
cio de seis & ocho dias, sometida & una ventilacion de aire hu-
medo, templado y puro, para lo cual dicho aire, antes de llegaz &
los tambores, atraviesa un cilindro lleno de cok friturado en
granos menudos.

Un obrero, reemplazado convenientemente paia que la guardia
sea continua, basta para dirigir v vigilar la marcha de todas las
operaciones. Una instalacion de esta clase requiere solamente un
espacio cuatro veces menor que en los procedimientos ordina-
1ios. '

Por el maltado pneumatico se puede preparar el malta en to-

"das las estaciones, aun en los palses ihuy célidos, y por esta razon
este procedimiento se va extendiendo cada vez més, & pesar dela
ereencia de que el malta asi fabricado no es de tan buenas con-
diciones como el chtenido por los procedimientos ordinarios
Experiencias cnidadosas han hecho modifiear esta opinidn; y aun
cuando es cierto que el maltado previndtico exige una insiala-
cién mas costosa y gasto de fuerza motriz, la circunstancia de
poder fabricar malta todo el afio sin interrupcidn, necesifar un
espacio mas 1educido y tener una economia muy considerable
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en la mano de obra, hacen gue este procedimiento pueda Consi-
derarse come indudablemente ventajoso
7.0 Prdctica de la sacarificacidn por medio del malta —La dias-

tasa del malta no obra -sobre la fécula sino &4 condicién de que
los granos de ésta se hallen completamente libies; esto es, des-
prendidos de las células vegetales donde se encuentran aprisic-
nados. Es menester, ademés, que dichos gianos de féculas hayan
absorbido agua, lo cual efectian, en contacto de este liguido, 4
una temperatura elevada, hinchéndose, rompiéndose v formando
la que se llama engrudo

El malta, 4 su vez, se debe emplear triturado ¢ formando fe-
chada, es decir, desleido en agua. La propoicion en gue el malta
asi preparado debe mezclarse con la fécula, para conseguir la
sacarificaciton, se admite en la practica, que es 15 de malta para
160 de fécula puta.

En cuanto 4 las cantidades de diastasa pura y de grano germi-
nado ¢ malta que deben emplearse paia sacarificar 100 kilos de
distintas materias feculentas, se expresan en el siguiente cuadro:

NOMBRE rrquiza | MALTA | MALTA A pyagpaga
on Cantidad{Cantidad| pua(teorfa)
minimy, practica

de lo substancia sacatifieable | 4. 10 para 100 kil |pars 100 kil | paza 109 kilogs

Kilogramos | Kilogramos | Kilogr amos

Fécula ... ......... .} 100 6,00 15,00 0 050,000
Trigo. ... ovwe v un | 68 3,96 9,90 0 033,000
Centeno. ......uuuu..i| 85,65 3,04 9,85 3 052,825
Cebada . .......... .| 6543 3,08 9,80 3.032,715
Avena. ..., 60,59 3,65 9,00 9 030,295
ATTOZ wvur o ivsnnn .| BB,15 5,35 13,38 0 044,675
Mafa. .o vvu e oul| 67,35 4,05 10,15~ | 0033,775
Alforfén . .....- . .| 5840 3,50 8,76 0.029,082
Mijo, ete..o .o . . ...| 65,70 3,94 9,36 0.032,005
Bellotas .. ...ov. . | 20 1,20 3,00 0 010,660
Patatas ... .......... .| 23 1,38 3,45 0 011,005

La cantidad de agua que debe emplearse para cada cien partes
de materia feculenta, es uno de los datos que mas deben preocu-
par al destilador. Los holandeses emplean 16,92 litros de dgna
por kilogramo de fécula & tiatar; los cervecelos emplean proxi-
mamente 6,96 litros de agua para la misma cantidad de fécula de
cebada; el término medio es de 12,45 litros de agua por kilogra-
mo de fécula.

Suponieado que esta fécula se transforma completamente en
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% o

azicar, se encuentra que un kilogramo de la misma se convies

&
B R

en 1,100 gramos de glucosa. Por otra parte, la densidad dé‘mﬂﬂé

que, como se verd al hablar de la fermentacion, es la mas conve."
niente para una marcha regular -de esta operacion, corresponde
4 150 gramos de aztcar po litro de liquido; por consiguiente,
resulta que exige 7 litros de agua por kilogramo de fécula trans-
formable.

He aqui ahora la manera de practicar la sacarificacidn por la
diastaga: Sea la cuba A {figura 20), en la cdal el tubo de vapor V
conduce & voluntad, cerrando mis 6 menos la llave superior, la

- Figura 20.

cantidad que se quiera de este agente calorifico; esta cuba tiene
un falso fondo % # y una llave » para vaciarla cuando sea nece-
satio. Suponiendo que se vaya 4 operaxr 4 la vez sobre 500 kilo-
gramos de fécula, se hacen llegar 4 la cuba 500 >< 7 = 2,500 li-
tros de agua, que se calentaia 4 la temperatura de 75° por medio
del vapor del tubo V, que borbota en el seno del Hdquide de la
cuba en el falso fondo. Bn cuanto la temperatura sea la indicada,
se introduce en la cuba un 15 por 100, 6 sean 75 kilogramos de
malta convenientemente triturada. Se remueve bien la materia
en todos sentidos por medio de una horquilla ¢ un palo, 6 i el
aparato es muy grande y se tiata de una maguina bien montada,
por medio de un agitador mecanico.

La fécula se introduce por pequefias cantidades en estado hi-
medo, sin cesar de agitar la masa Iliquida, y teniendo cuidado de
1o afiadir una porcién hasta que la anterior se haya liquidado
completamente.

AGUARDIENIES ~TOMO 1. 12




— 178 —

Cuando toda la fécula ha sido introducida, se mantiene la tem-
peratura & 70°% ¥ se contintia agitando la masa casi sin interrup-
¢ibn, hasta tanto que no haya terminado la sacarifieacidn, que
suele durar, término medio, de cuatro 4 cinco horas.

" Ts muy eonveniente que al sacar el liquido sacarino de la cuba,
se someta 4 una filtracion con el objeto de quitarle las causas de
mal sabor, pues en otio caso quedan en el liguido, durante la
fermentacién, algunos iestos de celulosa y materias nitrogena-
das insolubles, que son las que producen aquel mal sabor.

Cuando en vez de la fécula se emplean, como sucede siempre,
las materias que la contienen, como patatas, granos, etc., queda.
an residuo sobre el falso fondo que hay que lavar una ¢ mas ve-
ces para quitarle cierta cantidad de azucar que pueds contener
{operacion que 1as adelante se detalla), y el 1esidue, lavado ¥y
prensado, es un excelente plenso, que snele alcanzar gran valor
en ciertos cagos.

Al emplear en la sacarificacion materias que contienen fécula,
y no la fécula aislada, se debe procurar dividir la materia cuantoe
sea posible, a fin de que la aceién de la diastasa se pueda ejercer
sobre la totalidad de la fécula,y se llegue al maximum de resul-
tados que se puedan conseguir en ls practica, En cuanto & la
proporcién de agua, debe modificarse de modo que se emplee un
peso ocho veces mayor que la cantidad de fécula contenida en la
prime:a mateiia que se utilice. Mas adelante, al tratar en particu-
1a1 de la alcoholizacién de 1as diferentes primeras materias, se da-
14n 4 conocer los detalles operatorios correspondientes a cada caso.

8.°  (bservaciones sobre la sacarificacion poi el matiq. —HEl qui-
mico aleméan Schwazer ha demostrado con toda evidencia que en
la sacarificacion de las féculas se produce gran cantidad de dex-
trina & temperatnias superiores & 60° Segun dicho quimieo, la
proporcién de la dextrina formada & mas de 65° con el azucar, es
de uno 4 uno, es decit, partes iguales de ambas substancias En
un principio todos los quimicos consideraron al aztcar procedente
de la fécula poi ia accién de la diastasa, de naturaleza idéntica al
azlicar de uva 6 desfrosa. Bl dnice que afiimoé que dicho azucar
difiere esencialmente del azicar de uva, fuoé Dubrunfaut, que le
di6 el nomhe de maelfose, 6 azicar de malta, directa y entera-
mente fermentescible. Las investigaciones posteiiores han con-
firmado plenamente la opinién de Dubrunfaut.

Se pueden, pues, con respecto & la sacarificacién por el malta,
considerar como positivamente establecidos los principios si-
guientes:
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1.° La maltosa y la dextrina son los tinicos productos de l1a sa-
carificacidn por la diastasa o

2° Las dextrinas que se forman bajo la aceién de la diastasa
son muy diferentes. La amilodertring y eritrodexiring, que se for-
man al prineipio de la operacién, se aproximan por su constifu-
cién al almidon, mientras que la aerodentring y 1a maliodeniring,
que se originan despuds, se aproximan mas 4 la maltosa.

3.° La diastasa no actia, 6 actiia muy poco, sobre la fécula, si
esta 00 se halla reducida 4 engrudo, es decir, con sus granos dis-
gregados é hidratados. Pero la diastasa actis sobhre dicho engiuds
desde la temperatuia de 0° hasta la de 70°, Su efecto es mas ené;-
gico en solucidn débilmente 4cida; menot, sobre las soluciones
neutias; negativo, en presencia de alcalis ¢ de un exceso de acido.

4.° La diastasa se hace completamente inactiva & més de 75°%
y sua actividad no renace por el enfriamiento,

5. Las dextiinas formadas hajo la accitn de 1a diastasa se
trazsfor man en maltosa si dicha accién se prolonga,

6.° La temperatura mas & propésito para la sacarificacién es,
en la prética, la comprendida entre 55° v 60° centigrados.,

En las destilerfas que trabajan convenientemente, los mogtos
azucalados que preparan contienen ordinariamente de 80 4 81 por
160 de maltosa y de 19 4.20 por 100 de dextrina,

Segun (’Sullivan, entre 64 y 68° centigrados, se forma una
mezcla de 34 & 54 por 100 de maltosa, y de 66 4 46 por 100 de dex-
t1ina; no se debe, pues, en la practica, de pasar de 63 4 64° centi-
grados para obtener todo el efecto util de la diastasa.

Se sacaiifica 4 esta temperatura, y no 4 la de 52-55° centigra-
dos, que tedricamente es mas favorable por dos razones: 1.%, por-
que el almidén contenido en el malta no estd transformado en
engrudo, y por lo tanto exige una temperatura més elevada para
ser gacarificado por la diastasia; 22, porque los fermentos buti-
rico, lactico y otros organismos inferiores introdncidos eh el
mosto, principalmente por el malta, deben ser destruidos antes ds
empezar la fermentacion, & fin de gue la levadura encuentre un
medio favorable 4 su desaiiollo. Ahora bien; la mayor paite de
estos falsos fermentos no resisten temperaturas superiores 4 58-60°
centigrados; elevando, pues, la temperatura hasta 60°, se tendra
un mosto casi completamente limpio de los falsos fermentos. En
resumen, es necesario sacarificar & una temperatura algo méas
elevada, cuanto se emplea malta de mala calidad, que ge halla, por
cousigulente, mas infestado de falsos fermentos; perc entonces ez
Prudente aumentar ligeramente la dosis del malta.
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La diastasa résiste mejor las temperaturas cuando estd acom-
paiiada de grandes cantidades de aziicar; es, pues, preferible,
cuando se trabaja con patatas, efectuar lentamente el vaciade del
cocedero, afin de nollegar de un golpe 4 la temperatura de 64-62°
centigrados, 6 introducir en seguida en la cuba de sacarificacion
todo el malta necesario para la operacion.

La duracién normal de la sacarificacién es préximamente de
media hora en las destilerias alemanas, con mostos que contienen
3 kilogramos de malta fresco por cada 100 kilogramos de patatas.
Se obtiene de este modo mostos que encierran de 80 & 81 por 100
de maltosa, y de 19 4 20 por 100 de dexitina. Aumentando la dosis
del malta, se puede llegar &4 ebtener un 89 por 100 de maltosa,
pero es superfluo tratar de conseguir dicha proporeion, porque la
de 80 a 81 por 100 es muy suficiente para obtener una fermenta-
cién completa, a condicién de gue la diastasa haya conservado
g vitalidad para tiansformar la dextrina en maltosa durante la
fermentacion. ‘

Efectivamente, aun cuando la dextrina no es directamente fer-
mentescible, resulta que transforméndose en maltosa en el curso
de 1a fermentacion, por la accion complementatia de la diastasa,
en la practica el efecto es el mismo que si toda la dextrina se hu-
biera transformado en maltosa durante la sacarificacién de la fé-
cula antes de empezar la fermentacion Pero esto sucederd & con-
dicién de que la diastasa no haya sido destruida, sea por la aceidn
de los 4cidos, sea por habe:la sometido 4 una temperatura muy
elevada; pues en estos casos la dextrina no se transforma en mal-
tosa, y, por lo tanto, quedard sin fermentar, obteniéndose menor
randimiento alcohdlico al fin de la operacidn,

El guimico Delbruck ha hecho experiencias directas acerca de
* esta cuestion, y ha comprobado que en una mezcla de cien pattes
de maltosa v dextrina fermentan por término medio:

Con la diastasa activa.. . ... - .« w.... 90,2 por 100
Idem id. destrufda por la coccibn.... . 767 —
Idem id. destruida por el 4cido lactico.. . 73,8 —

La destruccidn de la diastasa por una temperatura demasiado
slevada se puede evitar facilmente manteniendo la temperatora
dentro de los limites ya expresados (61° al maximum), ya du-
rante la sacarificacién, ya despuéds de ésta.

La destruceién de la diastasa por la accidn de los Acidos es mbs
dificil de evitar. Los mostos se hallan siempre expuestos 4 acidi-
ficarse v los Acidos resultantes coagulan la diastasa y la destra-
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yen; el acido lactico, especialmente, obra en cuanto se halla en
el mosto en una proporeién superior & 0,02 por ciento; y en este
caso, cuanto més elevada sea la temperatura, mas perniciosa es
la infiuencia de! &cido. Casi lo mismo sucede con el 4cido acético,
y por esto conviene prevenir la acidificacién de los mostos du-
rante Ia fermentacion.

La formacién de 4cidos depende de causas muy diversas, pero
las més frecuentes son: una temperatura demasiado elevada al
principio de la fermentacion; la alteracidn ¢ mala calidad del
malta, y mas frecuente altn la falta de limpieza de lag cubas y
del local donde la fermentacion se efeciia. Por esta razdn, en la
sacarificacion por el malta es de rigor observar la mayor lim-
pieza en todas las operaciones.

9.9 Hmpleo del deido fluorhidrico en g sacarificacion por I
diastass.—Cuando se efectia la sacarificacién de las materiag
amilaceas por la diastasa, la energia sacarificante de ésta se en-
cuentra muchas veces perturbada y aun completamente destrui-
da por fermentos nocivos que se encuentran con frecuencia mez-
clados con la diastasa, especialmente los fermentos lactico y bu-
tirico, los cuales, en cuanto se hallan en condiciones de obrar,
no 86lo actlian conira la accién de la diastasa, sino que si llegan &
predominar sobre ésta detienen completamente la sacarificacion.

Para evitar, en la medida de lo posible, la influencia de estos
fermentos nocivos, se ha ensayado efectuar la sacarificacién &
diversas temperaturas, habiendo demostrado la experiencia que
un calor comprendido entre 50 y 60 grados, debilita considera-
blemente la accion de los fermentos nocivos sin perjudicar ain
la accion de la diastasa Pero 4 mis de 60° el fermento diastésico
también resuitara perjudicado. '

Conocida la temperatura mas favorable para debilitar la accién
de los fermentos nocivos sin perjudicar 4 la diastasa, se ha tra-
tado de conseguir la completa destruccién de aguéllos por medio
de los 4cidos minerales nitrico, sulfirico 6 clorhidrico; pero los
resultados no han sido satisfactorios, pues necesitdndose canti-
dades de acido muy considerables, ia energia de la dlastasa re-
sulta considerablemente disminuida, y ademés el producto se
presenta cargado de impurezas.

Se ha ensayado después el Acido fluorhidrice & dosis muy peque-
hag, obteniéndose resuitados muy satisfactorios, pues se ha ob-
servado que dicho acido, & dosis minimas, destruye, 0 por lo me-
nos paraliza la aceldn de log fermentos nocivos, sin influir en lo
mas minime sobre la diastasa.




— 182 —

Tl modo de operar por este procedimiento es como sigue:

El malta triturado 6 molido se mezcla con dos & ties veces su
volumen de agus fris. A la masa asi obtenida se afiade 15 6 20
gramos de dcido fluorhidrico, diluido al 20 por 100, por cada cien
litros de masa de malta desleido en agua. BEste tratamiento tiene
por objeto impedir la accidn de los fermentos lactico y butirico,
de suerte que el fermento diastisico queda solo en actitud de
chrar,

Preparada de este modo la lechada de malta, se puede afadir
inmediatamente 4 las materias amilaceas gue se traten de saca1i-
ficar; v puede también conservarse facilmente sin alteracidn por
egpacio de ocho a diez dias. _

Si se evapora en el vacio y & la temperatura de 65 & 70 grados
la lechada de malta tratada por el acido fluorhidrico en la forma
dicha, se observa que la diastasa queda en el fondo de la vasija,
bajo la forma de un polvo pardusco gue puede separarse fhcil-
mente, enconirandose que esta diastasa sdlida y aislada posee un
poder sacarificante extraordinario, no siendo necesario entonces
operar 4 las temperaturas de 95 4 60° requeridas en el procedi--
miento ordinario, sino que, con la diastasa preparada en la forma
dicha, se obtiene el maximum de efecto itil de sacarificacion en-
tre 20 v 30°,

Para efectuar por este medio la sacarificacion del malz, por
ejemplo, se procede en la siguiente forma: el grano, remojado 6
no, v molido 4 entero, se somete & la coceidn con tres ¢ cuatro
veces su volnmen de agua y 4 una presion de 3 0 4 atmosferas
por un espacio de una 6 dos horas. Se enfria después la masa 4 30
6 40°, ya por medio de la adicidn de aguoa fria, ya por medio de
un bhuen refiigerante. Después se afiade lechada de malta trata-
da por acido fluorhidrico ¢ diastasa exiraida de la referida le- -
chada.

Se contintia enfriando entre 20 y 256° v se deja la masa 4 que
se sacarifigue. Esta operacidn puede durar unas cuarenta y ocho
horas.

Cuando el mosto contiene masas solidas en suspensisn, como
sucede generalmente 4 los mostos procedentes de granos, es con-
veniente separar dichas masas sélidas 4 las dos horas de haber
afadido la lechada-de malta ¢ la diastasa preparada. El mosto,
después de esta ligera clagificacién, experimenta una sacarifica-
cién muy activa 4 uva temperatuia de unos 20°, Segin que se
quieran obtener jarabes flunidos ¢ masas s6lidas, se interrumpe la
sacatificacidn mas pronto 6 méas tarde, por los medios conocidos,
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y se neutraliza al mismo tiempo el dcido fluorhidrico por medio de
una lechada de cal

El empleo del dcido fluorhidrico puede aplicarse con igual efica-
cia & la fermentacidn de los mostos de mateiias amilaceas, para
lo eual se pone la levaduia en contacto con dicho acido fluotrhi-
diico durante algunas horas antes de su adicion al mosto.

Para la fermentacion del mosic de maiz, por ejemplo, se some-
te el grano entero ¢ molido 4 una coceidn enérgica, bajo presidn.
Se enfila & 30 O 40° v se afiade entonces la lechada 'de malta tra-
tada por acido fluorhidiico o la diastasa procedents de esta lecha-
da. Cuando la sacaiificacion se halle en marcha, se afiade al mosto
levadura que haya estado puesta en contacto durante algunas
horas con acido fluorhidiico y filirada. Se emplean 15 4 20 gramos
de acido fluorhidrico pot hectolitio de levadura liguida, El empleo
del acido fluorhidrico en la lechada de malta y en la levadura
produce en general el mdximum de rendimiento alcohdlico en to-
das las materias amildceas empleadas.

Este procedimiento ha sido, pues, inmediatamente adoptado en
la practica, siendo muchas las destilerias francesas vy alemanas
en gue se aplica, obteniendo una mejora considerable en log ren-
dimientos.

§ III.--Sacarificacion por los acidos

Queda va dicho que los Acidos minerales desagregan la fécula
¥y la convierten primeio en dextrina y después en. glucosga; que
Ia aceion es muy rapida en fifo si el ligunido contiene de guince 2
veinfe ceniésimas de feido; pero que gi-la proporeidn de éste no
llega & quince O veinle mildsimas, la accidn es muy lenta en fiio,
necesithndose la temperatura de la ebullicién para que el cam-
bio de fécula en azdcar sz haga con gran rapidez, bastando, por
lo general, hora y media paia conseguirlo. Los dcidos mas em-—
pleados son el sulfarico y el clorhidrico, y algunas veces el fos-
fdrico. :

La cantidad de agua que se emplea en esta clase dé sacarifica-
¢cidn es de 6 4 B litros por kilogiamo’ de fécula 4 tratar; la canti-
dad de acido suifiirico es de 2 por 100, de conceniracion de 66°

" Beaumé, el cualdebe diluirse antes de empleario en tres veces su
peso de agua,

Por lo demas, la cuba en que se verifique la sacarificacion por
medio de 4cido sulfauico, debe estar forrada interiormeate de
plancha de piomo para gue no sea atacada. Por su forma v dispo-
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sicidn es muy semejante & la que e emplea para la sacarificacién
por la diastasa. '

TUn tubo en forma de gerpentin descansa en el fondo de la cuba,
¥ conduce el vapor & voluntad del operador, porque puede salir
por burbujas, 6 & vapor libre, pudiéndose calentar también el
lgnido por tiansmisién & través de las paredes del serpentin Se
intrcdueen en la cuba de 600 4 700 litros de agna por cada 100
kilogramos de fécula, y se mezcelan con dicha agua 2 kilogramos
de acido sulfdrico de 66" para cada dichog 100 de fécula. Para
afadir el 4cido se diluye en tres veces sn pese de agua. La fécnla
ge diluye fambién en sa peso de agnua, mientras que el liguido
afiadido previamente 4 la caldera se calienta hasta la ebullicidn,
v después ge va introduciendo poco & poco en la cuba la fécula
asi dilaida por medic de una aberturs de cubierta movible, pro-
curando gue la ebullicidn no se interrumpa y de no afiadir nueva
materia hasta que la antetior esté perfectamente liquidada. Se
agita el liquido con un agitudor mecdnico ap1opiado; los vapores
despiendidos salen por el tubo central anche, que va en Ia parte
central de la cubierta de la cuba. Si se ha agitado la masa con
cuidado y la temperatura se ha mantenido 4 la ebullicidn, puede
asegurarse que 4 los tres cuartos de hora de haber ajiadido la al-
tima porcién de fécula, la sacarificacién ha terminado por com-
pleto.

Lsto se reconoce, tanto en la sacarificacion por la diastasa
como por el dcido sulflrico, por la reaccidn que la {écula ejerce
sobre la tintura alecohélica de yodo, o sea alcohol que lleva di-
suelto este cuerpo simple. Pa:a efectuar la prueba 6 reconoci-
miento indiecado, es decir, para saber si toda la féecula ha sido
transformada & no por completo en glucosa, se toma una pegue—
fia cantidad del liquido, ¥ después de dejarlo enfriar, se le afiade
una gota de fintura de yodo, que comunicard al liquido un calor
azul si la transformacion no esth terminada; en el casc de que ya
1o esté, esta coloracidén no se presenta.

Cunando se ha veiificado la sacaiificacién de la fécula por el
acido sulfurico, hay que proceder, antes de pasar adelante, 4 la
neutralizacién del 4cido contenido en el liguido sacalino. Para
ello se saca el liguido por una llave 4 una cuba ordinaria, dohde
se opera la referida neutiralizacién. Al efecto, se afiade poco a
poco 4 este liguido 1,25 kilogramos de creta pulverizada por cada
kilogiamo de dcido, y se conoee que ha sido completa la neutra-
lizacién, porque el papel azul de tornascl, en contacto con el 1i-
quido neutralizado, no toma la coloracién 1oja. Al cabo de doce
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horas de repeso se decanta el liquido clato v se lava el depdsi-
to de sulfato de cal, afiadiendo estas aguas de locién al ligui-
do decantado. La decantacion puede reemplazaise por una fil-
tracion

Muchos industriales prefieren el tratamianto por el dcido sul-
farico al de la diastasa, fundados en que este nltimo da siempre
una cantidad notable de materia gomosa que escapa 4 la hidra-
tacién, y que no fransformandose en azicar, ccasiona una pérdi-
da 4 la alcoholizacidn. Hsto e muy cierto, pero no lo es menos
que este motivo no es suficientemente poderoso para que se con-
travenga la regla mas invariable de las industrias agricolas per-
diendo Ics alimentos del ganado, gue representan muchas veees
g1an valor entre log residuocs de la sacarificacion.

Algo mejor es el siguiente procedimiento, con el que se salvan
ambos inconvenientes: se verifica la transformacién de la fécula
por la diastasa; en seguida se extrae el liquido sacarino, y se tra-
ta por el agua el 1esiduo; el liquido que resulta de este lavado se
afiade al primero ¢ ge 1eserva para tratar nueva maferia feculen-
ta; otro tanto se hace con el producto de la presidn de los resi-
duos, que quedan de este modo utilizables como pienso para el
ganado,

E] liguido que contiene el azacar y la materia gomosa se in-
troduce en una cuba forrada de plomo, como la empleada en la
sacarificacion por el dcido sulfarico, y se trata por este dcido en
la proporeién de 1 por 100 de la fécula, levando el todo & la ebu-
llicién duranie hora y media, después de lo cual se neutraliza et
liguido, como antes hemes dicho.

Por este medio, segun se ve, se obtiene la doble ventaja de ob-
tener un alimento sano paia el ganado y de transformar toda la
materia amildcea en materia fermentescible. :

La sacarificacion de las materiag amildceas por los éc1dos aun
cuando presenta algunas ventajas, no es tan empleada como la
sacarificacidn por el malta, y tiende 4 reducitse y aun 4 desapa-
recer & causa del bajo precio del alcohol industrial La fabrica-
cidn del alcohol y cereales y de materias feculentas no es remu-
neradora si no pueden aprovecharse los 1esiduos; es decir, si el
alcohol tiene que sufragar todos los gastos de la fabricacién. Como
esta es una indnstria 4 base esencialmente agricola, pierde su
razdn de ser desde el momento en que los residuos no pueden ser
empleados con el méximum de efecto util para la alimentacién
del ganado. Asi, por ejemplo, en Alemania, donde la fabricacién
del alcoho} desempefia un papel tan importante en la agricultu-
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ra, el tratamiento de las materias amildceas por los Acidos ha
desaparecido casi por completfo.

Hs eierto que la sacatificacidn por los dcidos es méas {Acil, exi-
ge menos operaciones y menos atenciones y cuidados que cuando
se emplea el malta. Pero en cambio se necesifa una cocceidn mas
prolongada, lo cual es un aumento de gasfos y no se pueden
aprovechar los residuos

§ IV —Enfriamiento de los mostos

Terminada la sacarificacidn de los mostos por los procedimien-
tos ordinarios, quedan dichos mostos 4 una temperatura com-
prendida entre 30 y 53°, y para someterlos 4 la fermentacion de-
ben enfriarse hasta quedar 4 18 ¢ 20°. Primitivamente se conse -
guia este eniriamiento abandonando el mosto 4 si mismo para
que perdiese espontaneaments por 1adiacién y evaporacion gran
parte de su caldiico, terminando desspués el enfriamiento por
adicidén de agua fiia hasta dar al mosto el grado de concentra-
cidn 6 dilucion que se juzgaba mas conveniente,

Este procadimiento no es aplicable desde luego cuando se ha
de operar con mostos espesos 6 muy concenirados; ademés, aun
en el caso de los mostos claros ¢ diluidos requiere mucho tiempo,
¥ el mosto se expone a sufiir alteraciones muy perjudiciales; el
aire ambiente deposita fermentos de todas clagss, que se encuen-
tram «después en condiciones favorables para su desariollo, pro-
vocando fermentaciones lactica, butitica, ete., siempre 4 expen -
sas de una parte dz azicar y dela calidad del producto. Es, pues,
necesavio sustraer el mosto 4 estas influencias perjudiciales, de-
Jéndole expuesto el menos tiempo posible al aire y haciendo que
la temperatura descienda rapidamente desde los 55 6 50° primi-
tivos 4 30°, puesto que la temperatura de 404 50° es la mas favo-
1able para el desarrollo de log fermentos lactico y butirico.

Se consigne el enfriamiento rapido de los mostos de varias ma-
neras; ya sometiéndolos 4 una evaporacidn muy rdpida, encuyo
caso el calor necesario pata Ia evaporacion se toma de los mostos
mismos (enlilamiento por el aire), ya haciendo eircular dichos
mostos por recipientes cerrados y rodeados de agua fiia, y enton-
¢es el exceso de calor es absorbide por el agua (enfriamiento por
el agua), ya, en fin, por la combinacion de los dos sistemas.

Lnfrigmiento por el aire —Se obtiene por radiacidn y por eva-
poracién, pava lo cual se expone el mosto en capas delzadas ¥
frecuentemente 1enovadag al aite libre agitado mecanicamente.
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de emplean recipientes circulares de palasiro, de muy poco
fondo y ligeramente inclinados.

Tstos 1ecipientes se establecen en la parte alta de la instala-
cion, conduciéndose 4 ellos el mosto por una tuberfa especial.
Dicho mosto, después de extenderse por los referidos recipientes
en capas de muy poco espesor, v sometido al mismo tiempo 4
una corriente de aire continuo obtenida por ventiladores enérgi-
cos, va pasando directamente 4 las cubas de fermeniacién por
medio de aherturas colocadas en la parte mas bhaja de los reci-
pientes y provistas de valvulas.

Enfriamiento por el agua.~—Con este objefo se emplean apara-
tos refrigerantes, que funcionan ya alslados, ya en combinacion
con los maceradores gue se emplean para la preparagién del
mosto. En ambos casos, y cualquiera que sea el refrigerante que
se emplee, para que el agua produzca todo su efecto fitil debe
recorter al lado de la masa del mosto el camino mas laigo posi-
ble. Como en este caso el calor del mosto se transmite al agua
por conductibilidad, los tubos refiigeradores deben ser de cobre,
gue es un metal muy conductor y el mas conveniente para el
caso. El hierro es muy alterable, y no debe emplearse en modo
alguno. Ademas, los tubos deben estar instalados de manera que
gea facil desmontarlos y limpiar los depdsitos y costras que en su
interior va dejando el agua,

Como modelos de refrigerantes de esta clase, deben citarse el
refrigerante muoltitubular sistema Vemileth y Ellemberger y el
refrigerante tubular sistema Kyll.

FEnfiiamiento por el aire y el ayua.—EBste procedlmlento no es
tan perfecto como el empleo de los refrigerantes de agua fria,
pero es menos costoso y ofrece sobre el procedimiento de enfria-
miento por el aire, la ventaja de ser mucho mas rapido, y, po1 io
tanto, disminuir las probabilidades de alteracién del mosio en
contacto con el aire.

Si los recipientes indicados para lograr el enfriamiento del
mosto por radiacidn y evaporacion al aire se construyen de modo
que tengan dohles paredes, y por el espacic comprendido entre
éstas se hace circular agua tua, se comprende que se acelerara
notablemente el enfriamiento del mosto.

La alimentacidn de los grandestefrigerantes exige bombas es-
peciales.
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§ V —Sacarificacion de las principales primeras materias

Tedricamente, cien partes de fécula se transforman en 110,140
de glucosa, y por consiguiente, en una cantidad proporcionada
de alcohol absoluto, que seria de 46,46 por cien partes ponderales
de glucosa v de 51,17 kilogramos, ¢ sea 63,796 litros de aleohol
4 la temperatura de | 15° por cada 100 kilogramos de [écula.

En la préctica no suceds nunca esto, y seria un resultado sor-
prendente si se llegasen & obtener 54 litros de alcohol absoluto
por cada 100 kilogramos de fécula comercial. ’ '

Pero es més: en la practica no conviene emplear para la saca-
1ificacidn primero v obtencién del alcohol después, la fécula
pura, esto es, separada de las primeras materias que la contie-
nen, pues asi se aumenta en Ia fabricacién del aleohol el coste de
obiencion de dicha fécula; conviene mas bien, conforme s dijo
al tratar de las materias azucaradas, opetar sobie las referidas
primeras materiag convenientemente preparadas; pero esto hace
que 3e 1ebaje aun mis el rendimiento aleohdlico que cuando se
trata de la fécula aislada. Este é3, sin embaigo, el procedimiento
industrial, siendo, por lo tanto, preciso tiatar de la sacaiificacién
de cada una de las primeras materias feculentas en particular.

Patatas y sus congéneres.—EL tratamiento de estas materias
comptrende las operaciones giguientes.

1°* Limpieza y primera preparacion de las patatas.

2.° Reducecidn 4 pulpa por la coceitén y maceracidn.

3.° Sacarificacidn por la éehada germinada 6 por el 4cido sul-
farico.

Las patatas se lavan en una artesa ¢ depdsito, por medio de una
escobilla dura cuando se tiata de pequefias cantidades, ¢ de un
lavador mecénico, muy patecido al que se emplea an las fecule-
rias, cnando se tenga que lavar grandes cantidades.

En un cage como en otro hay que terer mucho cuidado en
separar de las patatas todas las piedras con que estdn mezcladas,
pues de otra suerte servirian para deteriorar log dparatos en que
se prepara la pulpa.

Para esta dltima operacién puede emplearse la patata cruda 6
cocida, La coccidn de la patata se verifica generalmente en una
cuba T (fignra 21), construida de madera muy seca, que haya
estado mueho tiempo 4 remojo en el agua 6 que haya servido en
la confeccién de otra cuba de mayores dimensiones; esta cuba
debe estar construida con mucha solidez, por medio de aros de
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hierro. Por una abertura del fondo superior O se infroducen las
patatas, y ge cierra en seguida; por otra abertura P, situada in-
mediata al fondo inferior de la cuba, se extraen despuéds dela
coccidn. Msta euba lieva un doble fondo de 1ejilla, sobre el cual
cae la patata, v entre los dos fondos inferiores, v frente de la
puerta P, entra el tubo de vapor V, que comunica con un gene-
radox; la llave R sirve para regular la entrada del vapor, que en-
cuentra su salida dentro de la cuba, y por una especie de rega~
dera llena de agujeros, como la parte de tubo que peneira en Ia
cuba. En el fondo inferior de ésta hay un agujero con su corres-
pondiente tubo, con llave para dar salida al agua de condensa-

s\\ i
v

¢ién: Por Gltimo, una pequefia abertura situada sobre el doble
fondo de la cuba, sirve para introducir una varilla con el objeto
de averiguar el estado de coceidn de los tubérculos
Una vez llena la cuba de patatas y cerrada herméticamante,
ge abre la llave R para dar ent:ada al vapor de agua, que enel
principio serd completamente condensado en agua casi fiia; pero
4 medida qile la coceidn avanza, esta agua de condensacién va
siendo mas caliente v de un color obscuro, sucio ¥ muy espumeo-
sa. Heta agua contiens alblmina, materias extractivas y colo-
rantes, y viene & representar en peso la cuarta parte proxima-
mente del de las patatas.
Como el vapor tiene una tendencia natural & elevarse dentio
de la cuba, resulta que lag patatas superiores son las piimeras
. que se cuecen; de suerte que cuando estén cocidas las inferiores,
lo cual se averigua por medio de la varilla que se infroduce por
la abertura inferior, como antes gueda dicho, puede tenerse la

Figma 21
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seguridad de que egian coeidas todas las patatas de Ia cuba, en
cuyo momento se vera escaparse el vapor abundantemente. En
seguida se clerra la entrada del vapor.

Cualquiera que sea el aparato en que la coecidn se verifique, -
hay gue tener presente que ésta debe ser muy pronta, pues en
otro cago las patatas no presenian el estado harinoso, v son muy
dificiles de trabajar. Media hora, ¢ tres cuartos de hora 4 1o mas,
deben bastar paia la coccion de las patafas contenidas en una
cuba de 5 4 6 hectolitros de cabida, y esto se consigue siempre
gue el tubo de vapor sea bastante ancho y no llegue fifo dicho
vapor, por haber recorrido un gran trayecto ¢ por cualquier otro
motivo,

Terminada la coeeidn, se procede en seguida y con gran 1api~
dez & triturar 6 estrujar las patatas para convertiilas en pulpa,
pues si se dejan enfriar éstas, foman un estado pegajoso que difi-
culta en gran manera su ¢onversion en pulpa. Esta operacidn
debe durar 4 Jo mas media hora, si se qmexe que se verifique en
buenas condicivnes,

Entre los muchisimos aparates que se emplean para reducir &
pulpa las patatas cocidas, es uno de los més convenientes el mo-
lino de dos cilindros, gue consiste, como lo indica la figura 21,
en dos ¢ilindros de madera, piedra, 6 mejor de fundicién, mon-
tados sobre un armazdn de madera B, el cual estd envuelto por
tablas de tal modo, que sirven de caja pata 1ecibir las patatas
estinjadas por los cilindros. De ia cuba de coceidn las pata—
tas caen en los cilindios por medio de la tolva Tr. Uno de los
costados de la caja inferior no tiene fablas, con el objeto de sacar
por é1 vy por medio de una pala la puipa. Ofras veces, v esto pa-
Tece més conveniente, esta pulpa cae directamente de los cilin-
dros en la cuba de sacarificacion.

Por lo demsés, los repetidos cilindros pueden ser movidos por
cualguier motor; peio en el caso que representa la figura, este
movimiento se Imprime por medio de dos hombres que actian en
el manubrio M, v los cilindros aplastadores solo deben tener de
diametio de 15 4 25 centimetros v de 40 4 45 centimetros de lon-
gitud.

"Cunando por cualquier causa se han enfriado las patatas, es ne-
cesario machacarlas con un pilén de madera antes de llevarlas
al aparato que gqueda descrito.

Con el objeto de remediar el inconveniente que resulta de este
ultime aparaio cuando las patatas no estdn en esfade harinoso,
se ha inventado otro que da muy buenos resultados cuando
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opera sobre grandes cantidades de tubérenlo. Se compone este
nuevo aparato de un gian cilindro de cobre, colocado horizon-
talmente, en el cual se verifica la coceidn de las patatas; este
cilindio estd atravesado per un eje de hierro armado de brazos
del mismo metal; cuando las patatas estin cocidas, se da movi-
miento 4 este eje, y los brazos lastrituran todas & la vez La
maceracion en este caso puede hacerse dentro del mismo aparato
después de convertidas las patatas en pulpa y enfiiada ésta con-
venientemente Este apaiato, sin embargo, necesita mucha fuer-
za y 1esulta muy caro, por lo quesélo es recomendable para las
giandes fabricas.

He aqui ahora cdmo se verifica la sacarificacidn dela fécula de
la patata después de preparada ia pulpa,

En la cuba de sacarificacidn se introduce, media hora antes
prézimamente de tetminada la coccion, 5 por 100 del peso de Ias
patatas, de cebada germinada machacada, v 25 por 100 de agua
4 la temperatura ambiente, y se mezcla todo intimamente, A me-
dida que la pulpa caliente cae en la cuba, la temperatura se eleva,
¥ hay que calcalarlo todo de manera que después de eaer toda la
pulpa, durante cuyo tiempo hay que estar removiendo constan-
temente la mezcla dela cuba, 4 mano 6 por medio de un agita-
dor mecéanico, la temperatura sea de 62 & 65° sin que exceda
nunca de tales limites. Entonces se tapa la cuba y se deja en
maceracién la mezcla dutante dos ¢ tres horas, tiempo suficiente
para la sacarificacién.

La cuba de sacarificacién no ofrece nada de particular, y ya
quedd desciita en la pdgina 177, figura 20; peroen el caso de gue
Ja pasta ¢ puré de las patatas sea muy compacta y tenaz, paraque
pueda diluirse bien, se suelen adaptar con frecuencia al agitador
mecéanico que opera la mezcla en la cwbda mads e—que asi se lla-
ma la cuba de sacarificar~—unos peguefies 1odillos cilindricos 6
c¢énicos que, rodando sobre el fondo de la cuba, aplastan y divi-
den la pasta, permitiendo a la diastasa 1eaccionar sobre foda la
masa feculenta.

En algunas fibricas emplean otro procedimiento, que consiste
en reducir las patatas & pulpa por medio de un rallo mecénico,
semejante al que se emplea en las feculerfas. La pulpa gue por
este medio se obtiene, se trata por el agua caliente 6 por el vapor,
que se hace llegar & la masa, hasta que la fécula quede conver-
tida en engrudo; se deja enfriar la masa hasta 70°, y se la afiade
la cebada germinada, que se mezcla exactamente por cualguiera
de los medios indicados antes. Debe ponerse mucho cuidado en
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afiadir 1a cebada 4 pufiados, repartiéndola sobye toda la superﬁ
cie de la cuba de maceracitn, para obfener una mezcla més
perfecta. :

Hste procedimiento se practica poco, porque exige el empleo
de una fuerza muy considerable; un 1allo 6 raspador movido &
brazo por dos hombres no puede dar mas de 20 4 25 guintales de
pulpa en un dia, y ademés es un aparato que exige reparaciones
con frecuencia. Ademds, la sacarificacion de la materia puastosa
no suale dar buenocs resultados en la practica, annque otra cosa
afirman los partidarios del sistema (1).

En cuanto 4 la sacarificacién por el acido sulfdrico, sélo puede
aconsejarse para el caso de tratarse de patatas en estado de des-
composicion, porque essabido que ni estas patatas ni sus residuos
han de servir para pienso del ganado; por esta razén no deben
nunca almacenarse las patatas dafiadas, y antes por el contra-
rio, deben someterse en seguids 4 la sacarificaciéon . Para ello se
hace hervir la pulpa de estas patatas, obtenida con el rallo, con
wes veces su peso de agua y 2 por 100 de Acido sulftrico, hasta
tanto que la tintura de yodo no manifieste la reaceidn caracteris-
tica de la féeula; se neutraliza por la cieta y se sorete el 11qu1do
4 la fermentacidn, como se dird més adelante.

Igual procedimiento que para las patatas debe seguirse en la
sacarificacidn de las batatas v pastinacas. La dalia y el asfodelo,
que, como ya queda dicho al estudiar las primeras materias, con-
tienen pectosina en gran cantidad, hay que tratarlas por el dcido
sulfarico; para el efecto se reducen sus raices 4 rajas delgadas, ¥
ge someten & la accién del agua hirviendo, que se echa en dos
veces v en la proporcion de 20 partes en peso por 5 de la raiz;
esta agua siempre debe tener en disolucidn 2 por 100 de acido
sulfftrico; pasadas doce horas, se saca la parte liquida, v se vuel-
ve & tratar el 1esiduo por el agua acidulada, que sivve parala
operacion inmediata con nuevas 1ajas de raiz; los liquidos reuni-
dos se someten 4 la fermentacidon después de neutralizar una
parte de la acidez

La sacarificacion de la rubia puede practicarse del mismo modo
que la del asfodelo y dalia, puesto que el agua acidulada sblo se
apodera de los principios alcoholizables, y de una maleria colo-
rante de color leonado; los liquidos obtenidos, neutralizados como

{1} En eliltimo eapitulo de la segunda parte se describe el procedi-
miento Kessler, que reduce la patata 4 pulpa, pero cuyo conjunto no deja
de ser un buen sistemsn de fabricaciéon de aleokol.
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los anteriozes, se sonieten 4 la fermentacion, y el residue inata-
cable servira para la preparacién de la materia tintdrea. Gene-
ralmente so trata por el agua la rubia antes de tratarla por el
scido sulfarico concentrado para preparar la garancina, y el li-
quido acuoso, después de acidulado débilmente, se somete & la
fermentacion.

Cereales.—Para la sacarificacion de los cereales, es menester
practicar las operaciones siguientes:

1.° ZElegido y limpieza de los granos.

2.° Trituracidn de los mismos.

3° Coceidn y maceracion,

4" Sacarificacion.

Por punto general, nunca se trabaja con una especie de granos
solamente; en la mayor parte de los casos se hace una mezela de
dos 6 mas especies de cereales, aun cuando en dicha mezcla una
de las especies sea predominante. Ast en Inglaterra se trabaja con
cebada, t1igo y avena, 0 con tiigo, avena y centeno. En Alema—
nia se usan mezclas de centeno y cebada, 4 las que se afiade al-
gunas veces avena. En la América del Norte,en Hungria y en
Fiancia, el grano predominante es el maiz. En Italia se trabaja
el maiz y el arroz. La eleccidn de los granos en cada pais obedece
principalmente & razones econdémicas.

La molienda de los granos es necesalia, con objeto de destruir
la envoltura y facilitar el grado de divisidn preciso para una
buena sacarificacién, Hsta molienda no es menester, sin embar-
&0, que sea tan perfecta como la que se practica para Ia fabrica-
cién de harinas destinadas & panaderia, porque en el cago de la
sacarificacion de que ahora se trata, la coccidn v maceracion sub-
signicntes completan el giado de divisién que se necesita. Basta,
pues, una especie de trituracién que se practica por medio de
unos molinos senciilos, compuesios de dos muelas horizontales,
la inferior fija, la superior giratoria. El grano, después de tritu-
tado, pasa por unos tamices que separan los fragmentos dema-
siado gruesos para volver 4 ser tiiturados de nuevo.

Aigunas veces [03 granos muy gruesos, como los de maiz, no
se trituran, y en este caso se someten directamente 4 una coc-
cibn bajo presidn en la cual quedan deshechos, y basta después
la accién que sufien en los maceradores para que la masa quede
completamente dividida.

La maceracion se practica de diferente manerasegtn los pa.lses,
pero todos los procedimientos pueden reducirse esencialmente &
log siguientes:

AGUARDIENIES. —IOMO I. 13
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‘1.6 Procedimiento inglés —Se muelen los granos, y con el
producto de la molienda y un poco de agua se forma una pasta,
que.se somete, después de lavada para separar el salvado, & una
maeceracién con agua 4 la temperatura de 80 & 82°, con objetode
que e! mostoquede luego Aunatemperaturade unos 60°. Para efec-
tuar la sacavificacion, se afiade al macerado upa cantidad de
malta que oscila entre !/, y /s de la cantidad de granos em-
pleada, :

2.0 Procedimiento alemdn.—E]l producto delamolienda de los
granos se mezcla con la mitad del agua total que se va 4 em-
plear en la maceracidén y 4 la temperatura de 60°, Como durante
las manipulaciones de esta primera parte de la operacion la tem-
peratura desciende, se anade después la ofia parte de agua ca-
liente con Ja lechada de malta para pacticar la sacarifica-
cidn.

En las destilerias alemanas modeinas, los granos se someten
directamente & la coccion bajo presion, y después pasan al ma-
cerador triswrador, dende se mezclan con la lechada de malta.

Al tratar, en particular, de la alcoholizacitn de los cereales, se
describirdn estas operaciones con todos los defalles praeticos ne-
cesarios. _

Granos diver sos y Frutoes feculentos ~-La sacarificacion de esas
primeras materias es enteramente la misma que para los cereales.
Se debe, sin e mbargo, hacer notar, respecto de las castafias y be-
llotas, la necesidad de emplearlas libres de la corteza y pelicula
que las cubre, que, por tener una gran cantidad de tanino, pue-
den debilitar la accion sacarificante de la diastasa.

Cualquier otra substancia amilicea que se quisiera sacarificar,
no hab 1ia mas que aplicarle los procedimientos gue quedan ex—
puestos, :

MacERACION. —Acthalmente se da mucha importancia 4 [a ma-
ceracion de las primeras materias por el aumento que se consi-
gue en log rendimientos.

El cbjeto de la maceracién es efectuar la mezcla intima de las
poxrciones solubles del malta con la fécula de las materias prime-
ras empleadas para la sacarificacion.

Antignamente se crefa que podia obtenerse una maceracidn
perfecta sometiendo las primeras materias & una poderosa agita-
¢ién que mezclase bien las substancias por medio de agitadores
& paletas movidos rdpidamente dentro de los maceradores, juz-
ghindose que por este medio se conseguia un grado suficiente de
divisién de los trozos de paiatas, patacas U ofias materias fecu-
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lentas después de haber sido Previamente sometidas & las maqui-
nas cortadoras, trituradoras 6 1alladoras. La figura adjunta mues-
tra una de estas cubas maceradoras con agitador de paletas. La
préctica, sin embargo, ha demostrado que la referida agitaci6n
no es suficiente. Toda célula de fécula que llegue al macerador
sin ser rota y desgregada, puede consideraise como perdida paa
el rendimiento en alcohol, por enérgica que haya side la agita-

Figuia 22

cidn que haya experimentado. Para remediar este inconveniente
se han inventado nuevos sistemas de maceradores,

Figura como intermedio entre los antignos aparatos ¥ les mo-
dernos maceradores, el macerador Lacambre; muy usado en Béi-
gica. Este macerador consiste en una vasija hemisférica de hierro
colado, abierta por la parte superior y encerrada dentro de una
doble envoltura también de hierte El eje horizontal del aparato
e mueve por la accion de una polea exterior y va provisto en su
parte interna de ocho hrazos encorvados y atravesados cada uno
de ellos por varios tallitos ¢ vastagos de hierro que dan & cada
brazo la forma de un peine. Este agitador es en rigor menos
enérgico que los de los antiguos modelos; pero en cambio, tiene
- la ventaja que le da 1a doble envoltura por donde se hace pasar
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vapor & alta temperatura, de suerte que la calefaccion del mace-
rado no se efectiia por contacto directo del vapor ni por adicién
de agua hirviendo, sino por transmisién del caldrico & través de
la envoltura. Esta misma digposicién permite fambién enfriar los
mostos con s6lo hacer circular agua fiia por la doble envoltura
después de terminada la coceién; asi es que el aparato sirve 4 la
vez de macerador, de cocedero y de refrigerante, pudiendo que-
dar el mosto enteramente preparado y dispuesto para la, fermen-
sacidn, .

Entre los maceradores mas modernos y de trabajo mas perfec-
to, pueden citarse los giguientes:

Macerador Fllemberger —Consiste este aparato, construido por
la casa Venuleth y Ellemberger, de Darmstad, en una cuba ova-
lada dividida en dos paites iguales por un tabique En unade las
porciones que asi resultan, va un aparato triturador formandoun
tambor & cada lado y que gira & una distancia infinitamente
pequefia de una platina igualmente acanalada y fija en-el fondo.
El tambor ¥ la platina son de hierro colado endurecido. Las ca-
naladuras tienen una direceién oblicua con relacion al eje de 10-
tacién, y de tal suerte dispuestas, que las canaladuras del tambor
v de la platina se cruzan como Ias hojas de unas tijeras. El tam-
bor tiene cien canaladuras y la platina del fondo diez, de donde
resulta. que & la velocidad normal del tambor, que es de unas dos-
cientas vueltas por minuto, el numero de cortes hechos es de
1005<¢105<200=200.000. Como la digtancia de la superficie aca-
nalada del tambor & la de la platina es sumamente pequefa, la
materia feculenta es triturada y desleida & un grado infimo y el
efecto divisor del apatato es de los mas eficaces. ,

8i por un trabajo prolongado los bordes cortantes de un lado
de las canaladuras se han embotado, no hay mas que invertir
el tambor y entonces los otros bordes que quedaban intactos son
los que trabajan.

La rotacién del tambor llama 6 arrastra al mosto determinando
asi la circulacién de éste dentro y 4 través del macerador,

Una compuerta automética dispuesta delante del tambor, im-
pide la llegada brusca del mosto y facilita la marcha del aparato,
y una pequefia excavacién delante del tambor retiene las pie-
drecillas y otros cuerpos duros que pueden encontrarse en la
masa.

Los grabados adjuntos indican la planta (figura 23) y la ele-
vacion (figura 24) del macerador Ellemberger.

Tl thosto sacarificado sale por un orificio con valvula, mientras
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que el agua del lavado escurre por la excavacion destinada & re-
tener las piedras y demés cuerpos duros extrafios.
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de macerador sacarificador, que pexm ite enfriar los mostos hasta
dejarlos 4 la temgétatura conveniente para la fermentacion. Este
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aparato es muy 4 proposito para las destilerias en pequefio, y por
aso es conveniente dar de &l una ligera descripeién.

8o compone de una cuba de palastro, de paredes sencillas en
los aparatos pequefios y dobles en los de grandes dimensiones,
dentro de la cual se mueveun &rbol central, que lleva un malaxa-
dor horizontal provisto de paletas. Tistas pasau girande entre una
serie de tubos refrigerantes, y producen una agitacion enéigica
en el mosto, por concentrado gue éste sea. _

El refrigerante estd formado por una serie de tubos, compues-
tos de dos cilindros concéntrices, colocados uno dentro de otro, ¥
guedando entre ambos, por su diferencia de didmetro, un espa-
cio anular, por el cual circula agua fria. El tubo exterior es de
cobre, pulimentado por ambas caras, ¥ el Interior de hierro. Ll
agua que sirve para el enfriamiento entra en el sistema tubular
por la extremidad superior, desciende por el espacio anular que
queda entre los dos tubos, remonta por el tuho central de la cu-
beta, v de alli pasa al espacio formado por las dobles paredes de
Ia cuba, s8i ésta tiene doble envoltura, y si no pasa directamente
al exterior por un tubo de desagiie. De este modo se utiliza todo
el efecto refrigerante del agua y ademas el enfriamiento es muy
1apido.

Los tubos refrigerantes guardan entre 81 una distancia tal, que
se les puede limpiar con un cepillo 4 propésito. La limpieza inte-
1ior también es fheil,

Lste aparato exige muy poca fuerza motriz y da excelentes re-
sultados, por cansa de la sencillez de su funcionamiento yel poco
espacio que ocupa.

Mucerador Kill.—Este aparato se diferencia notablemente de
log anteriores, tanto por su forma, como por la manera de efec-
tuar la frituracion.

En el macerador Kill, el triturador va aplicado exteriormente
al sacarificador, y presenta grandes ventajas, en razon 4 lag miil-
tiples funciones que desempena.

El problema que se proponia resolver el constructor era encon-
~trar un apaiato que hiciese al mismo tiempo el oficio de bomba
centrifuga y de triturador. Este vesultado lo consignid primera~
nente Bohm; pero su triturador ha suftido después considerables
perfeccionamientos por la easa XKill, constifuyendo el aparate
actnal

Lste aparato funciona de la manera siguiente: Cuando la coc-
cion ha terminado dentro del cocedero, el contenido de éste pasa
al macerador. Al mismo tiempo se abie una valvala de tres oti-
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ficies, que pone en comunicacién el macerador con el triturador
exterior, y éste empieza 4 obrar aspirando el mosto, como una
bomba centrifuga, de la parte baja del macerador, y proyectin-
dola de nuevo hacia la parte superior del mismo. Los granos, las
patatas, y-en general todas las primeras materias amilsceas,
son divididas hasta un grado extremo de finura al pasar por las
muelas de acero situadas en el interior del triturador, yla opera-
cién es sumamente répida.

De aqui que el macerador Kill, provisto de un triturador de
esta clase, ejecute un buen trabajo y resulte muy econdémico.

Macerador Paucksch. —Este macerador se aparta completa-
mente, por la disposicidn de todas sus partes, de todos los ante-
riormente descritos.

Se compone de una caldera semiesférica, que lleva en su parte
central superior un cilindro, y en la parte inferior, y exterior-
mente, un triturador. Este lleva una placa fija y una muela, que
gira por la aceidén de un &rbol que atraviesa la cuba, constitu-
yendo su eje vertical, y que recibe el movimiento giratorio. por
una cotrea de transmisién. La muela va provista de.paletas cons-
truldas de tal suerte, que el mosto aspirado penetra en el tritura-
dor por el centro y sale por la circunferencia,

La parte superior del 4rbol va provista de una cazoleta conica
invertida, para la disolucién regular del mosto, y coronada por
una paleta bifurcada.

El espacio comprendide entre 1a rueda de paletas en rotacidn
y la placa fija es sumamente pequefio, ¥ todas las particulas de
mosto que pasan & través de este espacio son asi desgarradas y
trituradas, llegando & un grado extremo de divisidén. Ademés,
dicho espacio se puede aumentar 6 disminuir, haciendo subir 6
hajar el arbol por medio de una construccion especial.

El macerador propiamente fal, va también provisto de un ac-
cesorio que permite purgar el mosto de toda suerte de cuerpos
extrafios, como pledrezuelas, raicillas, trozos de paja, ete., impi-
diendo la obstruccidn de la tuberia y demds poreiones del aparato,

Maceradores Egyot.— Esta casa francesa construye dos mode-
log distintos de maceradores: uno, para operar en pequefa escala,
¥y otro, para trabajar en grande,

El modelo menor, representado por el grabado adjunto (fig. 25),
se compone de una-cuba cilindrica de palastro, en el interior de
la cual gita un agitador movido mecanicamente por el mecanis-
mo que al exterior se indica. Un serpeatin, por el que circula
agua fria, produce el enfriamiento del mosto una vez term inada
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la maceracion. El agua que sale de dicho serpentin se distribuye
por la parte exterior del macerador, y se 1eune después en una

Figura 25,

" canal circular dispuesta en la parte inferior, con cuya disposicién
ge acelera notablemente el enfriamiento del mosto.
El macerador para operar en grande escala se compone de una
cuba horizontal, cuyo fondo presenta una doble inclinacién para
hacer mas facil el movimiento de las materias que se maceran.
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El agua circula en el inferior por unos haces de tubos, entre los
cuales gira un agitador de eje horizontal que obliga al mosto &
pasar por enire los haces tubulares por donde circula el agua
fria. Bl interjor de estos tubos se le puede limpiar con facilidad.
El grabado adjunto (fig 26) da clara idea de Ia disposicién de este

Figura 26

macerador, que se coioce con el nombre de macerador hori-
zontal. :

Los dos tipos de maceradores construidos por la casa Egrot
llevan siempre sobre sug cubiertas respectivas, y tal enal se in-
dica en las figuras, una especie de chimenea de palastro. Esta
chimenea recibe el nombre de Exhaustor;por ella se infroduce el
mosto en el macerador, provocando un gran tiro de aire por el
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juego del eyector que dicha chimenea lleva, con 1o cual se con-
sigue al mismo tiempo un enfiiamiento que coopera con el que
produce el agua fria que circula por los refrigerantes. -

Para preparar la masa de cereales que se va 4 someter 4 la ma-

Figura 27.

ceracidn con el malta para conseguir su sacarificacion, construye
la misma casa Egrot un cocedero especial, también de palastro,
¥ constituide de dos porciones: una cilindrica en la parie supe-
1ior, ¥ otza en forma de cono alargado en la inferior, La coceién
se efectila por medio de vapor, que penetra en el cocedero por
una llave colocada en la parte inferior, atraviesa toda la masa
repartiéndose regularmente por todo el interior del aparato, y se
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escapa por Ja valvola de seguridad colocada en la parte superiar,
Esta disposicion produce un movimiento continuo de vapor en el
interior del cocedero que agita v remueve la masa sometida & la
coccion. Un mandmetro indica constantemente la presién que
existe en el interior del aparato, ¥ por medio de una tabla de co-
rrespondencia se puede deducir la temperatura 4 que se esta fra-
bajando. La figura 27 indica con mucha claridad 1a disposicitn
del aparato. Il vaciado del grano cocido se efecttia por medio de

Figura 28,

una valvula de gran tamafio colocada en la parte inferior, y una
disposicidn particular asegura la desagregacién completa de los
granos y evita los atascos 4 la salids.

Para preparar [a lechada de malta que se ha de poner en mace-
racién con la materia sacarificable, se emplea un aparatito espe-
cial constituido por una especie de tolba ¢ embudo en combina-
¢ion con un triturador centrifugo que aspita el malta diluido y
lo envia de nuevo al embudo. La figura 28 muestra la disposicién
de este aparato. La lechada de malta preparada en él resulta per-
fectamente homogénen, y por medio de un tubo pasa directa-
mente desde este aparato al macerador.

Instalacidn complete para la sacarificacion por el malie.—La
figura adjunta (figura 29) muestza una instalacion completa para
efectuar la sacarificacidn por el malia, tal como se practica en
las destilerias montadas con los perfeccionamientos mas mo-
deinos.
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Dicha instalacién, montada por la casa Savalle, comprende el
cocedero & presién, y el triturador combinado con el cocedero y
el macerador, como en el sistema Kill, Es aplicable lo mismo al
trabajo de los tubéreulos (patatas, ete.), que al de los granos (ce-
reales, legumbies, ete ), y puede montarse lo mismo en las pe-
quefias destilerias que en las grandes, variando solamente las
dimensiones del modelo.

_§ VI.‘_—Sacérimetria.‘

La sacarimetria tiene por objeto determinar la cantidad de azi-
car cristalizable y de glucosa que se encuentra en un liquido de-
terminado. Los medios que se emplean para esto son de fres cla-
ses: 6 fundados en la medida de la concentracién de los liguidos,
6 en reacciones quimicas, 0 en fendmencs opticos, y de aqui el
que se distinguen con los nombres de sacarimetria por los ared-
metios, sacarimetyia quimica y sacarimetria dptica.

El primer procedimiento es el mas sencillo de practmar pero
también el que da resultados mas ercéneos. Bl segundo exige al-
gunas manipulaciones quimicas no muy. dificiles, y puede dar
resultados exactos; el tercero es también muy preciso, pero re-
quiere el manejo de aparatos fisicos muy delicados.- '

De todos modos, las determinaciones sacarimétricas son de gran
importancia y ann de absoluta necesidad 4 veces para el fabri-
cante de alcoholes; por ellas se reconoce la cantidad de azdcar
contenida en una substancia, y por lo tanto, la cantidad de alco-
hol que ésta puede suministrar. Supéngase, en efecto, que un jugo
azucarado que quiere destinarse 4 la alcoholizacion, presenta, se-
~ gtin los ensayos sacarimétricos, una riqueza de 20 por 100, eva-
luada en glucosa; de este dato puede deducirse la cantidad de al-
cohol que puede suministiar el indicado jugo, por lo menos en
teoria. Para ello se sabe que 100 partes de glucosa dan tedrica-
mente 46,46 de alcohol absoluto; por consiguiente, los 100 kilo-
gramos del jugo 6 mosto ensayado deben dar:

46,46 ><20

o S E

kilogramos de alechol puio.
Todavia se puede continnar més en estos chleulos: hasta obser-

var que la practica nunca da mas de 2 = > de las indicaciones tedri-
cas, con motivo dé las pérdidas por evaporacion, produceién de
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diferentes acidos, vicios de la fermentacion, et ; por consiguien-
te, en una buena fabricacién ge deben obtener

282<9,29
33

— =17, 88 kllogramos

St se quiere saber qué volumen de aleohol puro repregents este
peso, basta recordar que un litro de alecohol anhidro pesa 802,10
gramos & la temperatura de 4+ 15° por consiguiente, el volumen
de los 7,88 kilogramos sera

7880
802,10

=9,824 litios.

Para averiguar, por (iltimo, qué cantidad de alcohol de 90°, por
ejemplo, representan los 9,824 litros de alcohol de 1009 no hay
mis que observar que el alcohel comercial indicado tiene 90 de
alcohol por 10 de agua en cien volumenes; por consiguiente, se
tendrd

103< 9,824

=1091;
90 : ’

lo cual quiere decir que el resultado en alechol de 90° serd 9.824
litros de alcohol absoluto + 1.091 litros de agua, 6 sean 10,9 1li-
irog, no teniendo en cuenta la contraceidn.

Preparacion de los jugos —La preparacién de las substancias
que han de someterse 4 un ensayo sacarimétrico varia segun se
trate de materias azucaradas, sean 1aices, cafas ¢ frutos, ¢ bien
de materias feculentas.

In el primer caso, se toma un peso determinade, 500 gramos,
por ejemplo, de la materia primera; se la reduce & pulpa por
cualquiera de los medios habituales, v despuss se la coloca en un
saguito de tela fueite, que se somets 4 la accién de una prensita
de extraer jugos.

El jugo que escurra se recibe en-un vaso cualquiera; se hume-
dece en seguida el saco y su contenido con medio litro de agua,
cuyo peso es proximamente de unos 500 gramos & la temperatura
ordinaria, y se vuelve & piensar de nuevo.

El jugo primitivo, el de la segunda presién y el resto del agua
del remojado se reunen, y se mide el volumen que resulta. Este
liquido, despuss de filtrado 4 través del papel, es el que se some-
te al ensayo sacarimétiico.

Cuando se trata de materias feculentas, se toma igualmente
una cantidad dada, 500 gramos, por ejemplo, y se 1educen & pol-
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vo ¢ pulpa, que se diluye en medio litro de agua; el Hquido re-
sultante se va vertiendo poco 4 poco en un vaso, que no debe ser-
metalico, y que contenga en ebullicién litio y medio de agua,
adicionada de 15 gramos de acido sulfiarico; al cabo de una hora
de ebullicién se ensaya si todo el almidén 6 fécula se ha eonver-
tido en glucosa, paia lo cual sirve el mismo procedimiento que
se ha explicado al hablar de la sacarificacitn, 6 sea con la tintura
de yodo, Cuando toda la fécula se ha transformado, se retira el
vaso del fuego, después de media hora de ebullicidn; se pasa la
materia & través de un lienzo grueso mediante expresién, y des-
pues se filtra,

Como el liquido filtrado estd 4cido, se neutraliza esta acides
con la creta en polvo, como ya se sabe; se deja reposar, y al cabo
de algunas horas se decanta la parte liquida, ¢ bien se filtia ¥ 8e
lava el residuo, haciendo pasar agua & tiavés Se reunen los li-
quidos y se mide el volumen-.

Por 1o que se acaba de ver, en esta operacién no se ha hecho
ot1a cosa que una verdadera sacarificacion de la fécula por me-
dio del 4cido sulfirico; poxr consiguiente, se hubiera podido ha-
cer también por medio de la diastasa, siguiendo todas las pre-
cauciones que en su lugar quedan indicadas, )

Puede suceder, y sucede, en efecto, muchas veces, que €l li~
quido azucarado en donde se va & proceder al analisis sacarimé-
trico resulta de mucho color, lo cual es un inconveniente paia
verificar las operaciones sacarimétricas. En este caso es preciso
decolorar el liquido, paia lo cual se hace lo siguiente: 100 centi-
metros cabicos del liquido en cuestidn se saturan exactamente
con una disolucién concentrada de acetato de plomo; se filtra y
se lava el filtro con cuidado, precipitande después, por medio de
sulfato de sosa, el exceso de sal de plomo que contiene el liguido;
se filtra de nuevo, se lavael filtro como antes y se lleva el ligui-
do filtzado al volumen primitivo por medio de la evaporacidn, ¥
sino se quiere hacer esto, se tiene en cuenta la relacién entre el
volumen que resulta despuds de los tratamientos indicados con el
de los 100 centimetros cibicos del liguido azucarade primitive.

Supbéngase, para aclarar esto, que el volumen total, despuds de
los tratamientos con el acetato de plomo y sulfato de sosa, es de
200 centimetios clibicos; si al hacer el ensayo sacarimétrico sélo
se toman 100 centimetros cubicos del liquido azucarado, quiere
decir que la cantidad de glucusa que resuite deberd multiplicarse
Por 2 para que sea la verdadera riqueza sacarina del liquido que
56 énsaya.
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Determinacion de la riguese sacaying por medio de los aretme-
£ros.— Consiste este procedimiento en averiguar la concentracion
6 densidad de los Hquidos azucarados cuya preparacién queda in-
dicada. Paia ello no hay mas que sumergir en dichos liquidos
arebmetros graduados convenientemente, y por el grado hasta
qgue se sumerjan se deduce aproximadamente la riqueza sacarina
de 1a disolueidn.

Para esto hay que tener en cuenta la naturaleza de los jugos
que se ensayan. Eatos, segiin la clase de materias que hayan ser- -
vido para su preparacion, y conforme se ha visto al hablar de
ésta, pueden contener: 6 glucosa, 0 aziear prismatico, ¢ mezcla
de ambas substancias. Los preparados con materias feeulentas
contienen glucosa, en la cual se ha transformado la técula; los
preparados con matetias sacarinas tendran azicar prismatico i
glucosa, 6 mezcla de ambas, segéin su origen, y conforme 4 lo
dicho en el capitulo IV, al tratar de las primeras materiag.

Preparado el jugo euyo ensayo se desea practicar, se mide el
volumen total que haya resultado de una cantidad determinada
de materia primera; se toma una porcién de dicho jugo en una
vasija de cristal, y se sumerge en ¢l el aredmetro y un termome-
tro para ver la temperatura.

Los aredmeiros que se emplean para este efecto son de tres cla-
ses: denstmetros ordinariss, glucimetros, 6 el aredmetro de Baumé.

Los densimetros ordinarios son unos aredmetros semejantesen .
su forma & los de Gay-Lussac y Cartier, pero que en el tallo, en
vez de marcar grados alcohométricos, marcan la densidad (con
relacién al agua) del liquido donde se sumetgen. Hstos densime-
tros estén lastrados y graduados de diferente modo, segn sirvan
para liguidos méas densos 6 menos densos que el agua. Los des-
tinados & medir las densidades de liquidos més densos que el
agua colocados en este liguido, se sumergen hasta la parte su-
perior del talle, que es donde llevan marcado el 1.000, 6 sea la
densidad del agua, v desde tal punto para abajo va aumentando
la. graduacién por milésimas. Si los densimetros han de servir
pata liquidos més ligeros que el agua, estdn lastrados de modo
que se sumergen en este liquido solo hasta la parte inferior del
tallo, donde tienen marcado el 1.000, y desde esta sefial para
artiba va disminuyendo la graduacion de milésima en milésima.
Para las determinaciones sacarimétricas se emplean densimetros
graduados para liguidos mas densos que el agua. Por aplicaise &

las densidades de los mostos, suelen entonces llamarse #uséi-
metros.
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Sumergido une de estos instrumentos en el jugo =acarino que
se ensaya, el punto hasta que se sumerja marcars la densidad del
liquido. De la densidad se deduce la proporcién de azticar con-
tenido en el jugo, para lo cual se” han formado tablas por diver-
s0s autores.

La siguiente, que es muy exacta y. completa, ha sido calculada
* por Viard, quimico de Nantes. Para servirse en la practica de esta
tabla, se rebaja una milésima de la densidad marcada por el den-
simetro al sumergirlo en el liguido, yla cifra asi corregida se
busca en la tabla; enfrente se encuentra la proporeion de azicay
por litro contenido en el liguido que se ensaya,

AGUARDIEN 158 —~TOMO { ' ) s
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Tabla pai_i’a. determinar la cantidad de azlear contenida en las digolu-
' eiones azucaradas 4 +- 15°

Densidad Aziiegr Densidad Azfienr Densidad Aziiea i Densidad Amtear

L por litro por litro por litre por litro
Ry en ) ) 1 . en . en
absolnfa gremos ahaoluta g'x‘aem os | absoluta gramos | absolqta oramos
995,125 0 1044 | 120.237 1089 [240809] 1134 |361.33311

1000 234571 1045 [122915f 1090 |243489]1 1135 |364 061
1001 50241 1046 | 125596 1091 |246168| 1136 | 36740}
1002 7031 1047 | 128275 1092 | 248848 1187 3694204
1003 103831 1048 | 180955 1093 |251527]. 1138 372099}
1004 13.0821 1049 |133654] 1004 1254.206] 1139 374779
1005 15742 1050 | 138314} 1095 |256836] 1140 |377458
1008 1842311 1051 |188993| 1098 [259585) 1141 | 380137
1007 | 21.100] 1052 | 141.672| 1097 262245} 1142 "| 3828179
1008 | 23780) 1033 | 144332 | 1098 |264924| 1143 |[385.496
1009 | 26459 1054 |147.031] 1099 267603 1144 | 388176
1610 | 29.138% 1055 149711 II0OQ 2702838} 1145 | 390855
1013 31.818F 1056 152390 1101 (272962] 1146 | 3893534
1012 : 84.497F 1067 |153.069) 1102 12i5641] 1147 |396.214
1018 | 87178 1088 | 157740} 1103 |273321) 1148 | 398853
1014 | 80858] 1089 |160423| 1104 (281000 1149 | 401572
1015 . 42535) 1060 |163107| 1105 |285680) 1150 | 404252
1016 | 45215) 1061 |165587| 1106 (286359| 1151 ;406931
1017 | 47894| 1062 | 168466 | 1107 |2890388| -1152 1400611
1018 | B50373] 1063 | 171.146( 1108 {201.718] 1153 |412.290
1019 | 532531 1064 | 173825} 1109 |204307] 1154 | 41496y
1020 | 55.932] 1065 [ 178304 1110 |207077] 1155 (417649
1621 586121 1066 1179184 1111 1209756] 1156 | 420828 f
1022 | 61201] 1067 |181863] 1112 |302435} 1I57 | 423007}
1023 | 63970 1068 1184542| 1113 |305115) 1158 425687
| 1024 | 66.650] 1069 187222 1ll4 |307704| 1159 |423.366
[ 1025 | 69.820) 1070 |159901| 1115 [810473| 1160 |431.046
I 1026 | 72008 1071 1192581 1116 [318.153| 1170 | 457839
jlo27 | 74688F 1092 |105260) 1117 | 315882 1180 (48468331
1028 | 77.367( 1073 [197939} 1118 |818512f 1190 |511.427
1029 | 80047F 1074 | 200610] 1119 (821191 1200 538221
1080 | 82726} 1075 | 203208F 1120 | 323870 1210 |565.015
1031 854051 1076 205978 1121 |3R6550| 1220 | 591809
1032 | B83.0851 1077 | 208657 1122 |329.228| 1280 |618602
l 1083 | 90764 10718 |211833| 1123 |831908} 1240 | 645306

1034 93443( 1079 [214.016( 1124 |334588( 1250 |672.190
1035 1 961231 1080 |218695( 1125 |337.2671 1260 | 603.984
1036 | 98802] 1081 [219374] 1126 (339947 1270 | 725778
1037 [1014821 1082 |222.054] 1127 (342626 1280 | 75257
1038 {104 161 1088 [224783§ 1128 ;345305 1200 | 7T79365
1039 11068401 1084 |227418] 1120 (847985 1300 {808.159
1040 1109520 1083 | 2300921 1130 | 350664 1310 | 832958
1041 |112.199( 1086 [232771| 1131 |3533441 1320 | 839747
} 1042 1114870 1087 |285451| 1132 |356023) 1325 878144

1043 | 117558 1083 238130 1133 |358702( 1326 | 875823
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Cuando la temperatura del liguido no es de 15°, hay que hacer

~ una correccién, para lo cual sirve el cuadrito siguiente, caléulado
también por Viard:

Tabla de correeccion

Temperatura | Fempeoratura Temperatura Temperatura

Densidad dada de 10 4 15° de 15 4 209 de 20 4 259 de 25 4 8¢

& disminuir § 4 anmentar | 4 aumentar i aumentar
999,125 0,12 0,18 0,23 0,28
1.00041.014 0,13 0,19 *24 0,29
1.014 1.0928 ’ 14 ¢,20 ) 0,25 30
1.028° 1.041 0,16 0,22 0,27 0,32
1.041 . 1.055 0,17 0,23 0,28 0,33
1.055 1 069 0,18 0,24 0,29 0,34
1.069 1.083 9,20 26 3,31 0,36
1.083 1.099 0,21 0,27 0,32 337
1.099 1.114 0,22 0,28 0,33 0,38
i 114 1.130 0,24 0,30 0,35 0,40
1130 1.145 0,256 0,31 0,36 0,41
1.145 1.161 0,26 0,32 0,37 (42

Supdngase, por via de gjemplo, que el densimetro sumergido
en un lquido azucarado marca de densidad 1.050, al mismo
tiempo que el termdmetio indica 21° de temperatura. Si data
fuera 15° no habria més que buscar el nimero 1.050, rebajado
en una unidad, ¢ sea 1 049 en la tabla, en la columna de las den-
sidades; enfrente se encontraria el niimero 133 gramos y 634 mi-
ligramos, que serfa la cantidad de aziicar por litro contenida en
el liquido. Pero como la temperatura es 21° ¥y o 15° hay que
hacer la correccién correspondiente. Para ello se busca la densi-.
dad 1.050 et la columna, correspondiente del cuadrito de corren.
cién, y se observara que los dos niimeros més préximos entre los
cuales estd comprendida aquella cifra, son 1.041 y'1.055, yque
enfrente de éstos, en la columna correspondiente & las fempera-
turas comprendidas entre 20 y 25°, se encuentra la cifra 0,28, y
en la correspondiente & las temperaturas comprendidas entre 15 .
¥ 20°% la cifra 0,23, Esto quiere decir que por cada grado superior
al 15 hay que afiadi la cantidad 0,23 desde el grado 15 al 20,y
la cifra 0,28 por cada grado desde 20 4 25. De modo que en el cago
de que se trata, la correccidn se hard del modo siguiente: de 15°,
que es la temperatuia 4 que estan calculadas las tablas, 4 21°, que
es la temperatura dada directamente por el fermometio, van 6%
de éstos, 5° estan comprendidos entre 15 ¥ 20, y 1° entre 20 y 25;
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para haeer la correccion correspondiente & los cinco primeros se
multiplica 0,23 por 5, obteniéndose el producto 1,15, y para hacer
la correccion corvespondiente al grado restante, no hay m#s que
ver que le corresponde una vez la cifra 0,28; sumando este nd-
mero con el 1,15, se obtiene 1,43; que es lo que hay que ahadir &
1a densidad 1 050 marcada directamente por el dengimetro 4 los
91° de modo que la densidad verdadera & 15° serd 1.05143. Este
nfimero ser el que haya gue busear en la tabla de riquezas de
azicar; pero en esta tabla no se encuentran mas que nimeros en-
taros conseeutivos, 6 sea el 1.051 y el 1,052; al primero corres—
ponde una cantidad de aztcar de 138 gramos y 993 miligramos
por litro, y al segundo 141 gramos y 672 miligramos; de modo que
4 1a densidad 1.05143 corresponderén aproximadamente 140 gra-
mos de azticar por litro de Hquido.

Como norma practica aconseja Viard que se procure operar a
temperaturas comprendidas entre 15 v 20° para mayor brevedad
y exactitud. ,

Los glucdmetros son unos aredmelrosque dan inmediatamente,
y sin necesidad de operacién ninguna, la riqueza sacarina de una
disolucion, para lo cual dichos instrumentos, en lugar de llevar
marcadas en el vastago las densidades como los dengimetros, 0
grados alcohdlicos como el alecohdmetio de Gay-Lussac, llevan
marcados los grados 6 cantidades de aziicar que el liquido ensa-
vado contiene; en todo caso, no habra gue hacer mas gue la co-
receion de temperatura.

El aredmetro Baumé es un areometre con una gradnacion
empirica, pero que por estar muy generalizado debe conocerse.
Las indicaciones del aredmetro de Baumé, como las de.los den-
simetros, no indican por si solas la riqueza de azfcar que un li-
quido contenga, necesitindose tablas de referencia en.las que se
marque & cada grado del alcohémetro Baumé qué cantidad de
azlicar contendré el jugo gue se ensaya.

He aqui una tabla de esta clase, en la que se anotan las refe-
rencias entre los grados del aredmetro Baumé, las densidades,
la cantidad de azitcar eorrespondiente en un litro de disolucitn y
en un litro de mosto de uva: o
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Tahla de correspondencia entre los grados del areémetro de Baumé,ﬂ

las densidades y cantidades de aztcar contenidas en disolueion
acuosa y en mostos 4 15°

o

DENSIDAD

P 'P ~
GRADOS absoluta . ie%i?%gm d efl"Ef;s §o e deffz?i%ar
Baumé Peso del litro " uazuc'arf d:.,ua o uauzulc.s;r;d;gua gﬁe‘fittli%(ieléugito
‘ 0 999,125 0 999,125 »
» 1000,0 2,35 997,65 »
0,5 10034 11,45 988,55 »
1,0 1006.9 20,83 979,17 “
1.5 10104 30,32 969,83 »
2,0 10140 39,86 960,14 7,70
2,6 10176 49,50 950,50 - 17,35
3,0 1021,2 59,15 940,85 27,00
3,5 10248 68,79 931,21 36,64
4,0 10284 78,50 921,50 46,29
45 10821 88,35 - 911,65 56,20
5,0 1035,3 98,27 S0L,738 66,11
5,5 1039,6 108,18 891,82 76,03
6,0 1043,3 118,16 881,84 88,21
6,50 10471 128,28 871,72 98,39
7,0 1050,9 138,50 861,50 106,57
7,5 1054,7 148,91 851,09 116,75
8,0 1058,6 159,36 840,64 127,20
85 10625 169,81 830,19 - 137,656
9,0 1066,4 180,26 819,74 148,10
9,5 10%0,3 190,71 809,29 158,65
10,0 1074,3 20142 798,58 169,27
105 1078,3 212,14 184,56 179,99
11,0 1082,8 222 86 7,14 190,71
115 1086,4 233,84 766,16 201,69
12,0 1090,6 244,82 755,18 212,68
125 1094,6° 255,81 744,19 223,66
18,0 1098,8 287,05 732,95 234,02
13,6 1103,3 278,30 721,70 246,17
140 11092 289,57 710,43 25742
14,5 111L,5 301,10 698,90 268,94
15,0 11158 312,62 487,38 280,46
15,5 1]120.1 324,14 675,86 281,99
16,0 11245 335,93 664,07 303,78
185 1128,9 TR 652,28 315,66
17,0 1138,3 359,51 640,49 327,35
15 11378 371,56 628,44 339,41
18,0 11423 383,62 616,38 351,47
18,5 1146,8 305,68 604,32 363,53
19,0 11514 408,00 592,00 375,85
195 1156.0 420,23 579,67 388,18
20,0 11606 432,65 567,35 300,560
35,5 13259 875,56 124,44 »

—
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Cuando la temperatura no sea 15° hay que hacer correccidn,
para lo cual.se muitiplica la diferencia entre 15 y la temperatura
hallada por la cifra 0,04545, y el producto se suma 6 se resta del
grado que marque-el aredmetro de Baumé sumergido en el ligui-
do, segtin la temperatura & que se haya operado sea superior &
15° 6 inferior 4 esta cifra, :

Sin embargo, sea cualquiera el instrumento areométrico que
s¢ use para determinar por su intermedio la riqueza sacarina de
un jugo, las indicaciones serdn muy eridneas y expuestas 4 gra-
ves equivocaciones, porque las densidades de los referidos jugos
pueden variar mucho por las substancias que ademas del azticar se
encuentran en los liquidos de esa clase. Astse ve que para los mos-
tos de uva hay que rebajar 12° de lo que marque un aredmetro
de Baumé introducido en ellos, y en este sentido estd calculada
la colummna 5.* de la tabla de correspondencia anterior. Dichos
12° se supone que son referentes 4 las substancias que ademas.
del azticar hay contenidas en el mosto, ¥ como éstas pueden va—
riar bastante de uncs mostos 4 otros, los caleulos de correspon-
dencia no pueden ser exactos en la mayoria de los casos. Lo.mis-
mo ocurre con los demds liquidos azucarados, con la circunstancia
de que como cada uno tiene su composicion propia v lleva mate-
rias diferentes y en cantidades muy varisbles, no son en rigor
comparables las indicaciones que los are6metros dan sumergidos
en estos distintos lquidos. 7

No debe, por lo tanto, aconsejarse el empleo del aredmetro de
Baumé, ni de ningin densimetro, ni glucometro, para determi-
nar la riqueza en azucar de log hquld.os destinados & la alcoholi-
zacldn.

La tabla adjunta es, sin embargo, muy 1iil de tener & la vista
para conocer los I'endlmlentos aproximados de un mosto y el
modo. de corregitlo, para que tenga una riqueza conveniente an-
tes de la fermentacion.
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Tabla de los rendimientos aproximados en aleohol, segtn la densidad
del mosto filfrade

- JCAR
DENSIDAD GRADOS GRAMGS RIQUEZA - utisﬁzlitzjfhﬁe que |§.
6 del de azdcar conte- leohdli hay que afiadir 4
grados aredmefizo nidos ALEONOIREA \uy litre de mosto
‘del de | enuxn litrode . &91___ . lﬁtgeg;?mﬁ“fg%e'
mustimetro Baumé mosto vino resultante (}0° Baumé)
1,028 4,0 0,036 3,3 01k
1,030 4,2 0,060 3,5. . 0,110
} 1,032 4,5 0,062 3,6 0,109
| 1,034 4,7 0,066 3,9 0,104~
L0366 5,0 0,070 4,1 0,100 .
1,038 5.4 0,075 4,4 0,095
1,040 5,7 0,078 4,6 0,092
1,042 6,0 0,082 4,8 0,088 .
1,044 6,2 0,087 5,1 0,083 -
1,046 8,5 0,092 5,4 0,078
1,019 6,7 - 0,097 5,7 0,073
1,050 6,9 0,103 6,0 0,068
1,051 7,0 0,106 6,2 0,065
1,062 7,1 0,108 6,3 0,663
1,053 7,2 0,111 6,5 0,659
1,054 7.4 0,114 6,7 i 0,056
1,055 7.5 0,116 6,8 0,054
1,056 7,6 0,119 7,0 - 0,061
1,057 7.8 0,132 7,2 0,048
1,058 7.9 0,124 73 10,046 -
1,059 8,0 0,127 7,5 - 0,042
1,060 8,1 0,130 7,8 0,041
1,061 8,3 0,132 e © 0,037
1,062 8,4 0,135 7,9 0,036 -
1,063 8,5 0,138 8,1 0,032
i 1,064 8,6 0,140 8,2 0,031
1,065 5,8 0,143 8,4 0,027
1,066 8,9 0,146 8,6 0,024
1,067 9,0 0,148 8,7 0,022
1,068 9,2 0,151 89 0,019
1,069 9,3 0,154 9,0 0,017
1,070 9.4 0,156 9,2 0,013
1,071 95 0,159 93, 0,012
1,072 9,7 0,162 9,5 0,008
1,073 3,8 0,164 9.8 0,007
L0674 9,8 0,187 9,8 0,003
1,075 10,0 0,17¢ 10,6 0,000

e

=l
~
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del mosto filtrado

DENSIDAD | GRADOS GRAMOS | RIQUEZA e hfy‘f{i-jﬁa 10
] del de agicar contba: alcohdlica |G litro de mosto
grados aredémetyo nidos : Para gue mavque
del de en un litro de | del 1a densidad 1,075
mustirmetro - Banmsé - mosto vino resultante (10° Banms)
1,076 10,2 0,172 10,1 0,01
1,077 10,3 0,175 10,3 0,02
1,078 10,4 0,178 10,5 0,04
1,079 10,5 0,18G 10,6 0,05
1,080 10,7 0,183 10,8 0,06
1,081 10,8 0,186 10,9 0,08
1,082 10,9 0,188 11,0 0,09
1,083 11,0 0,191 11,2 0,10
1,084 11,1 0,894 11,4 0,12
1,085 11,3 0,196 il,5 0,13
1,086 114 0,199 11,7 0,14
1,087 11,5 0,202 11,9 0,16
1,088 11,8 0,204 12,0 0,17
1,089 11,7 0,207 12,2 0,18
1,080 11,9 0,210 - 12,3 0,20
1,091 12,0 0,212 12,5 0,21
1,092 13,1 0,215 12,8 0,22
1,093 12,3 0,218 12,8 0,24
1,094 12,4 0,220 12,9 0,25
1,095 12,5 0,223 13,1 0,26
1,006 12,6 4,226 13,3 0,28
1,007 12,7 0,228 13,4 0,20
1,008 12,9 0,231 13,6 0,30
1,099 13,0 0,234 13,8 0,31
1L100 13,1 0,236 13,9 0,33
Lo 13,2 0,239 14,0 0,34
1,102 13,3 0,242 14,2 0,36
1,103 13,5 0,244 14,3 0,37
1,104 13,6 0,247 14,4 0,38
1,105 13,7 0,250 14,5 0,40
1,106 13,8 . 0,252 14,6 0,41
1,107 13,9 © 0,256 14,7 0,42
1,108 14,0 0,258 14,8 0,43
1,109 14,2 0,260 15,0 0,45
1,110 14,3 0,263 15,1 0,46
1,111 14,4 0,266 15,2 0,48
L2 14,5 0,268 15,3 0,49
1,113 14,6 0,271 154 0,50
1114 14,7 0,274 15,5 0,52
1,115 14,8 0,276 15,6 ;53
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- © AN, AGUA.
DEN%IDAD GR :?:i)os det;r;&z:ai&&ite_ RIQUEZA quehayque afadir
grados atedmetbro nidog alcohélicn |dunlitro de-.m?‘sto
del de en ua Jitro do del | dentidad 1,075
| musti:netro Baumé mostio vinoresultante | (10° Banmé)
1,116 15,0 0,279 15,7 0,54
1,117 15,1 0,252 159 0,56
1,118 15,2 0,284 S 05T
1,119 15,3 0,287 B < 0,59
1,120 15,4 0,290 i~ 0,60
1.121 15,5 0,202 ] 0,61
1,122 15,6. . 0,295 ] 0,62
1,123 15,7 0,298 g 0,64
1,124 159 0,300 g 0,65
1,125 16,0 0,303 8 0,66
1,126 - 16,1 0,306 2 0,68
1,127 16,2 0,308 2 0,69
1,128 16,3 0,311 g - 0,70
1,129 16,5 0,314 2 0,72
1,120 16,6 - 0,316 - 0,73
1,131 16,7 0,319 = 0,74
1,132 15,8 - 0,392 g 0,76
1,133 16,9 0,324 5 0,77
1,134 17,0 0,327 = 0,78
1,135 17,2 0,330 g 0,80
1,136 17,3 0,332 8 0,51
1,187 17,4 0,335 g 0,82
1,138 17,5 0,338 o 0,84 .
1,139 . 17,8 0,240 A 0,85
1,140 17,7 0,343 2 0,86
1,141 17,8 0,346 ) 0,88
1,142 17,9 0,348 ® 0,39
1,143 18,0 0,351 ; - 0,90
1,144 18,1 0,354 3 g 0,92
1,145 18,2 0,366 28 0,93
1,146 18,4 0,359 = 2 0,94
1,147 18,5 0,362 23 0,96
1,148 18,6 0,364 ‘B oo 0,87
1,149 18,7 . 0,367 =g 0,98
1,150 18,8 0,370 3 1,00
e ————— e ————— —————

Hay un caso, sin embargo, en que los aredmetros pueden dar
indicaciones muy exactas mediante inmersiones sucesivas en los
liquidos sacarinos antes y después de someter éstos 4 defermina-
das transformaciones quimicas; de lo cual se tratard mas ade-
lante. - . .

Sacarimelria guimica.—Dos son los procedimientos quimicos
& que puede acudirse para determinar la riqueza en azicar de un,
jugo destinado 4 la alcoholizacion: el uno estd basado en la fer-
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mentacion del azdcar, y el otto en la accidn reductora de la glu-
cosa y del azucar invertido sobie las sales de cobre en disolucidn
alcalina.

. 1.° Por fermentacion.—B1 procedimiento basado en la fermen-
tacién puede dar lugar 4 varios métodos, segiin se acuda después
de la fermentacion del jugo & determinar la cantidad de 4cido
carbénico desprendido, la de alcohol originado 6 la diferencia de
densidad que en el liquido se note.

Por la fermentacion, la glucosa se convierte endcido carbdnico
que se desprende y alcohol que gueda en el liguido. Por la can-
tidad de 4cido carbdnicagdesprendido se puede, pues, determinar
el aziucar correspondiente. Para efectnar esta operacién con fasi-
lidad y prontitud como las manipulaciones industriales exigen,
se emplea el levure-dinamomelro de Billet, Es este instrumento
un aredmetro de hastante tamafo, cuyo tallo tiene un diimetro
exterior de un centimetro de diAmetio, y provisto en la parte su-
perior de una especie de embudo que comunica con el tallo y con
ia panza; ésta tiene unos 330 centimetros c¢dbicos de cabida, y.
debe estar graduada, y el vastago estd dividido en medios centi-
metios en una extension de 10 centimetros de arriba abajo, em-
pezando por 8, que ests en la parte superior. Dentro de este ared~
metro, y por medio del embudo abierto, se echa un poco del jugo
que se quiere ensayar, '

Para graduar este aredmetro se sumerge en agua & 30°, y po-
niendo dentro agua que tenga en disolucion 16 gramos de azicar, -
se afora el aparato hasta el 0. Estos 16 gramos de azicar dan por
fermentacion completa 7 gramos v 82 miligramos de ‘acido car-
bénico. Esta pérdida de peso de la materia contenida en el ared-
metro hace gue éste ascienda, y el punto adonde queda entonces
entasando en el agua 4 30° donde esta sumergido, es el que co-
1responde 4 la divisidn 20 del tallo, 6 sea de la 1ltima divisién
hecha 4 los 10 centimetros del 0

Para determinar la 1iqueza sacarina de un jugo, se sumerga el
aparato, asi graduado, en agua 4 30°, y se vierte por el embudo
superior en el interior del levuro-dinamdmetro la cantidad de jugo
necesaria para que el instrumento se sutmerja hasta el ceroe, Ge-
neralmente bastan uhos 104 6 105 centimetros, bien que esto va-
riard segun la densidad del jugo. 8¢ deja fermentar éste dentro
del azeémetro, lo cual se verifica fAcilmente afiadiendo previa-
mente un poco de levadura de cerveza que obre como fermento
(contando con la cual se afora el instrumento hasta el 0), y man-
teniendo la vasija exterior 4 una temperatura de 20 & 30°; 4 me-
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dids que la fermentacion se verifica y €l 4cido carbénico se des-
prende, el aredmetro va elevandose, y cuando aquélla termina,
gneda estacionario; enfonces se vuelve & pouner la temperatura
4 30°, vy se mide la d1v1su’)n del tallo donde se verifica el enrase,
y de dicha lectura se deduce inmediatamente la riqueza sacarina
del jugo por medio de un calculo bien sencillo.
En efecto; cada divisidn que el aredmetro se eleva correspon-
e & 7er .82

bien & 0,8 gramos de azicar; de modo que no habrd méas que
multiplicar estas ¢ifras por el namero de divisiones que hayan
quedado descubiertas, y se tendra el peso total del Acido carbéd-
nico despiendido, 6 bien el del azicar que éste represente. Esta
cantidad de azicar es la contenida en el volumen de jugo puesto
en el areometro, de modo que facil es calcular en seguida la que
contendrd un litro del Equido en cuestién.

Supongase, por ejemplo, que se han necesitado 103 centimetros
ctibicos de un jugo sacaring (ademas de la pequefia cantidad de
levadura de cerveza gue se afiade) para sumergir el levaro-dina-
mémetro hasta el 0 colocado en agua 4 30° de temperatura, y que
después de efectuada la fermentacién completa, el instrumento
ha quedado en equilibrio en la divisién 4. Se caleulard la-canti-
dad de azucar del modo siguiente: .

Multiplicando 0,8 por 4, se obtiene el niimero 3 2 granios, que
es la cantidad de aziicar contenida en los 103 centimetros ciibi-
cos del jugo; luego en un litro habra la cantidad dada por la pro-
porcién siguiente:

= 0,391 gramos de 4cido carbénico desprendido, &

103:3,2::1000: 5. 0= }_9%;:0);_32 =31 068,

de modo gue la cantidad de azlcar contenida en un Iitro del jugo
que se ensaya es 31 gramos y 68 miligrameos.

Lste procedimiento es mucho més aproximado 4 la verdad que
el uso de los densimetios ¥ glucdmetios. Es también facil de
efectuar por toda clase de personas, sin més inconveniente que
el tener que mantener la temperatura entre 20 &4 30° para favore-
cer la fermentacion del jugo, y tener que esperal & que dicha fer-
mentacion coneluya por completo para dar por terminada la ope-
racion. No son, sin embargo, inconvenientes dificiles de salvar.

¥l levuro-dinamémetro de Billet sirve también para el ensayo
de las levaduras, como se vera en su lugar oportuno, -

Para determinar la riqueza alcohélica de un liguido sacarino
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averiguando la cantidad de alecohol prodncida en la fermentacién,
no hay més que tomar un peso ¢ volumen dado del jugo, diluirlo
en agua si es muy azuearado, afiadirle un poco de levadura de
cerveza como fermento {un 5 por 100 proximamente), y mantener
el liquido entre 20 y 30°, hasta que la fermentacién haya termi-
nado; entonces se pasa el liquido, ¢ una parte de él, 4 uno de los
aparatos destilatorios ya explicados (Sallerdn, Valin, Savalle, etc ),
¥ se efectla la destilacidn eomo en su lugar oportuno queda re-
ferido, recogiendo un volumen igral 4 la mitad 6 4 1a tercera par-
te del volumen que se pusiera en el apaiato. S¢ afiade agua 4 este
liquido destilado hasta reconstituir el volumen primitivo; se agi-
ta bien, y se determina la riqueza alcohélica del liguido por me-
dio del areémetro centesimal de Gay-Lussac, y en las condicio-
nes gque se han tratado por extenso en el capitulo de la alccho-
metria, {Véase capituio II, pig. 23 y siguientes.)

De la cantidad de alcohol que marque el areémetro, hechas las
correcciones consiguientes, se deduce con facilidad la que corres-
ponde al litro del liguido sacarino que se ensaya, y de la propor-
cion del aleohol es también fhcil pasar 4 la de azdecar sabiendo
que cada litro de aleohol absoluto corresponde 4 1785 gramos y
714 miligramos de azficar, Por lo demés, el valor del jugo puede
darge desde luego en aleohol sin necesidad de efectuar el ealeulo
del aziicar 4 que corresponde.

Un ejemplo indicard bien claramente la manera de efectnar los
sencillos célculos que necesitan hacerse para resoiver una cues-
tion de esta clase. Supdngase que se trata de un jugo bastante
rico en azdcar, y el cual conviene, por lo tanto, que sediluya. Se
toman, por ejemplo, 200 gramos del jugo, y se diluyen en agua
hasta formar un lifro; 4 este liquido se le aiaden unos 10 gramos
de levadura de cerveza como fermento, y se coloca toda la mez-
cla & una temperatora de 20 & 30° para que fermente. Concluida
la fermentacion, se toma una parte del liguido fermentado, y se
hace la destilacién en el alambique de Sallerdn, v. gr., vy hecha
después la determinacién de la rigueza alcoholica en el liguido
destilado, resulta, por ejemplo, de 7", 6 sea de 7 por 100.

El caleulo que hay que hacer con estos datos es muy sencillo.
8i e} liquido ya fermentado tiene una rigueza alcohdlica de 7 por
100, un litro, ¢ sean 1.000 centimetros etbicos, contendra 70 cen-
timetros clibicos de alcohol absoluto; y como en un litro de este
liguido hay solamente 200 gramos del jugo sacarino primitivo,
resulta que la 1iqueza de éste es cinco vezes mayor que la encon-
trada, es decir, 350 cent{metros ctibicos de alechol absolute por
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kilogramo de jugo Paia saber la cantidad de azicar que esteal-
cohol representa, no hay mas que multiplicar fos 350 centimetros
clibicos, 6sean 0,350 milésimas de litro (porque ellitro tiene 1.000
centimetros cibicos), por 1.785.714 gramos, que es el azlicar que
representa cada litro de alcohol absoluto;

0,350 >< 1.785,714 = 624,0999,

& zea 625 gramos de azacar por kilo, 6 62ke,5 por cada 100 kilos
de jugo.

Este método es también recomendable en cuanto 4 su exacti-
tud y el caracter eminentemente practico que tiene,

Pero hay un medio especial de determinar la riqueza alcohdli-
ca, vy por lo tanto la sacarina de un jugo, sin necesidad de efee-
tuar la destilacion del lignido fermentado.

Para ello no hay mas que sumeigir el areémetro Banmé en el
jugo ya diluido, antes de 1a fermentacion y después de ella. En
estos casos log grados que marque de menos el aredmetio Bau-
mé representan ofias tantas unidades de aleohol por 100, conte-
nidas en el liquido ya diluide. La operacién debe hacerse & 15°
para que no haya que hacer correcciones de temperatura,

Si, por ejemplo, la disolucién de una melaza marca 8°,2 en el
aredmetro de Baumé antes de la fermentacidn, y después de ésta
marca 3% resulta que los grados que han desaparecido son 5°,2.
La riqueza alcoholica del liquido fermentado es de 5°,2 por 100, &
sea de 52 centimetros cibicos por litre; de modo que sila melaza
habiera sido dilaida al quiato, es decir, que ex un lifto de la di-
soluci6n ensayada hubiera solamente 200 gramos de melaza, ha-
bria que mnltiplicar por b la cifra 52 que se ha hallado, y enton-
ces resulta 260. Dsias son las milésimas que hay que multiplicar
por 1.785,714 para tener la riqueza de azticar por litro: '

0,260 > 1.785,714 = 364,286,

resultando 364 gramos y 286 miligramos de azucar por kilogra-
mo de melaza

Este medio empirico de determinat la riqueza sacatina por la
sumersion del aredmetro de Baumé antes y después de la fer-
mentzeion de los lguidos azucarados, es de bastanie exactitud,
hasta el punto de que &i.la riqueza alcoholica obtenida con el .
alambique v el aleohdmetro centesimal no se corresponde con
los del areémetro de Baums, es que ha habido alguna causa de
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BITOT gue es necesario mvestwa,r volviendo & repetir la opera-
clén en las debidas condiciones,

2.° Por reduccidn —La determinacién del aziicar por medio
de reacciones quimicas, se funda en Ia propiedad que tienen la
glucosa y algunos otros azicares de descomponer liguidos com-
puestos de sulfato de cobre y de tartrato de potasa y sosa, disuel-
tos en una disolucion de sosa chustica. Estos liquides, por 1a ae-
cién de los diferentes azlicates reduciores, precipitan, & la tem-
peratura de la ebullicidn, el cobie al estado de sub-6xido, de eolor
rojo al estado anhidro, y amarillo cuando esta hidratado. Se pre-
cipita uno {t otro, segdin la concentracion de los liguidos. Hsta
reaccién quimica por la cual el d6xido ¢liprico pasa 4 6xido cupro-
80, que queda inscluble, se llama 7educcidn. Por la cantidad de
liguido cupro-potésico reducido se deduce la cantidad de azticar.

Lleva este procedimiento el nombre del quimico Fehling, que
fué el primero que aplicé 4 la préctica este procedimiento, siendo,
sin embargo, varias las formulas gue se dan para preparar lox
liquidos cupro-potésicos que sirven para determinar el aziicar por
la redizecion que experimentan, y de aqui los nembures de liguido
Fehling, liguido Barreswill, liquide Violette, liquido Viart. To—
dos ellos son casi idénticos, diferencidndose solamente en algn-
nos detalles y en las proporciones de las substancias empleadas;
en cuanto al fundamento de su empleo v al modo de operar, es
el mismo para todos. El liquido Viart ha dado muy buenos yesul-
tados al autor de este Txatado, siendo, por lo tanto, del que se
trataré en particular.

Para preparar el liquide Viart se toma un frasco de un litro de
capacidad, y en él se ponen 36,46 gramos de sunlfato ciprice,
puro, seco, sin eflorescencias y completamente exento de hierro;
se afiaden 100 centimetros cubicos de agua hervida; después se
introducen 300 gramos de sal de Seignette (tartiato doble de po-
taga y sosa) ¥ 500 centimeizos cibicos de lejia de sosa chustica 4
24° Baumé; -se agita la mezcla, v se deja la disolucién en frio,
agitando de tiempo en tiempo,

Esta preparacion exige dos dias, pero se efectia con gran faei-
lidad; se debe activar la disolucién calentando al bafio-maiia &
50°. El litro se completa afiadiendo agua ordinaria hervida y 4 15°.

La disolucion de sosa chustica 4 24' Baumé debe hacerss de
anteirano en una vasija de mas de medio litro de capacidad; se
necesitan de 140 & 160 gramos de sosa para 500 gramos de agua,
Seglin su pureza; se dejan depositar las materias extrafias, for-
madas en su mayor paite de cal, y se decanta,
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Preparado el liguide Viart, se invierte el frasco repetidas veces
para efectuar bien la mezcla de la masa liquida, 4 fin de que
quede bien homogénen; para ello se tapa el frasco con una la-
mina de caucho y la palma de la mano encima. Después se
distribuye el liquido en f1ascos pequefios de tapén esmerilado, y
envueltos en papeles azules 6 negros para evitar la accidn de Ia
luz.

Cuando se hace uso de alguno de estos frascos, debe cuidarse
que no estén mucho tiempo destapados, pues el 4cido carbénica
del aire altera el liquido, saturande una parte del ﬁlcali, ¥y se de-
posita 4xido de cobre.

Para servirse de este liguido, como de todos los antes nombra—
dos, es necesario graduarlos; es decir, saber por qué cantidad
exacta de glucosa se reduce todo el 6xido de cobre contemdo en
un volumen determinado del liguido ctprico.

Para graduar el liquido Viart se procede de la manera siguien:
te: Se toman 4,75 gramos de azdcar de pilén perfectamente seco
¥ exactamente pesado; se ponen en un matraz con uuos 50 cen-
timetros ciibicos de agua y cuatro 6 cinco gotas de acido clorhi-
drico, 6 unos pedacitos de acido tartrico, y se hace hervir la masa
durante unos cuatto 6 cinco minutos. Se vierte el liquido en un
matraz de medio litro de cabida, lleno previamente hasta la mi-
tad de agua com(n fiitiada; se deja enfiiar el hquldo vse anade
agua hasta hacer medio litro. .

Se advierte que es mejor emplear para estas operaclones agus,
de fuente filtrada que no agna destilada, porque ésta reduce el
liguido cuprieco, precipitando dxido negro de cobre. -

Por la ebullicion indicada en presencia de los écidos clorhi-
drico ¢ tattrico, los 4,75 gramos de azticar de cafia sehan con-
veitido en 5 gramos exactamente de azticar invertido; de modo
que el medio litro de lignido sacarinoe que se ha prepaiado, con-
tiene 10 gramos de azucar invertido por litro, 6 sea ws centigramo
por centimetro cibico. Parte de este liguido-se coloca en una bu-
reta 0 tubo graduado (figura 30) para hacer uso de el en la forma
que mas adelante se vera. :

Ademés, con una pipeta giaduads que marque 5 centimetros
cubicos, 6 con ofro tubo graduado cualguiela, se toman con la
mayor exactitud posible 10 centimetros-citbicos del Hquido Viart,
¥ se vierten en una cipsula de porcelana de 8 ¢ 10 centimetros
de didmetro; se afaden 20 ¢ 40 centimetros clibicos de agua
(siempie la misma cantidad) y sé calienta, ya con una lampara
de alcohol, ya con un mechero de gas.
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Cuando el liguido estd en ebullicién, se vierte gota & gota (en
1a forma que indica la figura 30) el liquido azucarado puesto en
la bureta; entonces el liguido cliprico se descompone, se forma
un precipitado rojo, ¥ el color azul del liquido desaparece. De
cuando en cuando se interrumpe la ebullicién para ver si el liqui-
do que sobrenada conserva ¢ no seales de color azul; se deja de-
hervir euando el referido color hubiera desaparecido por comple- .
to. Cnando la reduccién esté ya proxima 4 terminaise, el liguido
presenta un color amarilio palido; entonces todavia hay algo de

Figurs 80.

cobre disuelto; cuando al afiadir una gota del liquido azucarado
queds un matiz amarillo claro, la operacién puede darse por ter-
minada, desquitandose entonces la ltima gota afadida.

El namero de centimetros eibices de disolucién azucarada in-
dica los centigramos de glucosa necesarios para descomponer 10
centimetros cibicos de Mquido ctprico. Ordinariamente cada 10
centimetros cubicos del liguido Viart, preparado en la forma que
queda expuesta, son redueidos por una cantidad de glucosa va-
riable entre 49 y 53 centigramos. En cada caso se tomard exac-
tamente 1o cantidad que resulte, y esa cifia representara el valor
6 titulo del liguido, con cuyo dato se podré determinar la riqueza
gacarina de un jugo 6 liguide cnalquiera.

Tres casos pueden ocutrir en estas determinaciones: que se
trate de un liguido que contenga giucosa solamente; que tenga
azicar prismatico, 6, por ultimo, que contenga mezcla de ambos,
Un ejemplo para cada caso aclarard esta cuestion.

1" Supéngase que se trata de determinar la glucosa conteni-
da en un jugo procedente de cerezas, de naranjas, etc., 0 bien
de un liquido 1esultante de sacarificar la fécula de patatas, ce-
reales, etc., por 1a accidn de los 4cidos 6 de la diastasa.

Se toma un volumen dado de este liguido, por ejemplo 100
centimetros elibieos; se neutraliza con potasa 0 soga chusticas si
estd Acido; se diluye después si estuviera muy concentiado, y se
decolora. Para esto se emplea, conforme gueda dicho, la disolu-
¢ién de agetato de plome, que se vierte gota 4 gota en el lguido
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sacarino hasta que no haya més preci pitado; se filtra, y después,
pata eleminar del liquido el exceso de acetato de plomo, se ailade
disolucidn de sulfato de sosa, también hasta que no se forma mas
precipitado. Se vuelve & filtrar, cuidando, tanto en esta filtracién
conto en la anterior, de lavar los precipitados, 4 fin de que no que-
.de retenida nada de glucosa. Reunidos todes log liquidos de la se-
gunda fltiacion v de los lavados de ésta, s¢ miden en una vasija
graduada, procurando, si es menester, afiadir agua hasta hacer
un litro, para que los cdleulos después sean mas faciles.

Prepatado asi el liguido sacarino, se llena cop 8l unga buieta
como la que se emplea para graduar el Hquido Viart, y se repite
la. misma operacién que para dicha graduacion, es decir, se mi-
den 10 centimetros cibicos de esta liquido, y se ponen en la cap-
sula de porcelana con 20 6 40 centimetros cibicos de agua desti=
lada; se calientan hasta la ebullicién, y se va echando poco & poco
del lquido sacarine de la bureia hasta lograr la total reduccién
de los 10 centfmetros cibicos del liguido ciiprico potésico, proce-
diendo exactamente con las mismas precauciones que quedan
referidas al hablar de la graduacion del liquide Viart, .

Supdngase que se hubieren gastado 15 centimetros ctibicos
del liquido sacarino de la bureta. Lasia la total reduceion de log
10 centimetros cibicos del liquido ctprico. Si estos 10 centime-
tros clibicos representan 52 centigramos de glucosa, por haber
quedado graduado asf el liguido Viart, resulta que ésta serd
la cantidad de dicha substancia que hay en los 15 centime-
tros cubicos de liguido sacarine, de modo que en .I."OGO habra
O—giég_%lm‘@g =34er 667, Pero estos 34 gramos y 667 miligramos
corresponden 4 los 100 centimetros cibicos de jugo primitivo, de
lo¢ cuales se ha hecho un litro en las operaciones sucesivas, de
forma que la riqueza del jugo.en glucosa serd 34,667 por 100,

2.° Cuando el jugo sacatino no contiene glucosa, sino azncar
cristalizable, la determinacion de éste por medio del liguido Viart
se hace operando exactamente lo mismo que para graduar este
lignido -

Se toman, pues, 100 centimetros cibicos del jugo; se decoloran
empleando el acetato de plomo y el sulfato de sosa, en la forma
subida; se ahaden después 3 ¢ 4 gotas de acido elorhidrico al li-
quido decolotado, y se hierve durante cuatro deineo minutos Esta
operacion tiene por objeto, seglin ya queda 1eferido, tiansformar
el azucar cristalizable, que no reduce el liguido etprico, en azi-
car invertido, que si lo reduce, :

AGUARDIENTES — I'OMO I. - ) 15
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Hervido el liquido, vy verificada por Io fanto la transformacién
del azacar cristalizable, se vierte la masa hirviente en un matraz
de & litro, lleno hasta la mitad de agua ordinaria filtrada; se deja
enfriar, se afiade disolucién de sosa caustica para neutializar el
acido, y se completa el litro.

Se hace la determinacion de la glucosa en este liquido confor-
me queda indicado en el casoanterior, y del resultade obtenido se
deduece facilmente la proporeidén de azficar cristalizable contenido
en el jugo que se ensaya.

Supdngase, por ejemplo, que se hubiesen gastado efectivamen-
te para reducir 10 centimetros cibicos del liquido Viart, 18 cen-
timetros clibicos del liguido sacarino ya preparadoe Los calculos
que gegin este dato habrd que hacer son los siguientes: como log
10 centimetros cibicos de liquido Viart representan 0,52 gramos
de glucosa, esa serd la cantidad de esta substancia que se encuen-
tra en los 18 centimetros cubicos del lignido sacalino; luego en
1.000 centimeros ctbicos, & sea en el litro, habra

0,62 >1.000
- 18

18:0,62::1000: 2. v % =288t 89,
es decir, 28 gramos y 89 centigramos,

Para averiguar & qué cantidad de azucar eristalizable corres-
ponde la glucosa encontrada, se plantea la proporcién siguiente:

5 de glueosa es & 4,75 de aziear ocristalizable, como 28,89, cantidad de
glucosa concentrada, es 4 » aziicar cristalizable que se busea.... ...

28.89<4.7/5

p= = 97,445, es decir, 27 giamos ¥ 445 miligramos de saca-

—
rosa O azﬁgax cristalizable.

Y eomo la cantidad primera que se tomd del jugo azucarado
fué 100 centimetros cubicos, resulta que en este volumen esen
el que se encuentia la cantidad de sacarosa hallada.

El jugo 6 liquido dado contiene, pues, 27,445 gramos de saca-
rosa en 100 centimetros cubicos, ¢ sea 274,45 gramos por litro.

3.0 8i el liguido que se guiere ensayar contiene giucosa v sa-
carosa, es decir, azacar reductor ¥ no reductor, gue es un ¢aso
muy frecuente, se procede del siguiente mode:

Se toman 100 centimetros c¢ibicos del lignido y se determina
la glucosa directamente, conforme al procedimiento que se ha
indicado en el primer ¢ago.

Se miden otros 100 centimetros cubicos, ¥ se tratan en la mis-
1a forma que queda desciita en el segundo caso paia tiansfor-
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mar la sacarosa en glucosa, y se determina la glucosa total que
asl resulte.

Se resta de la cantidad total de glucosa enconfrada en esta se—
gunda determinacién la cantidad hallada en’'la primeia, y la di-
ferencia seré la glucosa correspondiente 4 1a sacarosa confenida
en 100 centimetros ctibicos del liguido, pudiendo entonces, por
la proporcidn ya indicada en el segundo ejemplo, averiguar f4-
cilmente la sacarosa 6 azicar cristalizable que dicha cantidad de
glucosa 1epresenta. ' '

Sea, por ejemplo, un liquide sacarino que haya dado en la pri-
mera determinacion, hecha directaniente, 121 gramos por litro de
glucosa, y en la segunda, hecha después de la inversion del azi-
car, 184 gramos, se dira: . a

Glucoss, hallada directamente. ... .......... 121,00 gramos.

Glucosa total después de la inversidn, .. . .. 184,00 —

Glucosa correspondign’ce 4 la sacarosa. ... .. 63,00 gramos.
. 63X 4,75

Sacarosa correspondiente T T = e 59,85 —

De modo que ¢l jugo ensayado contiene por litro 121 2Tamos
de glucosa y 59 gramos y 85 centigramos de sacarosa,

Sacarimetlria dptica. —Se denomina asi el procedimiento que
tiene por objeto determinar la clase y cantidad de acficar conte—
nido en una disolucion azucarada, fundandose en los cambios
que experimenta la luz al afravesar una columna de la misma
disolucidn. o :

Este procedimiento esth fundado en los principios siguientes:

1. Cuando un rayo luminoso se refleja en una l4mina de vi-
drio formando un dngulo de 35°,25, goza, después de la reflexidn,
de propiedades especiales por las cuales se dice que dicho rayo
luminoso estd polarizade.  + o

Otras substancias polarizan también por reflexién los rayos lu-
minosos, pero cada una bajo un 4ngulo diferente, particular pars
cada substancia. Fste angulo se llama dugulo de polarizacion. Bl
plano determinado por el rayo polarizado y la perpendicular & Iz
superficie 1eflectante en el punto en que 4 ella toca el rayo lumi-
noso, se llama plano de polarizaciin.,

2.° Los rayos luminosos pueden también polarizarse (es decir,
adquirir las propiedades que presentan los 1ayos polarizados} atra-
vesando substancias transparentes, bajo inclinaciones que varien
con la substancia atravesada. Entonces se dice que el rayo lumi.
nogo ha sido polarizado por refraccidn.

%
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3% Hay substancias cristalizadas, como el cuarzo, el espato
calizo, ete., que tienen la propiedad de duplicar las imagenes, es
decir, de dividir en dos los rayos luminosos que 4 ellss llegan,
de manera que los objetos vistos & su través se ven dobles; & una
de las imégenes se la llama imagen ordingriz y 4 la otra extra-
ordinaria. Las substancias que tienen esta propiedad se Uaman
birgfringentes, y los 1ayos Inminosos que las atraviesan, al salir
duplicados, salen también polarizados. _ _

Hay cristales birefringentes gque no duplican las imagenes en
una direccion especial y otrog en dos. Estas direcciones se Ha-
wman fineas neutras O gjes de doble vefraccion; de modo que hay
cristales birefringentes de un eje, y cristales birefiingentes de
dos ejes.

4.° Bise hace pasar un 1ayo polarizado 4 través de un cristal
birefringente de un solo eje, tallado perpendicular & este eje, &l
rayo pasa sin alferacion cuando estd en el plano normal 4 1a sec-
cion del cristal.

5° Hay muchas substancias que no obedecen & la ley ante-
rior, sino que el rayo polavizado que las atraviesa sale después
desviado & la derecha 6 4 la izquierda del plano normal, es decir,
que el plano de polarizacién ha girade & la derecha 6 4 la izquier-
da de su posicidn normal, '

Lste fenomeno recibe el nombre de polarizacion cireular 6 rota-
foria, y en él estd fundada la sacarimetria dptica, 6 sea el méto-
do Optico de determinar la riqueza en azicar de una disolucién.

Las substancias que desvian 4 la derecha el plano de polari-
zacidn se llaman desfragiras; tales son la dextring, el astoar
prismatico, 1o glucosa, el azicar de leche, el cuarzo, ete. Las que
desvian el referido plano de polarizacién 4 la izquierda se lla-
man lgoogiras, como, por ejemplo, el azdcar de frutos v la goma
ardbign _

La desviacion del plano de polarizacion, cuando el rayo lumi-
noso atraviesa una disolucién azucarada, obedece 4 las siguien-
tes leyes, en las cuales estd directamente fundada la sacarime-
trfa Optica:

1% Una misma disolucién azucarada hace girar siempre un
mismo Angulo al plano de polarizacién, si las capas de disolucion
que atraviesa el rayo polarizado tienen el mismo £3pesor.

2* Para una misma disolueidn, el angulo de desviacidy es
proporcional al espesor de la capa de disolucién sacaring atra-
vesada,

3.* Para disoluciones sacarinas diferentes, el angulo de des-
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viaci6n es proporcional al grado de contraccién de dichas disolu-
ciones, es decir, 4 lag cantidades de aztcar que contiene.

Resulta de estas leyes que, haciendo pasar un rayo de loz po-
larizado & través de disoluciones 4 jugos sacarinos de un espesor
determinado, se podré.dedueir, por la magnitud del Angulc de
desviacion, la cantided de aedesr que dichas disoluciones contie-
nen; la especie del azicar puede también reconocerse por el gen-
tido de 1a desviacidn,

Toda la dificultad practica esta, pues, en medir con exactitud
el giro 6 desviacidn del plano de polarizacidn después de haber
atravesado las disoluciones azucaradas. Para esto se han ideado
unos instrumentos especiales, denominados saearimetros, con los
cuales se polariza la luz, se hace atiavesar después de polarizada
por las disoluciones cuya riqueza en azfcar se quiere determi-
nay, v después se mide con toda escrupulomdai el anaulo de
desviacidn.

Los sacarimetros son unos insirumentos 4 modo de cmteoms
Su tecria es, desde el punto de vista clentifico, bastante compli-
cada, pero en la practica esth reducida 4 términes bastante sen-
cillos. Delante de uno de sus extremos se pone una ldmpara,
cuyos rayos luminosos son los que penetian & través de todo el
aparato por una abertura sumamente estrecha. Los sacarimetros
llevan, entre otras cosas, una pieza donde los 1ayos luminosos
se polatizan por refraccién; un tubo de quita y pon, cilindiico,
con las bases paralelas de cristal, en cuyo tubo se colocan las
disoluciones sacarinas para que la Iuz polarizada las atraviese;
un prisma birefringente que duplica el rayo polarizado; y otro
tubo al que se aplica la vista, y que esta en el extremo opuesto a
aquel por el que penetra la luz. L

Este ¢ltimo tubo lleva dos medios discos de cristal agustados
uno al lado del otro, de manera que formen como un solo disco.
Qobre estos dos crisgtales semicireulares caen los dos haces lumi-
nosos en que se divide el rayo polarizado, después de haber atra-
vesado el prisma birefringente. Estos haces luminosos son ¢olo-
1eados, pero con diverso matiz, y como uno cae gobre uno de los
cristales v el otro sobre el otro, resulta que el disco que- forman
ambos cristales aparece la mitad de un color y la mitad de otro.
Eatas dos coloraciones son siempre de las que llaman los fisicos
complementarics, es decir, que super puestas, dan la luz blanca.

Para determinar con el sacarimetro el sentido y poder rotato-
rio de una substancia, esto es, lo que desvia el plano de polari-
zacion de la luz y hacia qué lado, en lugar de medir las desvia-
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ciones producidas scbre un mismo rayo lumingso simple, -se mi-
den las desviaciones para las cuales los dos haces luminosos en
que el prisma birefringente divide el rayo palaiizado, presentan
igual matiz. Pero no todos los colores se pirestan igualmente
para hacer una determinacién precisa de esta clase, porque no
todos sufren variaciones igualmente sensibles 4 la vista. El matiz
mas sensible es un tinte violaceo especial, que se ha denominado
finki J color sensible, porque es el que presenta variaciones més
apreciables 4 la vista, pues tan pronto como se hace girar lo
mas minimo un limbo, tornillo ¢ alidada que llevan los sacari-
met1os, segun sea su sistema, el color pasa casi repentinamente
- del azul al 10jo 6 del 1ojo al azul, segtn el sentido de la rotacién.

Los sacarimetros méas usados hoy dia son los de Duboscq v de
Laurent. Aungque estos aparatos son muy delicados v su teoria
bastante complicada, s manejo es muy sencillo, v una vez apren-
dido, resulta un medio muy e¢démodo, facil y muy 14pido, para
la determinacidn del azucar, v esta es la razén por la que estos
aparatos se usan bastante en las aduanas, factorias, refine-
1ias, ete., siendo, por lo tanto, muy conveniente su conocimien-
1o & los fabricantes de alcohol.

El modo de operar con un sacarimetio es el siguiente:

Delaute de la abertura posterior delsacarimetro se coloca una
ldmpara, de modo que la luz pase por el eje del instrumento ¥y
le atraviese.

Se llena de agua pura un tfubo de guita ¥ pon, semejante al
que contiene la disolucidén azucarada, y se coloca en lugar de
éste en la parte media del aparato, entre la parte objetiva vla
parte ocular del mismo.

Se aplica la vista 4 la parte anterior del aparato donde se hallan
los dos cristales semicireulares, ¥ se verdn en éstos, por o gene-
ral, dos colores 6 matices diferentes, siendo un caso muy 1aro el
que presenten exactamente la misma tinta los dos cristales.

8i, como sucede casi siempre, los dos eristales no presentan el
mismo color, se hace girar el botén, alidada ¢ limbo de que ya se
ha hablado, hasta que presenten log dos cristales exactamente
el mismo matiz. Entonces se observa sobre una regla graduada
(Duboseq), 6 sobre un limbo circular {Laurent), si el 0 del apa~-
rato coincide exactamente con un trazo indicador que sirve para
marcar ¢on toda preeisién el punto de partida; si 1a coincidencia
no fuese perfecta, se hace giiar por medio de su tornillo Ia parte
anterlor del instrumento, hasta que coincidan exactamente el 0
¥ el frazo indicador.
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Se quita entonces del sacarimetro el tubo que coniiene agua
pura y se coloca en su lugar el tubo lleno de la disolucidn azuca-
rada; mirando 4 los cristales semicirculares, se verd que la uni-
formidad de colores ya no existe. Para lograrla hay que volver 4
hacer girar el botdn, alidada & limho central.

Cuando el matiz que presenten los dos cristales sea bien uni-
forme, no hay més que leer en la regia ¢ limbo graduado la di-
visién que coincide con el indicador; tal divisidn marca con toda
exactitud el 4ngulo de rotacion, y, por lo tanto, la riqueza cente-
gimal en azucar de la disolucidén ¢ jugo sometido al ensayo,

A los sacarimetros suele acompafiar instruceién detallada del
modo de usarlos; de modo que, sea cnalquiera el sistema & que per-
tenezca un aparato de esta clase adquiride por un fahricante; en
dichas instrueciones encontrard todos log permenores necesarios
paia el manejo de esta clase de aparatos, una vez conocidos los
principios fundamentales en que se apoyan, y que quedan ex-
puestos, asi como las operaciones principales en que estriba su
uso. Acompaiian ademés 4 dichos sacarfmetros unas tablas que
sirven para calcular, sin necesidad de operaciones aritmeéticas de
ninguna clage, las cantidades de glucosa ¢ de azicar prisméitico
que un liguido contenga, segun las indicaciones del sacarimetio.

CAPITULO VI

FERMENTACTONES

§ 1.—De la fermentacion en general

Se denominan fermentaciones ciertos cambios que experimen-
tan algunas substancias llamadas fermenteseidles, porla influencia
de otrag conocidas con el nombre de fermenios, y en determina-
das condiciones de aire y de temperatura.

El azuicar de uva, por ejemplo, en disolucidn en el agua ¥
hajo la accién de Ia levadura de cerveza, en presencia del aire y
4 la temperatura de 20 4 25°, e descompone en alcohol y 4cide
carbénico, origindndose ademés, segin Pasteur, coitas cantida-
des de acido suceinico, glicerina, grasa y celulosa. En este caso
elazicar es la substancia fermentescilie, la levadura de cerveza el
fermento, y la transformacién verificads se llama fermentaciin
aleohslica, por ser el aleohol v el 4cido carbénico los productos
principales de dicha transformacién.
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La transformacion de la fécule en glueose por la influencia de ia
diastasa, de 1o cual se ha tratado por extenso en el capitnlo V, es
considerada por algunos como una especie de {ermentacién, en
la que la diastasa hace el papel de fermento, La denominan fe; -
mentacion glucdsica.

Hay, pues, dos clases de fermentacwnes, de lag que son tipos
respectivamente la fermentacidn alcohdlica y la fermentacién
gluedsica que ge acaban de nombiar

Las fermentaciones del tipo de la glucdsica son producidas por
las enzymas 6 fermentos solubles, de los cuales se ha tratado ya
en particular en su Ingar oportuno al estudiar la sacarificacin,

Las fermentaciones que corresponden al tipo de la fermenta~
¢ion alcohdlica no son debidas 4 enzymas, sino 4 otra clase de
fermentos completamente distintos y que se denominan fermen—
fos jigurados, porque son verdaderos seres vivos, con forma pro-
pia, peculiar para cada especie.

De modo gue, asi como hay diferentes fermentaciones diasta-
sicas, seglin 1a diastasa 6 enzyma que obra y la substancia sobre
que la enzyma actia, asi también hay diferentes fermentaciones
del tipo de la alcohélica, segun el fermento figurado que las pro-
duce y segtin la substancia fermentescible que sufre la transfor-
macidn.

Bstas ultimas fermentaciones se pueden dividir en cuatro gru-
pos, segun la naturaleza de la transformacién que experimenta
la substaneia fermentescible: _

1. Fermentaciones por desdoblamiento; tipo, la fermentacion,
aleokdlica, en la que la glucosa se desdobla en alcohol y acido
carhonico. Bl fermento figurado correspondiente es el Sazecharo-
MYCes cerevisia.

2° Fermentaciones por hidratacidn; tipo, la fermeniacion de
ia wrea, que, fijando agua, se transforma en carbonato amdnico.
El fermento agente es el micrococcus uree.

3.° TFermentaciones por reduccion; tipo, la jermentacion buti
rieq, provecada poi el bacillus butylicus.

4.° Fermentaciones por oxidacion; tipo, la fermentaciin acé-
dica, producida por el mycoderma aceti.

Pero de todas estas fermentaciones Ia que al alcoholizador inte-
resa mas directamente conocer es la fermentacidn aleokolicn, v de
la cual es preciso, por lo tanto, tratar con algun detenimiento.

Si se toma un poco de un jngo sacarino filtrado, se le afiade un
poco de levadnra de cerveza v se mantiene la masa & la tempe-
ratura de 20 4 25°, en presencia del aire, aun cunando la vasija
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donde se haga la operacion se cubra pata impedir que caigan en
Ia masa corpusculos de los que se encuentran en la atmdsfera, se
observara que al cabo de poco tiempo el liguido empieza & agi-
tarse y como & hervir, desprendiéndose una gran cantidad de
4cido carbonico, forméindose espuma en la superficie del liquido;
éste adquiere un olor vinoso, y pierde el sabor fuertemente azu-
carado que tenia en un principio. Después de algun tiempo, el
desprendimiento gaseoso cesa, la espuma desaparece y el liguido
se aclara, diciéndose entonces que ha terminado la fermenta-
cion. :

Filtrando el liquido obtenido, resulta que en la parte filtrada
va no se encuenfra azucar, sino alcohol, ¥ que sobre el filtro
queda un depdsite grisheeo que, observado al microscopio, se ve
estar formado de gldbuios idénticos 4 los de la levadura de cer-
veza, pero formando una mass mucho mayor que la que sé puso.

Se ve, pues, que en el {fendmeno de Ia fermentacionaleohdlica,
reducido 4 su mayor sencillez, se efectlian 1os hechos siguientes:

1. Transformacion del azicar en alcokol, que queda en el li-
quido, y deido carbinico, que se desprende. :

2.° Aumento é multiplicacién abundante del fermento, que es
la levadura de cerveza. -

Para explicar la razon de estos fendmenos, esto es, la causa de
las fermentaciones, se han expuesto infinidad de hipotesis, en
cuyo examen es inttil entrar en este libro, pero que pueden re-
sumirse en dos teorias principales, 4 saber: la feorda quimicn y la
teoria fisioldgics.

Segun Ia teoria quimica expuesta y desatrollada por Liebig,la
fermentacitn de los cuerpos llamados fermentescibles es exci-
tada por otros cuerpos que se encuentran antes del contacto-en
estado de alteracion y comunican su movimiento descomponente
4 las subsiancias fermentescibles. En esta teorfa, la causa de las
transfor maciones que se verifizan en los cuerpos que fermentan
debe buscaise en la destiuceidén del estado de reposo molecular
de las substancias fermentescibles por la accidn del movimiento
descomponente del fermento, & consecuencia de lo cual las mo-
léculas de aquélias, una vez fuera de sus posiciones de equilibrio,
y en movimiento, obedecen 4 las atracciones que hacen que to-
men las posiciones més estables, originindose, como es consi-
guiente, nuevos compuestos de formula sencilla y de mayor es-
tabilidad.

En la teoria fisiolégica, cuyos verdaderos fundadores son Cag-
niard-Latour y Bassel, se supone que la fermentacion es debida
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croscopicos en el seno de la materia fermentescible, Dichos se-
res microscopicos, que son los fermentos, tienen necesidad, para
vivir y desarrollarse, de una alimentacién que toman de las
substancias fermentescibles en ecuya masa se colocan, descompo-
‘niendo las moléculas complejas de ésta y originando productos
de descomposicién més sencillos.

Hsta teoria es la que hoy estd mas admitida; pero sea de ello lo
que quiera, al alcoholizador lo que le importa eg conocer perfecta-
mente las circunstancias practicas en que se verifica la fermen-
tacion del modo mas conveniente al objeto que se propone, los
elementos que deben intervenir en dicha fermentacion, y las
condiciones mis abonadas en que debe colochrseles, asi como las
cizcunstancias de toda clase que pueden intervenir en el fendme-
no, perjudicando 6 favoreciendo la fermentacién y la naturaleza
de los prodactos utilizables que de ella resulten.

§ II.—De los fermentos

(Jueda dicho en el parrafo anterior que los fermentos figurados
son seres vivos; v efectivamente, son plantas microsedpicas, per-
tenecientes unos al grupo de los hongos, otrog al grupo de las
algas.

La levadura de cervesa, por ejemplo, que es el fermento que
produce la fermentacion alcohdlica, es un hongo de célula nica,
de forma casi esférica, y compuesto de una envoltura sélida celu-
lésica, gque contiene una substancia mucilaginosa y un poco gra-
nulosa, que se lama protoplasma. Hacia el medio de la célula se
distingue una zona més clara, perfectamente caracterizada, y
constituida por jugo celular completamente hafiado por el profo-
plasma. -

Siguiendo al microscopio el desarrollo de uno de estos granu-
los, se ve que al cabd de algunas horas puede llegar 4 su maxi~
mum de desarrollo, que es una centésima de milimetro. Pero este
desarrollo no puede verificarse mas que en el seno de liquidos que
contengan materias nitrogenadas alimenticias pata el fermento;
de modo que es evidente que dicho crecimiento es resultade de la
nutricion de dichos gobulos.

- Estos, ademas, se reproducen, como es facil demostiar, Toman-
do un grano de levadura, y poniéndola en una infusién fltrada
de cebada germinada y azucarada, 6 en cualquier otro liguido
fermentescible que contenga albimina, e vera que despuéds de
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la fermentacion se recogen 6 6 7 gramos de levalura, idéntica &
la que se haya empleado, aun cuando se hayan tomado todas las
precaucienes necesaxrias para que los corpiiscalos de toda clase
que existen en el aire no actden sobre el liguido. Lo mismo ocu-
11e en contacto libre con la atmésfera; de modo que la infiuencia
de los espdrulos contenidos en ésta no hay para qué tenerla en
cuenta, pudiendo afirmarse que el fermento crece y se reproduce
& expensas de la nutricién, que realiza en el senc del medio albu-
minoso en donde se coloca.

En las soluciones que contienen los elementos Necesarios paia
su desarrollo, se observa, al microscopio, que lag células de le-
vadura {que no tienen 6rganos de fecundacién conocidos) se re-
producen por brotes, es decir, que en dos extremidades de la cé-
lula se producen unas pequefias dilataciones herniales. Poco )
poco estas hernias van creciendo, y llegan 4 tener la mifad del
volumen de la célula madre, permaneciendo, sin embargo, adheri-
das & ella, ¥ no se separan hasta que han adquirido su desarrollo
~ completo. A veces ias células jovenes, antes de separarse de Ila
célula madre, producen también brotes, y de este modo se for-
man verdaderos Tacimos de células adhexridas unas 4 otras.-

La desecacién rapida 4 una temperatura elevada mata 14 leva-
dura, pero sometida 4 frios extremados no muere y conserva su
vitalidad. Tratada por agua 4 mis de 50° también perece; poro el
se deseca suavemente, puede soportar grandes temperaturas sin
experimentar dafio efectivo. La vida y multiplicacion de la leva-
dura se verifica con intensidad diferente, segtn la temperatura
del medio nut: itivo en que se la coloca. En un liquido azucado, 4
una temperatura de 4 4 8°; vejeta lentamente, pero su desarrollo
y multiplicacion no se detienen; las células jévenes que se van
formando se separan unas de otras en seguida, y se depositan en
el fondo de las vasijas. Si se pone la levadura en un liquido azu-
carado 4 una temperatura de 15 4 20°, la vejetacion es mas rapi-
da y més intensa. Los brotes aparecen en seguida, las células.
jovenes quedan adheridas entre si,y el abundante ‘desprendi-
miento de 4cido carbénico que se nota en el liquido arrastra ha-
cia la parte superior de éste, y en forma de espuma, la levadura
gue se va formando,

De equi resultan dos clages de levaduras, llamadas baja y alia
respectivamente, y de las que se tratara en particular mas ade-
lante al hablar de la técnica de la fermentacién alcohdlica.

Cuando en un medio apropiado la levadura por efecto de su
desarrolio y 1eproduceion llega 4 consumir todas las substancias
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necesarias para su nutricidn y multiplicacion, esta multiplica-
cion se detiene; pero la levadura formada no muere ai se tiene la
precaucion de separar por evaporacion, 4 una baja temperatura.
la mayor parte del agua que contiene Entonces el protoplasma
se espesa gradnalmente, pero sin alteracién esencial, de tal
suerte, que esta misma levadura, voelta 4 colocar en un liguido
azucarado y con temperatura conveniente, recobra toda su ac-
tividad y se desarrolla y se reproduce como en un principio.

Pero cuando los globulos de fermento, después que han llegado
al maximum de su desarrollo, se encuentran privados de las ma-
terias que son necesarias como alimento para su nutricién y
reproduccion, y se les deja abandonados en este mismo liquido,
llegan a hacerse impropios para producir de nuevo la fermenta-
cién. Lo mismo sucede con los gldbulos, que, después de haberse
multiplicado y reproducido por granulos internos, se rompen,
quedando los fragmentos libtes; y por tltimo, también quedan
inntiles los que se han reproducide mucho por yemas lateralss.

Todos estos glébulos pueden considerarse como muertos, pues
no producen accidn alguna sobre log lquidos azucarados En
poco tiempo se pundren ¥y desprenden productos amoniacales
Examinados al microscopio los glébulos muertns, se presentan
rugoses, de forma muy frregular, perdiendo por completo Ia for-
ma ovoide que distingue 4 los glébulos sanos. Después que se les
deseca a 50°, no absorben agua sino de un modo mecénico, y por
capilaridad, y la naturaleza del lignido no ejerce sobre ellos la
menor excitacion.

De todos estos heehos resulta que cada globulo de fermento
puede considerarse como un ser viviente elemental que crece, se
reproduce y muere ¢omo los deméas seres vivientes, yenyas fon-
clones son las que dan origen & la descomposicién de las mate—
rias en cuyo seno vive, produciéndose asi las fermentaciones.

Diferentes clases de fermentos figuradoes.—Estudiando, pues,
las diferentes clases de fermentacion, y examinando al microsco-
pio les fermentos particulares que las producen, se advierte en
estos fermentos diferencias notables, ya en su forma, ya en su
modo de reproduceion, ya en su manera de vivir, De esta mane-
18 los sabios dedicados 4 estos estudios han podido clasificar to-
dos estos vegetales microscépicos y encontrar los g1upos & que
correspoden en la clasificacién general de los vegetales cripto-
gamicos. Se ha encontrado asimismo que existen varias leva-
duras andlogas 4 la de la cerveza, y que todas elias constituyen
un género (Sacchar omyces) correspondiente al grupo de los Aon-
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gos ascomicelos. Bntre las especies mas importantes de levaduras
deben mencionarse el Saccharomyces cerevisie, que es la levadura
de cerveza de que se ha venido tratando como tipo de estos seres;
el Saccharomyees ellipsoidens, que es la levadura del jugo de uva;
el Saccharomyces pastorianus, que se encuentra en las levaduras
espontaneas del vino, de la sidia y de la cerveza; el Succharomy-
ces exiguus, que es el fermento de la fe?mmmcwn conseculivg de
la cerveza; el Saccharomyces conglomeralus, gue se encuenfra en
Ja uva podrida y al principio de la fermentacion del vino; el Sac-
charomyces de Reess, que se encuentra a veees en el vino en fer-
mentacion; el Saccharomyces caseosus, que se encuentra en algu-
nas cervezas; el Succharomyces apicuiaius, que se halla en la su-
perficie de algunos frutos y en las paredes de los grandes toneles
empleados en la fermentacidn del vino; el Saccharomyces minor,
que se encuentra en la pasta de harina fermentada.

Oiros fermentos, como el acético {mycoderma aceti), el butirico
(baciilus amylobacter & bacillus butilicus), el lhctico [dacterium
acidi lactici), no son hongos como las levaduras, sino bacteriasé
esquizomicetos del género Bacillus.

Bstos nltimos fermentos producen también en lag disoluciones
azucaradas fermentaciones diversas, que cuando e originan al
mismo tiempo que la fermentacidn alcohélica, perjudican ¢ da-
fian 4 ésta, ¥ por tal razon se suelen denominar fermentaciones
secundarias 6 viciosas, Tales son la fermentacidn lactica, la fer-
mentscion butirica, la fermentacion acética, la fermentacién ni-
trosa, la fermentacién ma,nitica ¢ viscosa y la fermentacidn péc-
tica.

Hay otro grupo de fermentos figurados, que soh los Mucors,
capaces también de producir la fermentacién alcohdlica como los
Saccharomyces. Bstos Mucors son también hongos, pero perte-
necen al grupo de los oemécefos. Los mds importantes de ellos
son el Mucors racemosus, gue cesa de producir la fermentacion
alcoholica en cuanto el lignido tiene una rigueza en alcohol de
5,5 por 100; el Mucors mucedo, que cesa de obrar en presencia de
2,5 por 100 de alcohol, y el Mucors stolonzfeﬁ' cuya accion se de-
tiene en 1,5 por 100 de alcohol.

Otro fermento, el Monilia Cdndide Bonorden, descubierto re-
recientemente por Hansen, produce también la fermentacion al-
coholica, aunque con poder fermentescible muy débil

Por tltimo, en el Japén la obtencidén de’ liquidos alcohdlicos
fermentados se consigne generalmente por la accitn de un fer-
mento lamado Hurotium Oricac Ahlburg.
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Los organismos microscépicos designados con los nombres de
Saccharomyces mycoderma, Micoderma cerevisice, Micoderma
vint, v valgarmente, flor de la cerveza, flov del vine, tampoco son
propiamente Saccharomyces.

§ IIL.—Estudio técnico de la levadura de cerveza

Como de todas las fermentaciones la que interesa principal-
mente en este Tratado es la fermentacién alcohblica, y ésta se
produce casi exclusivamente con la levadura de cerveza (Swe-
charomyces cerevisie), procede el estudiar ahora este fermento
desde el punte de vista téenico, es decir, en todo lo gue interese
por sus aplicaciones para producir una buena fermentacién

Estado natural de Ia levadyra.—Para producirse la fermenta--
¢idn gue sirve de base & la fabricacion de bebidas alcoholicas, hay
dos procedimientos: 6 se afiade & un liquido azucarado una leva-
dura procedente de una operacién anterior, como sucede en la
fabricacidn de la cerveza; O bien el mismo liguido azucarado Ieva
va consigo fermentos naturales, y no es necesatio por lo fanto
afiadir ninguno, sino Gnicamente poner el liguido en circunstan.
cias apropiadas para la fermentacién. Tal sucede en la fabrica-
cidén del vino con el zumo de la uva.

Resulta, pues, que aun en los casos en que no se afiade leva-
dura ni fermento de ninguna clase, produciéndose sin embargo
farmentacioén, no es que ésta se origine de una manera esponts-
nea. No hay verdaderas fermentaciones espontineas. Toda fer-
mentacién supone un germen de levadura; y un soio germen
hasta, & causa de la rapidisima prolificacidn de estos seres, para
provocar una fermentacion en circunstancias apropiadas. Un
glébulo de levadura es capaz de producir 16 millones de globulos
en veinticuatro horas. :

Pero es muy importante averiguar de donde proceden los fer-
mentos que naturalmente acompafian 4 ciertos jugos, eomo en el
cago del zumo de la uva, por ejemplo. '

Fremy creia que la materia albuminoide conterida en el grano
de la uva se transformaba en levadura bajola influencia del aire.
Pero Pasteur ha demostrado que los granos de levadora proceden
del exterior, y abundan especialmente en la pelicala u hellejo de
la uva,

Si se lavan con un poco de agua y un pingel Jos granos de uva
¥ 88 examina al micioscopio el agua del lavado, se ohserva la
presencia de numerosos gléhulos organizados, formados de célu-
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1as senciilas 6 agrupadas irregularmente, y de muchas de*éllay .
que contienen esporos, El palillo 0 escobajo de los racimos alin.
contiene mayor cantidad de glébulos y eélulas que la peliculade
los granos. Entre todos estos glébulos v células es fhcil encontral
los de la levadura.

ge puede también demostrar su presencia de un modo indi-
recto. Tomando un poco de zumo de uva hervido y filtrado, v
por lo tanto, inapto para la fermentacidn, afiadiéndole una o dos
gotas del agua de lavar los hollejos G el escobajo de los racimos,
ge provoca una fermentacion bien determinada en el referido
jugo.

Otros frutos dan resuitados semejantes. De suerte que pueds
afirmarse gue el fermento natural existente en los mostos que
provienen de la uva y otros frutos azucarados, no existe en el
jugo de dichos frutos, ni se forma durante la preparacién de los
mostos, sino que procede del exterior.

{omo la levadura no se conserva de un afio para otro, es inte-
resante investigar de donde procede cada afio la levadura que se
encuentre en el exterior de los frutos.

Pastem: ha demosirado que los 1eferidos fermentos o glébulos
de levadura no empiezan & aparecer sobre los granos de la uva
hasta ya entrado el mes de Agosto. Aumentan hasta la época de
la vendimia, y desde entonces comienzan 4 disminuir; de sueite
gue en uvas que se conserven durante el invierno, se nota que los
referidos gérmenes van desapareciendo, y hacia el mes de Abril
va no existe ninguno sobre las peliculas de las uvas.

Las uvas obtenidas en invernaderos no contienen levadura, y
su mosto no fermenta; pero si se dejan los racimos expuestos al
aire libre durante algunos dias, inmediatamente aparecen "sobre
ellos los gérmenes de la levadura, y el mosto que entonces se ob-

tenga ya es susceptible de fermentar. '

Los gérmenes de la levadura proceden, pues, del exterior. Se
han encontrado en abundancia en la tierra al pie de las vinag,
suponiéndose que alli se acumula, arrastrada por las lluvias que
lavan los racimos, De todos modos los gérmenes gse encuentran en
el snelo hasta durante el invierno, v se supone que alli es donde
pasan el pexiodo de la estacion fria. Algunos de estos gérmenes,
agl conservados, llegan 4 la primavera siguiente, y con el calor y
1a humedad fructifican, v se reproducen con abundancia extraor-
dinazia, coincidiendo en cierto modo la época de su mayor repro-
duccién con la de 1a madurez de la uva. Enfonces el alre en mo-
vimiento, las aguas, los insectos, etc., son los vehiculos que
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arrastran 6 condncen los gérmenes formados, que se depositan
con especialidad sobre flores y frutos de superficies azucaradas 6
L0MOSas,

Variedades de lgvadura —Ocurre con la levadura lo que con
casi todag lag plantas, 4 saber: que hay variedades silvesfres y
variedades cultivadas. S8e ha notado que las primeras son mas
fijag que las segundas. Y es muy dificil, aplicando los métodos
conocidos de variabilidad de tipos, volver de una variedad obte-
nida por cultivo & la variedad & variedades silvestres de donde
aquélla pudieta provenir. Del mismo mode, es también muy
dificil obtener de una varieddad silvestre una variedad determi-
nada, de las yva conocidas entre las cultivadas.

Lo fnico que puede hacerse es purificar las levaduras, sea
cualguiera la variedad 4 que pertenezean, para lo cual existen
diferentes métodos y se aplican numerosos aparatos, en cuya
descripcién no procede ahora entrar, pero con los cuales se con-
sigue geparar los gérmenes de levadura de toda ofra clase de
substanclas extrafiag v gérmenes diferentes que los impurifiquen,
v ademaés aislar las levaduras correspondientes & distintas varie-
dades, separdndolas unas de otras,

Una levadura pura deberf siempre conservar la misma {orma
v las mismas propiedades, cuando se cultive en condiciones se-
mejantes y favorables; deberd producir la descomposicion del
cuerpo nutritivo siempre de la misma manera, y dar los mismos
productos de desdoblamiento. La temperatura més favorable para
producir la fermentacidn, v la temperatura de destruceidn, debeﬂ
ser siempre las mismas pars variedades puras.

Composicidn quimica de las lsvaduras —Interesa también cono-
cer la composicién guimica de las levaduras, porque de este
modo se pueden obtener datos muy preciosos sohre su naturale-
za, su modo de vivir y alimentos que le sitven para nutrirse.

Lasg levaduras carecen de clorofila, en lo cual se asemejan i los
demés hongos, v sus fenomenos de Iespnacl(')n deben ser seme- -
jantes 4 los de los animales, es decir, que absorben oxigenoy
desprenden agua y acido carbonico. Su composicidn guimica
tiene también cierta semejanza con la de los animales. Los hidra-
tos de carbono (almidon, celulosa, efc.), que tanto abundan en
los vegetales, se hallan en gian parte reemplazados en las leva-
duras por materias protéicas, que constituyen el elemento 6 fac-
tor principal de su constitucion

_El anilisis elemental de la levadura ha dado la composicion
slgulente:
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Levadara alta  Levadurabaja

Catbono. .. ......0s 50,05 - 47 03
Hidrdgeno. ... covvvun . 6,52 6,69
Nitrdgeno . . 11,84 o 9,77
Oxigeno, azuf{e v otros ele-- o .
mentos. . ... e 31,69 - 35,61

Bl analisis inmediato de una levaduia desecada, hecho por Du-
claux, ha dado los resultades siguientes:

Celulosa y mucilago, que forman Ia membrana celula'r‘. 37

Waterias pro- Albimina ordivaria... . ... wen. 36 -
o Materiag fosforadas analooas & la cagelna
troas del gluten. o\ vvnuv i veininn QS
Peptonas precipitables por el acetato de plomo 9
L T 5
Cenizas. . . P b
Materias exﬁractwas s 4
Sume. ... e e 100

Otro anilisis hecho por Belohoubeck sobre levadura ordinsaria
diresca y sobre levadura desecada, ha servido para apréciar mas
exactamente la composicidn de Ia levadura de dichos dos es—
tados:

Tevadura fresca Tevaduraséea -

Agua. . ww P 68,02 0,00
’\Iatenas mtrogeua.das.. G 13,10 . 40,70
Materias grasas. ... . .. ... 4,90 2,80
Celulosa.  vevwunn wurwvunn 1,75 5,50-
Materia amildcea.. .. ... ... 14,00 44,00 -
Acidos orgénicos ... .. ... 0,46 1,50
Materias minerales..... ... 1,77 5,50
Total .. ... ... P 100,00 100,00 )

La materia amilacea que figura en el cuadic anterior, noes
propiamente almidén, sino formada por derivados manésmos y
xildsicos.

La materia mineral que constituye las cenizas de 'Ia levadurs,
varia hastante de composicién, segun se trate de levaduras altas
6 bajas, como puede apreciarse por el cuadro siguiente, que da.
la composicién de dichas cenizas:

AGUABRDIENTES —IOMO L 16




Levadura alta  Levaduva baja

Acido forforice ... .o.ian.. 46,9 534
PObAS < e e onre e ain o 36,2 31,5°
BORA v 0,2 0,8
Magnesif.. ... o vwiina 8,0 3,8
Cal, v s i e 1,3 2,4
SHIEEE 1 v e s cuen e 1,8 0,0
Oxido de hierro.. ...oow v o w 4,1 2,7
Acido sulfirico. ooauon. . s e

Acido clorhidiico, ...« . } indicios 5.0

En otro anilisis de las cenizag de la levadura se ha obtenido la
composicitn siguiente:

Acido fosforico . cuiiiuer et e i ea B1,00
1 v P 1,60
PO v w0 38,68
Magnesia.... .. e ae  ae e we 1,16
Cloto yaztfre ..o vunon 0 e o e 0,03
Oxido de RIBITO. » v v oo o 0,06
Acido sulf@rico. v vu v uviu v e BT

Sume . v 100,00

Alimentacion de {as levaduras.— Conocida la composicion de la
levadura, se puede calcular cuiles son los alimentos que nece-
sita para nutiirse. La composicién de la levadura muestra queel
alimento completo gue le corresponde se debe componer:

1. De una materia hidrocarbonada; los azlicares, y especial-
mente la glucosa, constituyen los mejores alimentos de esta
clase. '

2.° De una materia nitrogenada, que debe ser constituida por
derivados de proteinas vegetales, bajo la forma de peptona.

3.2 De materias minerales, entre lag que deben dominar los
fosfatos y las sales de potasa, de magnesia y de cal,

Todos estos elementos se encuentran reunidos en diversas ma-
terias vegetales, ya en formas inmediatamente asimilables, ya de
modo que puedan se1 transformados por la levadura misma ¢ por
otros elementos circunstantes, v quedar entonces en disposicion
de ser asimilados.

4° Oxigeno libre indispensable para su desarrollo y fruecti-
ficacion. Este oxigeno libre se halla casi siempie en exceso. La
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aereacion del mosto durante la maceracién y el enfriamiento, la
exposicién de las cubas al aize libre durante la fermentacion, dan
un liquido saturado de oxigene en un principio, y conforme las

cantidades de este cuerpo en estado libre vayan menguando,
‘pueden reponerse mediante el aire ambiente, por lo menos en la
supetficie de los mostos en fermentacién.

Cuando la levadura se expone, pues, libréemente al contacto
detl aire, y en un mosto azucarado que le puede suministrar todos
los demas elementos necesarios para su nutricion, la referida le-
vadura brota y se reproduce con actividad, Simultineamente,
con la nutricidén y desarrolio y reproduceidn de la levadara, se
produce la fermentacidn, y, una vez comenzada ésta, puede se-
guir al abtigo del aire, pero la marcha de dicha fermentacion es
entonces distinta de la que ge obtendria continuando el BCCESO
del aire.

En efecto, cuando los mostos mezclados con levadura se ponen
en cubas ¢ vasijas poco profundas, de manera que toda la masa
quede fhcilmente expuesta al acceso del aire, la multiplicacién
de las células de levadura es sumamente rapida, v una parte de
levadura es capaz de transformar de 6 4 8 partes de azicar,

81, por el contrario, se impide el acceso del aire, la reproduc-
cion de la levadura es lenta y difieil, pero en cambio se halla
animada de una energia fermentativa tal, que durante su veje-
tacion puede llegar & transformar una cantidad de azicar men
veces mayor que su peso. :

El primer método de fermentacitn es el que se suele usar en
las destilerias, y el segundo ¢l que se efactiia en la fabncamén de
la cerveza y del vino.

La levaduia no se nutre iguaimente con todas las especies de
aziicar. La glucosa v la levulosa en el azticar invertido, no se
transforman en aleohol con la misma rapidez. En unamezela de
varias clases de azdcar, la rapidez de fransformacién de cada uno
de ellos depende de la temperatura, de la densidad del mosto y
de la proporcion de alcohol formado. No existe, pues, lo que lla~
maba Dubrunfaut fermentacion electiva, gino condiciones fisicas
¥y quimicas de fermentacién més ¢ menos répida, especiales 4
cada tipo de aztear, y correspondientes & la manera de efectuar-
se la nutricidn de la levadura.

Lepaduras comercéales —Se distinguen varias clages comereia-
les de levaduras de cerveza, que se producen con gran abundan -
cia en las fibricas de dicho liguido.

En primer lugar, la ealidad de la levadura puede variar con la



— 244 —

especie, variedad y calidad de la cebada que ha servido para su
preparacién. La levadura blanca es la As estimada, si bien hay
fabricantes que prefieren la de Holanda.

Los précticos consideran dos géneros de levadura: la aléa 6 su-
perior, que es la verdaderamente activa como fermento, y que
se desarrolla en una mezcla de agua y materias albuminoideas
cuando la temperatura esth comprendida entre 18° y 25°, y la le-
vadura baja 6 dmferior, que no se forma sino 4 temperaturas
comprendidas entre 0° y 8°; ésta es inactiva 0 poco menos.

La levadura se presenta en dos estados: 6 semi-liquida, formada
de 1a materia espumosa gue se produce en la cerveza en fermen-
tacion, & en pasta mas 0 menos compecta, resultado de la com-
presion de la anterior, También se encuentra algunas veces en el
comercio la levadura més ¢ menos desecada. La mejor levadura
es la fresca, ya semi-liqnida, ya ligeramente prensada

La levadurs semi-liguida presenta un color amarillo grisaceo, y
olor franco y fresco de cervesa, ligeramente 4cido y alcohdlico.
Se percibe perfectamente el aroma del lapulo cuando procede de
cepveza buena, No debe ofrecer ninguna huella de olor de dcido
lactico 6 butirico, nada, en fin, que recuerde la leche agria y
queso fermentado, las materias albuminosas en putrefaceion 6 las '
gmanaciones amoniacales,

La levadura en paste presenta un matiz mas claro que la ante-
rior; es facil de partir en pedazos con la mano, y debe presentar,
en cuanto al olor, los mismos caracteres que la precedente.

La levadura seca debe ger aun de menes color que la levadura
en pasta; se parte también ficilmente, perono forma grumos. No
debe aceptarse la que se presente dura y de aspecto cérneoc, ni
con olor a &cido lactico 6 4 materia en putrefaceion al diluirla en
agua.

Otras levaduras comerciales Sw prepayacidn.—Las levaduras
que se encuentran impregnadas de un principio cualquiera favo-
rable 4 la fermentacion, seran mejores, supuestas iguales todas
Jas demés condiciones, que las que se encuentren desprovistas
de dichos principios; por el contrario, las levaduras que vayan
acompafiadas de materias nocivas, como élealis y materias gra-
sas, deben estimarse mucho menos que las que se encuentren
exentas de estas subsiancias. '

Fsta es la 1az6n pot qué no todas lag levaduras son igualmente
aptas para ser empleadas como fermento, aunque tedricamente
sus células presenten la misma composicidn y estructura. La le-
vadura obtenida en la alcoholizacion de la remolacha, como las
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levaduras de destileria en general, producen fer mentaciones de-
fectuosas, 4 no ser tomando muchas precauciones para evitar les
efectos de la alcalinidad y de las materias grasas. En cambio la
levadura de cerveza da siempre buenos efectos, debido solamen-
te, segitn la opinion de Basset, & la presencia del principio aro-
méatico del lipulo. Esta accién ha sido sustituida por dicho qui-
mico, tan competente en estag materias, por las de infusiones de
cafs, té, menta, quinina, tanino, cafiamo, ete., mezeladas a leva-
duras de cereales sin lupulo, obteniendo resultados andlogos a
los de 1a levadura de cerveza, especialmente con la infusion de
tanino.

Se han dado diferentes procedimientos para obtener levaduras
enéigicas muy apropiadas patra la fermentacion aleohdliea. Los
procedimientos principales son los de Basset, de Lacambre y de
Westrumb, en el que estdn fundados otros dos metodos alemanes,
v el de Springer, seguido en Maison-Alford, cerca de Paris. .

Para el procedimiento de Basset se opera del modo siguiente:
R unchectolitro de disolucidn de melaza 6 de azticar & 5° Bau-
mé ligeramente acidulada, se pone primero una infusién de 500
gramos de tanino y 20 litros de un jugo de frotos; despuss se
afiade 5 por 100 del volumen anterior de gluten fresco, bisn ma-
laxado y dividido. Se pone 4 la temperatura de 25 6 30° entre
cuyos limites se mantiene durante todo el transcurso de la ope-
racion. Se tiene cuidado de agitar la masa de cuando en cuando
para completar la division del gluten, y generalmente 4 las dos
horas ya se ha verificado la fermentacidn, gracias 4 la enérgica
aceion del fermento globular Cuando el desprendimiento de aci-
do carbdnico haya cesado, se agita de nuevo foda la masa, y se
deja enfriar y reposar. Se decanta entonces el Hguido claro para
gometerlo 4 la destilacién, y se echa, sobre el depdsito gue quede,
formado de levaduia y giuten, nuevo liquido azucarado 4 25°
Baumé de densidad y 25° de temperatura. La segunda y la ter-
cera fermentacion se dirigen del mismo modo, y una vez termi-
nadas, se procede 4 la recoleccidn de la levadara. Para esto se
aprovecha la circunstancia de ser el gluten mucho méas denso
que los glébulos, y en su virtud éstos quedan en suspension y
y todo el gluten se deposita. Entonces se decanta el liquido al-
cohdlico que lleva el fermento en suspension; se deja de nuevo
depositar éste; se hace nueva decantacion, y después de esto se
le separa del liquido y se emplea como la levadura de cerveza.

El procedimiento Lacambre consiste en tomar el glaten seco,
en pasta, y exponerlo al aire en una cueva templada; al cabo de
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ocho 4 diez dias se malaxa bien con un litro de melaza por cada
kilogramo de materia, y se expone 4 la temperatura de 25 4 30°
durante tres semanas 0 un mes.

Westrumb prepara una levadura muy enérgica afadiendo 4 170
kilogramos de mosto de cerveza, 34 kilogramos de pasta de ceba-
da v 16 kilos de pasta de trigo; después se afiaden 5 kilogramos
de lupule Se reduce después el liguido, por evaporacidn, 4 unos
85 kilogramos; el enfriamiento se efectia lo mas rapidamente po-
sible, v se afiaden al liquido 16 kilos de levadura de cerveza. Asi
gue la espuma se presenta, se agita la masa y se mezcla con unos
30 kilogramos de malta bien molido, § una cantidad proxima-
mente igual de harina de trigo, centeno 6 cebada. La levadu:a
asi preparada hay que guardarla en sitio fresco. Se puede con-
servar de diez & quince dfas en verano y de einco 4 seis semanas
en invierno. '

Dos medios de obtener fermento alcohdlico, fundados en el
procedimiento de Westrumb, se ponen en practica en Alemania
Consiste uno de elios en macerar el malta, 6 bien una mezcla de
malta y hatina de centeno con agua & 70° El producto se deja
enfriar, v se le afade agua caliente, de manera que la densidad
venga & ser de 6° Baumé, v la temperatura oscile entre 20 y 25°%
después se afiade la levadura, y al cabo de una fermentacion de
une 6 dos diag, 1a masa entera estd en disposicién de poderse
emplear como fermento.

El otro método alemén consiste en mezclar mosto de cereales
yagua de destileria, y después la levaduia, poniendo la masa en
condiciones de fermentar, Hsta fermentacién coriginard un fer-
mento tanto mas activo cuanto més elevada sea su densidad.

‘En Maison-Alford, cercade Paris, se preparan diariamente enor-
mes cantidades de levadura poniendo & fermentar jugos prepa-
rados, sacarificando mezclas de maiz, cebada y centeno. Dichos
jugos se mezelan con un poco de vinaza procedentie de una ope-
‘racién anterior, v se colocan en cubas de forma eliptica, de muy
poca profundidad, 30 4 40 centimetros, v se les afiade un pocode
levadura de harina de malta y centeno. La temperatura no debe
bajar de {8° ni gubir de 28. El cuidado en que la femperatuia no
pase de estos limites, el esmero en 1a preparacidn de los granocs,
las proporciones de las mezclas, la rapidez de las operaciones y la
oxtremada limpieza de los aparatos, hacen que el fermento resul-
tante sea de una energfa y utilidad exiraordinarias. Cuando la
fermentacion cesa, la levadura se puede recoger en la superflcie
del liquido que se encuentra en las cubas, Esta levadura es tami-
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zada, en seguida lavada con agua fria, después comprimida y
puesta en sacos ¢ papeles para ser expedida al comercio. De cada
100 kilogrames de giancs obiienen 9 kilos de levadura pren-
sada.

Hsta levadura es blanca, de buen gusto y buen olor, de muchsa
energia, y su misma pureza hace que sea menos alterable que la

" ordinaria, pudiendo conservarse varios dias, aun en los mas fuer-

tes calores del estio. Esta levadura contiene 72,5 por 100 de agua,
0,6 de materia grasa, ¥ deja por ineineracidén 7 por 100 de ce-
nizas. _

En Maison-Alford se fabrican diariamente unos 3.000 kilogra-
mos de esfa levadura, siendo este prodncto uno de los comple-
mentos de la fabricacion del aleohol que alli se hace. En la fer-
mentacion de los jugos procedentes de la sacarificacidn de las
harinag de cebada, maiz y centeno, se produce al mismo tiempo
que ia levadura el aleohol, que es el producto principal, y que
- despuds se separa por destilacidén.

Ensayo de la levadura.—En la fabricacion del alcohol conviene
que la levadura sea muy enérgica, por lo cual no se emplea mas.
que la levadura alta, vy en estado fresco.

Debe presentar buen olor, y nada del nauseabundo que indique
la degeneracion lactea ¢ butirica; asimismo ha de ser 4cida, aun
cuando este cardcter no es por si solo suficiente.

Para determinar la energia de la levaduia, se ponen 10 gramos
de dsta con un litro de jugo azncarado de 5° Baumé de densidad,
en un vaso de vidrio y 4 25° de temperatura. Si la levadura es de
buena calidad, 4 los quince ¢ veinte minutos debe empezar la
fermentacién, manifestindose primero por una corona de espuria
en la superficie del liquido, y después por un desprendimiento
bien marcado de acido carbdnico. Cuanto mas tiempo tarde en
manifestarse la fermentacién y mas dure ésta después de empe-
zada, més débil es la levadura.

La levadura activa se encuentra, al final de la fermentacion, en
la superficie del liquido, v la levadura inactiva, la levadura baja
v las materias extranas se depositan en el fondo de la vasija; de
modo que, separando la levadura activa y el liguido que se hallan
sobre dicho depésito, v recogiendo éste en un lienzo, dentro del
cual se deseque por presidn para después pesarlo, se podrd obte-
ner el peso de la materia inerte contenida en los 10 gramos de
levadura. ' '

Zincholle ha ideado recientemente un aparato denominado
symometro, por medio del cual se puede apreciar la energla, y.
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por consiguiente el valor, de una levadura, y también seguir la
marcha de una fermentacion. El zymometro esth fundado en la
produccion de acido carbdénico en un tiempo dado. '

El examen al mictoscopio puede también servir paia recono-
cer la calidad de una levaduia. Sirve asimismo pava hacer ob-
servaciones comparativas acerca de los cambios experimentados
por una misma levadnia. En estos casos se observa la magnitud
de las células, la uniformidad de su tamafo, su forma, el espesor
de las paredes, la naturaleza de su contenido y todos los' deméas
detalles Teferentes 4 la estructura de las referidas células.

Bl levusr o-dinaindmetro Biliet —Aparato de gran utilidad en las
fabricas de alecholes y aguardientes y del que ya se ha hablade
en la sacatimetiia (pdgina 218); se emplea también para el en-
sayo de laslevaduras, pero no exactamente para apreciar su pu-
1eza, sino su valor comparativo como agente de la fermentacion.
Lo que importa & un destilador con respecto & las condiciones de
ung levadura, es que ésta presente las tres cualidades siguien-
tes: iniciacion rapida de la fermentacion, marcha activa y accién
completa, Para apreciar estas propiedades, lo cual sélo puede ha-
cerge por comparacién con una levadura de primera clase, se em-
plea con éxito el levaro-dinamdémetro Billet.

La pérdida de peso del tallo de 0 & 10 sumergido en agua a 30°,
es de 7er.,82 ¢ sea 0,782 por centimetro. Sabiendo que 100 gramos
de azlcar, al transformarse en alcohol, desprende 48¢r.,89 de acido
carbdnico, la mencionada pérdida de peso del tallo de 0 & 10 ze
obtendra por la fermentacitn completa de 16 gramos de azicar. -
Los ensayos comparativos de diferentes levaduras deben, pues,
hacerse & la misma temperatura de 30°, sobre una solucién azu—
carada de composicién constante, y midiendo no solamente el
tiempo necesaric para nna fermentacién completa, sino también
la rapidez de la iniciacién y el tiempo que emplea el instrumente
en elevarse grado por grado desde el 0 hasta el 10.

Para el ensayo comparativo de las levaduras, Ia solucién azu-
tarada tipo debe tener la composicién siguiente:

Azdear refinadoseco. . . . ..oww .y aa.. 3008100
Fosfato aménico. ... ..o oownns aa . 1 50
Cloruro potdsico ... oou oo vorrn s 1 25
Acidosulftirico . . .ooiiin n 5 00

-Se hierve la mezcla por algunos minutos, se deja enfiiar, y se
afade agua hasta completar un litro.
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La manera de operar con el aparato es la siguiente:

Se sumerge el aredémetio en una probeta que confenga agua
5 30°, procurando que se mantenga 4 esta temperatura durante
toda la operacién. Después, por el embudo del aredmetro se intro-
duce primeramente 50 centimetros ciibicos (tomados con una
pipeta graduada) de la solucién azucarada precedente, y después
cingo gramos de la levadura que se trata deensayar, desleidos en
un morterito de vidrio con 20 6 25 centimetros cubicos de agua.
Después se lava con cuidado el mortero y el pilon, asl como e
embudo del aredmetro, recibiendo el agua del lavado en el inte-
rior de éste y abadiendo después agua gota & gota, hasta que el .0
del vastago afore con el nivel del agua exterior en donde se halla
sumergido el aparato.

Se marca la hora del principio de la fermentacion y se torga de
tiempo en tiempo la pérdida de peso correspondiente al 4cido car-
bonico desprendido, pérdida de peso que se va marecando por la
aparieion de las divisiones del tallo que va agcendiendo; v, en fin,
se toma el tiempo transcurrido hasta la terminacién completa de
la fermentacién, Los resultados obtenidos se comparan con los
procedentes del ensayo de una levadura de primera clase tomada
como tipo y se calcula asf el valor relativo de la levadura que se
ensaya. _

Conservacion de la levadura — Bl mejor procedimiento para
conservar la levadura por mas tiempo es el frio. Las experiencias
de Pictet han demostrado, en efecto, que por el enfiiamiento las
funciones vitales de la levadura quedan paralizadas, pero no.des-
truidas, y reviven inmediatamente cuando la temperatura se ele- -
va. Por esta razén, el medio m4s sencillo y méas practico de consei-.
var la levadura es colocatla en una heladora 0 caja refrigeranie
con hielo gue se renueve de tiempo en tiempo. _

Puede conservarse mas tiempo prensandola bien y sustrayén-
dola & toda elevacidn de temperatura; asi es como se guardan las
levaduras en pasta, y especialmente la levadura de Holanda.

Basset ha conservado durante mas de un afic la levadura de
cerveza bien prensada, habiéndola mezclado previamente lo
mejor posible con la mitad de su peso de harina. Esta mezcla,
desecada & la sombra, conserva todas las propiedades de una le-
vadura muy activa; pero hay gque emplear un tercio mis que si
fuese pura y reciente,

Otro procedimiento de conservacion es mezelar la levadura
con carbén en grinulos y desecar en seguida la mezcla. La pro-
porcidn debe ser dos partes de levadura y una de carbdn, y afir-
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" mase gue por este medio se puede también congervar un aioe.
No debe segirse el procedimiento de mezelar aziicar ni melazas
con la levadurs para conservar ésta, porque es muy expuesto &
que el fermento se altere, y en todo caso sea después mucho mds
lenta la fermentacidn que provogue.

Prepavacion de Ia levadwr @ con clorurss, deidos y bacteries —
Habiéndose demostrado que los cloruros son contrarios al desarro-
1o de los fermentos nocivos, Efflont ha aplicado estas sales 4 la
preparacidn de la levadura pura. Emplea para esto los cloruros &
la dosis de 300 miligramos por eada kilo de levadnra. En esta
proporcidn los fermentos nocivos son destruidos, y la levadurs
pura de cerveza no. Sa desarrolio queda simplemente detenido, y
al mezclarla con un mosto esterilizado, recobra toda su actividad
como fermento, Asi, pues, la levadura se puede conservar largo
tiempo con la referida dosis de cloruros sin inconveniente alguno
y sin que se desarrollen gérmenes ¢ fermentos nocivos,

Pero las diferentes levaduras resisten en diferente grado los
cloruros, siendo €l Sgeccharomyces cerevisia el que resiste mejor.
Los cloruros permiten, pues, separar las diferenies especies de
levadura unas de otras, de manera que se obtenga una levadura
puia.

En fin, lag levaduras puras suministran productos superiores
en calidad.

Tratando lag levaduras por dosis progresivas de écidos, puede
llegar & conseguirse que toleren cantidades cada vez mayores de
dcidos, egpecialmente de fluorhidrico; cantidades que en el estado
normal y aplicadas directamente la matarfan de un modo infali-
ble. Puede también conseguirse aclimatar la levadura con otros
muchos enemigos, en particular con bacterias, sin gue la presen-
cia de éstas perjudique & la levadura. En realidad, Ia levadura
ordinaria es ya una levadura aclimatada que soporta una gran
cantidad de fermento lactico.

Hay, pues, interés en apreciar si la levadura podria, por un
cultivo racional, llegar 4 resistir cantidades todavia mayores de
bacterias.

Esto eg una cuestién importante para el empleo de las levadu-
ras puras en la industtia, porque las levaduras puras cultivadas
en caldos de cultivo abgolutamente privados de gérmenes extra-
fios, pueden muy bien, transportadas & los mostos industriales,
obrar muy mal; solamente con grandes precauciones de limpieza
podrian estas levaduras resistir el cambio de medio.

Estad demostrado que las bacterlas segregan productos toxicos
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nocivos & la levadura, pero que ésta 4 su vez puede resistir estas
acciones, tanto mejor cuanto mas aclimatada esté.

Jacquemin ha logrado, eultivando levadura pura en liquidos
que contenian diversas materias, ¢ los productos engendrados por
ellas, obtener un fermento puro, ctiya vida y propiedades no se
slteraban por la presencia de microbios extrafios. Ademas, la le-
vadura asi preparada tiene la propiedad de segregar fomimverti-
nas que se oponen 4 la evolucién de los microbios, y aun los ha-
cen desaparecer, si su cantidad no es muy grande, eni el momento
en que se introduce la levaduia en el mosto.

8e puede también cultivar la levadura con varias bacterias
simultdneamente; diez 6 doce cultivos sucesivos bastan para ob-
tener este resultado. Estag levaduras pueden ser de un empleo
utilisimo en la industria cuando los mostos que se usen no puedan
ser facilmente parificados 6 libres de gérmenes nocivos.

Estas levaduras se aplicaton al principio 4 la fermentacién del
zumo de uva exclusivamente, con objeto de cbtener vinos de di-
ferentes estilos. Pero en estos ltimos afios el citado Jacquemin
ha introducido su empleo en destileria con excelentes resultados,
pues producen una mejora notable en el buquet ¢ atoma del al-
cohol obtenido, vy en general en la hondad del producto. '

§ IV.—Marcha de la fermentacion alcohdlica

Procede ahora hacer el estudio de la fermentacién alcohglica
desde el punto de vista practico que al industrial conviene.

Productos de lo fermentacion. —Queda manifestado en parrafos
anteriores que en ia fermentacion alcohdlica el azGcar fermen-
tescible se descompone por la accién del fermento en alcohol y
&cido carbdnico.

Este desdoblamiento, en su mayor giado de senciliez, lo repre-
gentan los quimicos por la ecuacion siguiente:

CiaHip O _ 20, HgOy 4 COy

Glucosa ~ Alcohol Agido earbduico

Pero la transformacion no estan sencilla, Al mismo tiempo que
se produce el alcohol y el dcido carbénico, se forma también cons-
tantemente glicerina y 4cido succinico, desapareciendo una pe-
quefia cantidad de materia gue se apropia el fermento. De modo
que considerando cien partes de glucosa 6 azicar ineristalizable,
los productos que resultan de la fermentacion son los siguientes:
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Acido carbbuico . ..o . L L 46,67

Aleohol, v v i et e 48,486 -
Geerina. .ov v i e 3,23
Acido suceinico. .. .o o iiiie . 0,61
Materia cedida al fermento, ... ... ... . ... 1,03
Suma. . oo e, 100,00

8i en lugar de glucosa 6 aztcar inctistalizable la primera ma-
tetia fuera azticar cristalizable ¢ sacarosa, se ha visto que la fer—
mentacion no puede verificarse hasta tanto que ia referida saca-
rosa se tiansforma en glucosa absorbiendo un equivalente de
agua, segun se ha explicado por extenso al hiatar de la sacarifi-
cacion. La ecuacidn quimica es la siguiente:

012 HlI OI11 HO — 012 H12_012

Sacarosa Agua Agzticar invertido

Por esta razon, cien partes de sacarosa se transforman en 105,65
de glucosa; por lo tanto, las referidas cien partes de sacarcsa,
después de la fermentacidn, darén los productos siguientes:

Aleohole oyoven v e e B1L10
Acido carhdnico ... .viii i v . 48,95
Acido sucefndeo v v e e 0,67
GLEEIINg. v v venn v o v s e e 3,40
Materia absorbida por el fermento . v, .. va. ... 1,53

Suma.. ocuo vaviannn.., 10565

Estas cifras cuando se trate de sacarosa, ¥y las anteriormente
dadas cuando se trate de glucosa, son las que sirven para calcn-
lar el rendimiento tedrico en alcohol y en los demés productos
noimales de la fermentacidon .

Pero ademés de estos productos normales se originan siempre
en la préctica pequefias cantidades de otros cuerpos, como son:
alcoholes amilico, butiiico, propilico, etc., dcidos volatiles de In
serie grasa, éieres compuestos, aldehidos, bages ameoniacales, et-
cétera. Estos cuerpos, aunque en pequeilisima cantidad, comuni-
Can olor, sabor y propiedades peculiares al producto total de Ia
fermentacién,

Larazén de formarse estos cuerpos extraiios esta en queen la
Préetica nunca se opera con substancias absolutamente puras.
Nilo es e} liquido azucarado ¢ mosto dispuesto paia la fermen-
tacién, ni 1o son las mismas levaduras. Asi resulta que segtinla
constitucion de los mostos y la naturaleza de las levaduras, asi
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'la proporcion y calidad de los productos extrafios puede llewar a
variar en grado muy notable.
Por ejemplo: haciendo fermentar cien partes deazdcar de caia
- empleando ia levadura eliptica de las heces del vino (Sacckaro-
syces ellipsoideus), los productos de la fermentacién fueron los
siguientes:

Aleohol etilico. ... «.oovun s Lo uiiue o B0LBOS
Aleohol propilico .. ... . oo el 0,002
Aleohol isobutilico . vovvvw v vvviwn e 0,0015
Aleohol amiligo. . ..... ... .. .. o ooee.. 0,051
Bter endntico. . ... .. .0 o oo 0,003
Isobutileng-glicol. . . ...... ... voeo Lu.. 0,158
GHERTINa. ce s v cr e e e 2,120
Acido acético. ... ... oo i e e 0,205
Agido gucefnico. ... ... L0 e we e 0,452
Aldehido. cvvuivviiwniiiaen e o Indicios

E! acido carbdnico desprendido en forma de gas no se incluye
en la relacion anterior. '

Se compiende, pues, la imporiancia que para el mdustrlal ha
de tener el elegir buenas levaduras, preparar bien los mostos N
eonducir la fermentacion en las condicicnes méas apropiadas para
que la cantidad de estos productos anormales sea la menor po-
sible.

Marcha de la fermentacidn.—Una fermentacion completa com-
prende tres fases bien distintas: iniciacién de la fermentacidn,
fermentacidn prineipal y fermentacidn complementaria.

La indciacion de la fermentacion no se verifica inmediatamente
después de la adicién de la levadura & los mostos. Por lo general,
ge pasan algunas horas antes que un ligero desprendimiento de
acido carbénico, sefinlado por burbujas que aparecen en los bor-
des de las cubas, indica que 1a fermentacién empieza. A pattir de
este momento, la descomposicién del aziear se verifica con rapi-
dez, y las burbujas, debidas al desprendimiento del acido carbd-
nico, se presentan en toda la supeificie libre del mosto. Durante
el periodo en que la fermentaci6n se inicia, es cuando se efectlia
el brote 6 desarrollo v reproduccién activa de la levadura,

A las veinticuatro horas de iniciada la fermentacidn en un
mosto de densidad normal (1,075), y con una temperatura inicial
de 15 4 20°, el desprendimiento del dcido carbénico se hace tu-
multuoso, 1a temperatuia del liquido aumenta y su densidad dis-
minuye. Este periodo es el de la fermeniacidn principal, y suele
durar unas veinticuatro horas, constituyendo la fase mas impor-
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tante de la ferinentacidn; la femperatura llega & elevarse hasta
30° v la mayor parte del aziicar desaparece. -

las cincuenta horas préximamente, el desprendimiento de
dcido carbbnico empieza & disminunir, la agitacion del mosto va
cesando, v hacia las setenta horas todo movimiento parece cesar.
Esta tltima fase constituye la fermentacidn complemendaria, y du-
rante ella, el azcar gue ain quedaba por descomponer sigue dan-
do aleohol y dcido carbdnico, mientias que la diastasa, aiin activa,
transforma la dextrina de los mostos en maltosa, que 4 su vez ex-
petimenta la fermentacion alcohidlica. Para ayudar a esta 0l-
tima transformacién, conviene que la temperatura de los mostos
en este periodo sea Io mis elevada posible,

A medida que la fermentacién complementaria toca 4 su fin,
la densidad del mosto disminuye, ¥ cuanto mayor sea esta dig-
minuecién de densidad, tanto mis completa sera la fermentacidn.

31 los mostos gon espesos y se les coloca desde el prineipio 4
una temperatura bastante elevada, regulandola después conve-
nientemente por medio de un refrigerante, se puede acelerar con-
siderablemente fodas las fases de la fermentacidn, de suerte que
en ciarenta y ocho horas quede todo terminado.

La fermentacidn principal puede revestir diversas formas por
1as cuales ha de juzgarse ia buena 6 mala marcha de la operacion,

En la practica pueden presentarse cuatro casos, 4 saber:

1.0 Fermeniacion de sombrers, que se manifiesta en los mostos
muy espesos cuando las materias solidas que llevan en suspen-
sién son arrastradas hacla la superficie por el acido carbdnico
que se desprende y guedan allf agrupadas y sosienidas formando
una especie de cubierta 6 sombrero, Hs seflal de que la fermen-
acién es poco activa, puesto que el dcido carbdnico no tiene fner-
za suficiente para romper y disgregar esta capa sdlida, mante-
niéndola dividida y en agitacién constante en el seno de la masa
liguida. _

2°  Fermentacion ascendente y descendente. Se produce en los
mostos poco ricos en azlcar ¥ en los que sin embargo abundan
lag materias inzolubles; se la considera también como poco con-
veniente. : '

3.5 Fermentacion espumosa. El desprendimiento de acido car-
bdnico puede llegar & produeir una cantidad excesiva de es-
puma, de tal suetrte, que sl no se deja en las cubas espacio libre
sificiente, dicha espuma puede desbordarse arvastiando consigo
una parte de liquido fermentescible. Este exceso de espuma se
suele presentar generalmente en los mostos preparados con el
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_ eenteno, v, algunas veces, en los procedentes de patatas. Para evi-
tarla, conviene dar al mosto una temperatura inicial algo mas
paja que la que se adopta cuando no hay que temer esta forma de
fermentacion. Tomando precanciones convenientes contra el des-
hordamiento, la fermentacion espumosa no es en si perjudicial;
ai contrario, la levadura se muléiplica con rapidez y la transfor-
macion del azucar es también rapida y muy completa. Por esta
razdn, en algunos ¢asos se procura provocar esta misma fermen-
tacidén espumosa

4° Fermentacidn circular. Bs la mejor forma de fermentacion
y demuestra que la operacion marcha de una manera regular y
suficientemente rapida Se consigue dando una densidad conve-
nienfe & los mostos, segin su naturaleza; empleando levadura
bien pura y en cantidad suficiente; procurando que las cubas de
fermentacién se hayan limpiado previamente con el mayor cui-
dado; y en fin, regulando la temperatura por el enfriamiento de
las cubas para evitar temperaturas finales muy elevadas, que su-
ponen pérdidas de alcohol por evaporacion y acetificacidn.

Es necesario tener presente en la fermentacién de los mostos
espesos, que la operacion no marchara de un modo conveniente
si no se ayuda por medio de una agitacién constante de la masa,
lo cual se logra por medio de agitadores mechnicos, 0 insuflando
aire comprimido convenientemente reguiado

En suma, toda la dificulfad para el alccholizador estd en
gaber las condiciones mAs convenientes para practicar ¢on el me-
jor acierto la alcoholizacién de las materias sacarinas. Al efecto,
debe preccuparse, entre otras cosas, del estado de concentracidn
del liquido, y de la calidad del agua empleada, de la naturaleza
v preparacion del fermento, de la temperatura, del acceso del
aire, de la cuberia para la fermentacion, ete., etc.

Concentracion del mosto.—Cuanto mas denso es el mosto fer-
mentescible, mayor producto da en aleohol, pero también es la
feymentacidn més lenta; por el centrario, si se destinan 4 esta
operacién los mostos muy debiles & diluidos, se obtiene un resul-
tado mas pronto y eficaz; pero en cambic es necesario tomar
mayoies precauciones para evitar que el liquido pase al perie-
do acético, y ademéas se necesita mayor cantidad de combusti-
ble. Por conmsiguiente, y en tesis general, puede decirse que,
como la industria tiene todo su interés en sacar el mayor produc-
to, en el meno: tiempo posible, de una cantidad dada de primera,
materia, es preferible alcoholizar mostos diluidos, sobre todo si
se tiene presente que el gasto de combustible, gue resultara na-
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" turalmente mayor en este segundo caso, quedard compensado,
aeaso con exceso, por la economia de tiempo y la mayor cantidad
que se obtendra de alcohol. '

Como términe medio podra regularse la densidad de log mos-
tos, siempre que sea posible, en 6 4 82,4 lo mas, del areémetro de
Baumé.

Agua —Hay que tener en cuenta la cantidad y la calidad.

La calidad de las aguas tlens una gran influencia en la fer-
mentacion; debe preferitse siempre el agua de lluvia, después
vienen las de 1io 6 fuente, como menos cargadas de materias or-
ghnicas, debiende en todo caso ser rechazadas las aguas seleni-
tozas, las fangosas, sulfuradas, hediondas, y teniendo siempre
muy presente que lag materiag extrafas disueltas en el liquido
de que se trata le comunican propiedades ttiles 0 perjudiciales,
segun la naturaleza de estas materias y la proporcién en que se
encuentren.

Las aguag cargadas de materias carbonosas, humus y otros
prbduetos analogos, producen, en presencia del aire, acido ldcti-
co y aun butirico. Es muy dificil coiregir este inconveniente,
porque la neutralizacidn con los alealis es tan nociva 4 la fer-
mentacion como el empleo de las referidas aguas alteradas.

En cuanto 4 la cantidad del agua que debe emplearse, gueda
determinada con solo observar lo que queda dicho alhablar dela
coneentracion del mosto.

Fermento.—Bl fermento méas empleado para producir la fer-
mentacion aleohodlica es la levadura de cerveza, de cuya compo-
sicidn, propiedades y conservacion ya se ha tratado por extenso.

En enanto 4 la cantidad en que debe emplearse, basta saber
que en teoria 1,75 4 2 de levadura, que se supone seca, hastan
para transformar 100 de aztcar; pero en la practica debe emplear-
se 3 por 100 préximamente, lo que equivale de 44 4,5 de levadu-
ra prensada por 100 de aziacar Para producir un Xilogramo de
levadura prensada se necesitan 3,5 de levadura en papilla.

Las dosis de levadura necesariasg para la fermentacion deben
variar también un poce con las estaciones: por cada 1.000 partes
- que se emplean en verane, deben emplearse 1 150 en otofio y pri-
mavera y 1.200 en invierno, debiendo siempra cuidar, como pun-
1o de partida para fijar la cantidad de fermento que haya de afia-
ditse, no el volumen del jugo puesto & fermentar, sino su rigue-
Za sacarina.

. Lemperature.—La fermentacion se verifica desde - 5°; 4 tem-
peraturas inferiores & 4 15° es muy lenta; & temperaturas supe-
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riores 4 4 80° es muy violenfa, y da lugar & grandes pérdidas da
alcohol por la evaporacidn y porque se forma &eido acético. La
regla practica exige, pues, que el aire ambiente tenga la fempe-
ratura media de - 18°4- 20°, y que los lquidos tengau la de -}-20
# - 25°

Guando Ia temperatura es muy baja, la fermentacu’m se detie-
ne; el desarrollo de la levadura alta se hace con mucha menos
1apidez, y la levadura baja se produce en mayor abundancia,
sobre todo si existen en el mosto materias albuminosas. En esias
condiciones se producen con mucha facilidad productos lacticos
v butiricos que perjudican mucho 4 la fermentacion. Por esta
razin la temperatura no debe bajar de 18°.

Por otia parte, una temperatura superior 4 25° favmece el des-
arrollo del fermento, y por lo tanto, la produoceidn del “alcohol;
pero en cambio tiene dos inconvenientes que ocasionan pérdida
del referido alcohol, que son: evaporacidn de una parie de éste
por la accidn del ealor, vy transformacién de otia paite en acido
acético. Por este motivo [a temperatura no debe pasar de los 25°,

Hay que tener en cuenta, sin embargo, pata fijar la tempera—
tura, la masa del liquido que se pone junto para fermentar, 8ila
masa es grande, la temperatara tiende 4 elevarse; y si es peque-
fia, & descender; por lo cual hay que atender 4 la capacidad de
las eubas para establecer la temperaturs inicial,

M. Dubrunfaut aconseja lag cifras siguientes:

Para una cuba de 5 hectolitros.......... de 31°25 4 35° (.
Para una cuba de 10 — v ewe. de 25° & 31°,25 —
Para una cuba ds 20 — won- de 18%75 4 25° —
Para una cuba de 30 § mds hectohtros de 15° 4 18%75 —

La mejor regla practica, sin embargo, es cuidar de que, sea
cualquiera la cantidad de jugo, densidad de éste, condiciones del
local, ete , procurar que la temperatura se mantenga regular y
constanie entre los 20 y 25° todo el tiempo que dure la fermen-
tacidn.

Aire.—El aire es indispensahle al empezar la fermentacién;
pere iniciada ésta, puede ser hasta muy perjudicial; de aqui que
sea muy conveuiente tener tapadas las cubas de fermentacion,
dejando, sin embargo, que se escape el fcido carbénico que se
va foxmando. De este modo se evitan pérdidas por la evapora-
¢idn, enfriamientos del moste que estd fermenfando y otras con-
trariedades. El aceeso del aiie no favorece principalmente més

AGUARDIENTES —T'QXMO I. ) 17
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gue la acetificacion; de modo que la oclusién de las cubas se opo-
ne 4 la formacidn del 4cido acético.

Excusado es decir que los talleres § departamentos donde se
verifica la fermentacion deben fener una ventilacién facil y ex-
pedita, para que no’se produzcan los accidentes graves que todos
conocen. Cada hectolitro de alecohol comercial de 90° produce, al
formarse, 35 metros clibicos de gas 4cido carbénico, muy impro-
pio para la combustién y para la respiracién; y como dicho gas
es méas pesado que el aire, tiende 4 ocupar la parte inferior de
fos locaies donde se verifique la fermentacion; de ahf sl que sea
preciso hacer la ventilacién de modo que baira bien la parte baja
de dichos locales. :

Cubas para la fermentacidn —Las cubas para la fermentacién
son de madera generalmente, mas profundas que anchas, y ne
es convenienie darles cabida mayor de 50 4 60 hectolifros. La
mejor madera es de roble compacto, pero pueden también em-
plearse con buen éxito las de abeto y castafio.

Cualquiera que sea el sistema de cuberia empleado en la fer-
mentacién, hay que tener presente siempre la necesidad impe-
riosa de que el liguido en ella contenido pueda ser enfriado 6 ca-
lentado-& voluntad.

Prdctica de ia operacidn.—EL mosio, 6 sea el Jugo azucarado
dispuesto para la fermentacion, se introduce en las cubas tenien-
do cuidado de dejar un vacio, quiere decir, una parte de la cuba
sin llenar, Este espacio debe ser de un oetavo 4 un sexto de la
altura de la cuba, dejando el mayor espacio para cuando el liqui-
do procede de jugos naturales cargados de materias albuminosas,
Ademas de esta precaucidn, debe cuidarse de tener medios de va-
ciar prontamente una parte del liquide si hublese temor de que
gse desbordara en el curso de la fermentacién.

La elevacion de la temperatura hasta los 25" debe de haceise,
bien por una coriiente de vapor, bien mezclando al liquido fric
una paite del mismo hirviendo. Hecha la mezcla con cuidado, se
procede & acidular la masa, si es necesario.

La acidez con que deben quedar los mostos ha de ser muy poco
pronunciada, de tal modo que no produzca en el papel azul de
tornasol més que un ligero tinte vinoso,

La adicion y mezcla de la levadura con el Iguido azucalaée
fermentescible puede hacerse de tres modos: segin el primero, se
diluye la caniidad de levadura necesaria en una poreién de mos-
to, ¥ después se vierie en la cuba donde esta el resto del lguido,
¥ se revoelve toda la masa con un agitador para efectuar bien la
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- mezcla; el segundo procedimiento es colocar la levadura en la
cuba de fermentacion antes de introducir en ella el mosto; des-
pués se echa ésta, agitandola & medids, que se vierte; la primera
parte de este procedimiento es lo-que se llama dar un pie de le-
vadura; por 4ltimo, se puede hacer llegar una masa de mosto ya
en fermentacidn & otra porcién de mosto recientemente prepara-
do; este método recibe el nombre de fermentacién continua,

La fermentacién comienza casi instantineamente si la tempe-
ratura del mosto queda bien segura entre los 20 y 25% si el aire
del local no es frio, si el liguido no tiene substancias nocivas al
fermento y si éste es sano y de buena calidad. El trabajo de la
fermentacion va en aumento 4 medida que la operacion avanza,
llegando 4 su maximum al cabo de un tiempo que depende de la
temperatura, concentracién del mosto, hondad del fermento, etc.
Empieza después el movimiento de la fermentacidn 4 digminuie;
luego el desprendiriento del &cido carbdnico cesa; el sombrero
formado por la espuma desciende y el liquido se aclara. Trans-
formado todo el aziicar en alcohol, conviene sepatar éste por des-
tilacidn lo mas pronio posible, para evitar que se vaya transfor-
mande & su vez en acido acético, con lo cual se origina la pérdida
consigniente de alcohol. . '

Accidentes, y remedios que deben aplicarse.—Los principales
accidentes de la fermentacién alcohdlica son: 1.9 el retraso en
iniciarse; 2., la detencidn total antes de transformarse el azGear ;
3.% las fermentaciones perezosa y tumuliuosa; 4 °, la produccién
del 4cido acético; 5.7, la de la materia viscosa; 6.°, las degenera-
ciones lactica y butirica; 7.°, la evaporacion excesiva.

Cuando el primer inconveniente proviene de Ia levadura, se
afiade al mosto una infusién de tanino, de sulfato de sosa, de
acido tartrico, 6, mejor atin, de alumbre ordivario, que debe em-
plearse en la proporcion de 1,5 por 100 de azticar.

El segundo accidente proviene del enfriamiento del liguido 6
del aire ambiente; de exceso de azcar, y por consiguiente, da
alcohol; de la presencia de un exceso de acido acético; de una de
las causas de degeneracién, ¢ de la presencia de una materia
toxica para el fermento, _ _ '

La fermentacién perezosa depende ordinariamente de las mis-
mas causas enumeradas en el caso anterior, y tanto el uno como
el otro accidente se evitan destruyendo aquellas causas cuando
son conocidas, y empleando enseguida la disolucién de una subs-
tancia excitante apropiada. :

La fermentacion tumultuosa es debida & la presencia de un ex-
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ceso de mucilago 6 de materia albumindidea, y para corregirla
basta ordinariamente afiadir un poco de aceite ¢ disolucion de
jabon blando; pero conviene sobre todo 1ebajar la femperatura
del Tiquido en la fermentacién, y afiadile alguna de las substan-
cias que contiene el movimiento.

Tl cuarto accidente reconoce por causa el exceso de fermento
y una gran elevacion de temperatura del liquido ¢ del aire am-
biente, la abertura demasiado grande de las cubas y el acceso
del aire muy caliente, 0 la prolongacién de la fermentacion en
contacto del aire.

Tl quinto accidente yeconoce por causa principal el empleo de
fermentos usados ¢ alterades, la presencia de materias albumi-
nbideas alteradas, el mal estado de las cubas, que pueden conte-
ner materias organicas en via de descomposicion, El alumbre es
un buen agente contra la degeneracién viscosa; el tanino y el
scido sulfurico son también bastante buenos, pero el mejor de
todos 1os medios consiste en emplear el sistema preventivo, esto
es, la observacion de todas las reglas que se han dado para una
buena fermentacién. '

Fl sexto accidente, O sea las degeneraciones lactica y butiriea,
son debidas 4 las mismas causas; ademas, son favorecidas en gran
manera por la presencia de las materias grasas y de los &lcalis.

Estas tres circunstanciag exigen los mismos medios de accion.
Fl alumbre es el remedio mas seguro, y como medios preventi-
vos, el empleo de levadura de buena calidad, la acidulacidn lige-
1a de los jugos y también el empleo del alumbre. ‘

La evaporacion, que es el iltimo accidente sefalado, procede
de una gian temperatura, y determina siempre una pérdida no-
table del alcohol por volatilizacién, mienttas que otra parte des-
aparece por oxidacion al estado de acido acético. Importa mucho,
por lo tanto, cerrar las cubas slempre que ge pueda v observar
estrictamente las reglas generales.

§ V.—Substancias que favorecen ¢ perjudican 1a fermen-
tacion por obrar sobre el fermento

Los cuerpos extrafios al fermento se dividen, atendiendo 4 la
accitn que puedan ejercer sobre &, en tres grupos: 1°, cuerpos -
favbrables & su accion, ¢ sean excitantes; 2.°, nocivos; 3.% indi-
ferentes. Es muy interesante para el fabricante de alcohoiles co-
nocer las substancias que corresponden 4 cada uno de estos gru-
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pos, y el grado de su accidn sobre el fermento, & fin de poder
dominar por completo en fodo caso la marcha de la fermentacion,
¢ de poder explicarse algunos accidentes imprevistos que pudie-
ran sobrevenir por la presencia de cuerpos extrafios ¢ la forma-
¢ién de substancias nuevas en el seno de la masa en fermenta-
cidn; y en cualquiera de estas eclrcunstancias, poder aplicar,
conociendo la causa, el remedio oportuno.

Cuerpss favos ables al fermento —Los cuerpos més importantes
& que més interesa conocer, incluidos en este grupo, son:

Los acidos minerales {acidos suifarico, fostérico, clorliidrico v
nitrice) 4 la dosis de 1 4 1,5 por 100 del aztcar disuelto en el -
quido; & dosis mayor atacan al fetmento. '

Los 4cidos vegetales, citiico, mélico, acético, tartrico, son titi-
les, sobre todo este tiltimo, siempre que su pxopowlén no exceda
de 6 por 100 de aziicar, pues pasando de esta cantidad paralizan
¢ dificultan la accidn.

Las bases alcalinas son utiles y excntantes ‘bajo la forma de
sales, esto es, unidas 4 ciertos dcidos,

El écldo tanico ¢ tanino produce excelentes 1Psu1ta.dos en la
fermentacion, y es muy recomendable en este concepto; la infu-
gidn de 1 4 2kilogramos de tanino por 30 hectolitros de jugo fer-
mentable produce excelentes resultados.

Cuando se emplea eltanino, se forma muy poco sombrero, aun-
que la levadura obie y se desarrolle como de ordinario; y tal
efecto procede de la precipitacion de las materias gelatinosas del
liquido por medio del tanino, con lo cual se impide fambién la
degeneracién viscosa. La adicién del tanino es, pues, sumamente
ventajosa, v debe entrar, pot lo tanto, en la practica ordinaria de
la alcoholizacidn.

El suifato de sosa 4 la dosis de 1 4 2 de dicha sal por 100 de
aziicar, v aun 4 mayor dosis; el de magnesia y el de hierro 4 ia
dosis de 1 4 1,5 por 100; el fosfato de sosa en la misma propor-
cidng el erémor thrtaro 4 la dosis de 1,5 4 2 por 100, son conve-
nientes a la accién del fermento.

Los alumbres potsico y amdnice son dos agentes muy buenos
para la fermentacion rapida y regular, asi como también produ-
cen excelentes efectos la infusion de café desde 0,50 hasta 10 por
100 del azficar y la infusién de tabaco. : _
 La infusién del tabaco en polvo es el excifante s enérgico
gue se conoce para el fermento; la rapidez y regularidad de la
fermentacidn que bajo su influencia se consigue, son muy nota-
bles & toda clase de dosis.
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El opio y las sales de morfina ne detienen la fermentacidén, ni
aun empleando cantidades muy considerables; su verdadera ac-
cién es como excitantes, y efecto analogo se obtiene con la orina
medio podrida.

Cuerpos nocivos al fermento—Se consideran en este grupo, no

-solamente las materias que ejercen sobre los gldbulos del fermen-
to una accién necesariamente mortal, sino también las que se
opongan por cualguier concepto & la fermentacién regular del
aziicar. Kstas substancias son:

Los acidos minerales & dosis superiores 4 2,5 y 3 de #4cido por
100 de azncar, y los 4cidos vegetales 4 altas dosis.

Los alcalis detienen la fermentacion & dosis bastante débil, del
1,6 al 3 por 100, pero favorecen la disociacion por via lactica. La
cal viva y Ia barita matan el fermento. .

Bl nitrato de plata y el cilanuro potasico matan instantinea—
mente el fermento, aun 4 la dosis de Y/,,, el cianuro.

El yodo, en proporeién muy débil, retarda mucho la fermenta-
cidn; aumentando la cantidad, destruye el fermento, El bromo
produce la misma accién, pero con méas energia.

La pimienta es nociva 4 la dosis de 2,5 de substancia por 100
de azticar. La creosota en disolucién saturada mata el fermento;
4 dosis muy reducida no ejerce accién ninguna. Impiden tam-
bién la fermentacién el sublimado corrosivo 6 cloruro mereurico,
los calomelanos, los hipocloritos, el eloroformo, la bencina, el
alcohol, log éteres, la esencia de trementina, todos los productos
pirogenados de la misma férmula, todos los aceites esenciales, la
caseina alterada y las materias grasas.

Los sulfuros alcalinos y el dcido sulfhidrico se oponen 4 la fer-
mentacién alcohdlica, pero no impiden los fenomenos de la fer-
mentacion pitrida. El azufre en polvo 6 sublimado retarda la
desagregacion del aziicar, impidiendo de este modo el desatro-
ilo de la fermentacidn; el mismo efecto producen el 4cido sulfu-
roso, el &cido carbénico, los sulfitos solubles y el cloruro de zine,

Cuerpos indiferentes —Los principales cuerpos de este grupo
son: los dcidos mineiales, 4 dosis que varfan, segfin las cireuns-
tancias, de 1,5 4 2,5 de dcido por 100 de aztcar; los acidos vege-
tales, siempre que no llegue su dosis 2 6 por 100; el cloruro de
sodio hasta la dosis de 35 & 40 por 100; el borato sédico hasta la
dosis de 2 por 100; el cloturc de bario hasta 50 pot 100 del fer-
mento; el nitiato de potasa, que retarda algo el prineipio de la
fermentacién, pero que después es también indiferente; el sulfato
de cal, que es indiferente cuando no esth en saturacién en el
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agua, pero que refarda algo el principio de la fermentacidn; el
scido pirogalico, aun 4 la dosis de 50 por 100 del fermento.

Son también indiferentes log calomelanos 4 dosis muy peque-
fias, el yoduro potésico, la orina fiesca, la pimienta en la propor-
¢idn de un 2 por 100, el yoduro de zinc, el sulfato de cobre cuan-
de no pasa de 0,25 4 0,40 por 100 de azticar, el.cloro 4 la dosis de
0,010 4 0,015 en volumen. '

La cerusa 6 carbonato de plomo, el carbonato de magnesia, el
bicarbonato de sosa, el sulfato de zine, el sulfato de potasa, el
alcanfor v alguna otra substancia, detienen el principio de la fer-
mentacién, ¢ hacen que ésta marche con alguna lentitud, pero
sin alterarla ni impediria.

CAPITULO VII

ALCOHOLIZACQION DE LAS PRIMERAS MATERIAS

§ I.—Reglas generales de alcoholizacién

Los mostos, 6 sean los Hquides azucarados dispuestos para fer-
mentar, pueden proceder, segtin se ha visto en los captitulos an-
teriores, 6 de materias azucaradas, 6 de materias amilaceas, en
las cuales, mediante la sacarificacién, se ha transformado la fécu-
ia en glucosa. ' :

En uno y en otro caso, y sea cualquiera la primera materia
que se haya elegido para la fabricacién del alcohol, hay reglas
generales 4 que debe atender el industrial, ademas de Ios detalles
particulares que en cada caso deben conocerse.

Es, en primer lugar, practica que importa mucho observar,
dads una substancia como primera materia para la fabricacion
del aleohol, el transformar en glucosa todos los prineipios que
contenga la substancia dada susceptibles de experimentar esa
modificacién. No debe, pues, haber reparo en prolongar la saca-
rificacion mis tiempo del ordinario en cuanto haya el temor-de

" que no se ha verlﬁcado completamente la transformacién de la
fécula.

Cuando se vaya 4 operar con mostos naturales 4 sean jugos de
plantas azucaradas, se debe procurar el -agofamiento mas com-
pleto de 1a materia, lo mismo que se opere por maceracidn, que
por presidn, para la exiraccién de la materia sacarina.,
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Se debe procurar que los mostos sean lo més ricos posible en
azlicar, pero sin pasar de 8 ¢ 10° Baumé; y si la sacarificacion se
ha efectuado con el acido sulltrico, se debe neuiralizar el mosto
con creta hasta que el papel de tornasol gquede con una ligera
tinta vinosa. Después conviene dejar reposar el lignido cuanto
tiempo sea posible, & fin de eliminar poy decantacidn la mayor
parte del sulfato de cal, procediéndose en seguida 4 una filtracién
1apida del mosto antes de ponerle la levadura.

Las cubas de fermentacién han de conservarse bien aseadas,
debiendo Limpiarlas después de cada operacidn, v lavarlas con
agua acidulada con 4 & 5 por 100 de Acido sulftrico, y despueb
con agua ordinaria.

Para determinar la fermentacidn debe afiadirse al liguido un
2 6 3 por 100 de levadura fresca, prensada, o la cantidad corres-
pondiente de levadura sin prensar. El cignfs tomado como uni-
dad ¢ punto de referencia, es peso de aziicar y no masa total del
Hquido. De cada operacion debe procurarse guardar levadura
superior parala operacién sigulente, si se tiata de mostos natu-
rales.
Antes de afadir la levadura debe asegurarse que la tempera-
tura del local es igual 6 un peco superior 4 18°, y no pase de los
25°. Se consigue facilmente este resultado por medio de un ser-
pentin que atraviesa el liguido, y por el cual circula vapor de
agua, que de otro modo seria completamente perdido, sin apli-
cacion alguna.

Para afiadir la levaduora al mosto, se diluye aquélla en un poco
de dicho mosto; se agita esta 1educida masa , ¥ se afiade después
4 la masa general; pasada una hora, se cubre la cuba, ya coxn car-
tones, madera, et¢., ya con una tela gruesa, ¢ con una cubierta
un poco cdnica, destinada 4 condensar los vapores aleohdlicos
que pudieran elevarse durante la fermentacidn, dejando, sin em-
bargo, escapat en cambio el 4cide carbénico.

Conviene que el local sea ventilado y con bastantes cubas en
fermentacidn, para que cada dia haya por lo menos una para
destilaz, ' '

La fermentacién se considera terminads cuando el mosto no
marque més que 0°4 1°, segun su procedencia, al pesa-jarabes,
y el [desprendimiento de &cido carbénico haya cesado por com-
pleto.

Siendo esencial en la fabricacién de! alechol el aprovecha-
miento de los residuos, es practica que debe seguir todo agricul-
tor que emprenda esta industria, el no alcoholizar cada dia mas
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gue las cantidades de materias estucta.mente necegarias para pro-
ducir la porcion de residuos que diariamente le consume la ali-
mentacion de su ganado, 6 la gue con el mismo objeta le com-
pren seguramente, Pero como las necesidades y circunstancias
de la fabricacién no consienten muchas veces ajustarse 4 esta
buensa regla, en este caso el industrial debe saber conservar las
pulpas v 1esiduos gue de la alcoholizacion de giandes masas le
vayan quedando, para aprovecharias después & medlda que las
necesidades del consumo lo determinen.

El mejor método paia la conservacién de las pulpas consiste
en someterias & una especie de panificacién. Al efecto, se mezclan
con 300 4 400 gramos de sal por cada 100 k1100"ramos de pulpa. y
después de amasada la mezcla convenientemente, se moldea en
moldes & proposito, y se somete & la coccidn en un horno que
puede estar calentado con el calor de los humos de los hogares
de la fabrica. '

Este método permite, con ayuda de diferentes mezclas de sal-
vado, residuos oleaginosos, harina de granos baratos, ete., for.
mar un pienso apropiado al estado en que se encuentre el gana-
do, y el pan de pulpa se conserva sin alteracién ninguna durante
largo tiempo. Esta misma pulpa puede reducitse & harina i la
coceion se ha llevado hasta un grado suficiente de sequedad, y
ser objeto de comercio. '

Generalmente se conserva la pulpa de lag raices de la siguiente
manera: Se dispone la materia por capas alternativas con paja y
heno picados, afiadiendo 4 cada capa unos pnilados de sal; se to-
man, po1 lo demés, todas las precanciones convenientes para
impedir el acceso del aire, lo que puede conseguirse colocando la
materia en silog, quedando en aptitud de poderse emplear como
pienso 4 medldd que sea necesaue

§ II —Alcoholizacion de las materias azucaradas.

Conocidas las reglas generales que deben observarse en la al-
coholizacion de toda clase de materias, procede estudiar los deta-
lles correspondientes 4 cada una de éstas, siguiendo el mismo o1
den que se llevé al estudiar las primeras materias,

El primer grupo comprende las materias que contienen el azi-
car ya formado, ¢ sea las materias azucaradas proplamente di-
chas. Estas substancias no necesitan, por lo tanto, sacarificacion
previa. La marcha general para la alcoholizacidn de estas subs-
tancias comprende: ' o
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1. Lavado y limpia de la primera materia,

2. Divisidn de ésta, 1educiéndela 4 pulpa 6 1ajas.

3. Extraccién de los jugos, que puede hacerse por presidn 6
POT maceracion.

Véase ahora como se pt actlcan estas operaciones en cada una -
de las primeras materias en particular.

Canas dulces.—Los tallos de la cafie de azdear, del sorgo, del
maiz y del panizo se tratan de un modo semejante para ohtener
de ellos los mostos correspondientes, y de éstos, por feimenta-
¢idn, liquidos alcohdlicos.

Divididas las cafias en trozos 0 estrujadas en molinos de cilin-
dros horizontales, se someten 4 la maceracién primero, para fer-
mentar después el jugo. Otras veces la maceracion y la fermen-
tacion se hacen al mismo tiempo, lo que es mal sistema.,

El bagazo de la cafia de azicar sirve paia fabricar el ron, que
debe su sabor particular & log mismos principios de la cafia, alte-
rados por la accidn del caldrico. Tate sabor lo imitan los falsifi-
cadores en Europa afadiendo & los aguardientes comunes infu-
siones de pieles curtidas y de ciruelas, disoluciones de melazas
de cafia, etc. Pero cuando se extrae el prineipio sacarino por ma-
ceracion, y se hace fermentar ¢ste, se obtiene un excelente al-
cohol, sin olor ninguno ni sahor particular.

En cuanto al aguardiente obtenido de los tallos del sorgo, tie-
ne un ligero sabor herbéceo, que desaparece por la destilacién.

Raices arucaradas —Las raices sacarinas, tales como la remo-
lacha, zanahoria, 1dbano dulce, ete., se limpian ante todo 4 mano,
¥ después se someten 4 un lavado mecinico en cualguniera de los
aparatos que al efecto se han construido, y en cuya descripeion
no hay necesidad de entrar por ser muy conocidos y de facil ma-
nejo.

Al salir del aparato lavador, las rafces caen sobre un plano in-
clinado, donde escurren naturalmente, y pasan al aparato divi-
so1, que puede ser un coréa-raices cuando se quiera extraer el jugo
por maceracion, ¢ un #a¢/o cuando haya que extraerlo por pre-
sién; tanto en un caso como en otro, el aparato es muy sencillo,
¥ no ofrece nada de particular la prictica de la division de las
raices sacarinas en rajas 4 pulpa.

En este estado la 1aiz sacarina, se procede & la extraccion del
jugo, para lo cual, como ya queda dicho, puede seguirse el pro-
cedimiento de la maceracion ¢ el de la presién. Para este tltimo
se emplea una prensa cualquieta, siendo preferible nna prensa
hidraulica, procurando que la presién sea gradual y enérgica, y
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acompaiiada de un lavado de la pulpa, seguido de una  presién
complementaria.

Muy preferible 4 este método de extraccidn del jugo sacarino
es el de la maceracién, que conviene conocer con todos sus de-
talles.

El principio general de una buena maceracion es el Sngen-
te: 1.°, la materia sacaring, 4 medida que va perdiendo su azicar,
debe dirigirse al encuentro de wn liguido disolvente cada per menos
saturado, ¢ bien este lguido, d medida gue va estando mds cargado
de aziicar, debe marchar delante de materia cada vez mds rick én
aziear; 2.°, la maceracion se hard lanio mds deprisa cuanto mds
dividida esté la maleria sacaring y las células sean wids accesibles
al liguido disolvente, debiendo presentar dicho Viguide gran dife-
rencia de densidad respecto del lguido interior de la celdilia;
3.9, con el objeto de que la operacidn sea mds regular, no debe po-
nerse en conlacto de lg maleria sacaring sino una cantidad de agua
igual d la que contiene esta materia.

Para la maceracion es preferible que esté la materia sacarina
en forma de pequefias rajas, porque ademds de la economia que
es consiguiente en la mano de obra, hay también la ventaja de
poder aplicar el procedimiento de desecacidn 4 estas rajas, y de
este modo se conservan mucho tiempo, para poderlas extraer el
jugo cuando les toque el turno, lo cual es muy importante en una
explotacion agiicola.

El aparato representado en la adjunta figura 31, sirve para
practicar la maceracion; estid compuesto de las cubas ABCD, ¥
de los monta-jngos E, F; pero cuando las rajas estén secas, se ne-
cesitan seis de estas cubas. En todos log casos las cubas son de
falso fondo, y estén provistas de una puerta de descarga al nivel
de este falso fondo, cuya puerta cierra herméticamente; es muy
conveniente gue en el fondo de estas cubas se coloque un tubo
con agujeros, para poder, por medio del vapor, calentar la masa
& - 90° 6 - 100° siempre que se vayan 4 tratar puevas rajas, por-
que de este modo se fija la albimina por coagulacion. Una llave
K dirige el liquido de cada cuba por el tubo G, G’ hacia uno
otro lado de los monta-jugos E, F; las llaves L, 1/ sirven para
abrir 0 cerrar la comunicacidn hacia uno o otio de estos vasos.
El tubo vertical de los monta-jugos lleva el liquido & otio tubo
superior O 0, que tiene dos llaves N, N/, y de aqui, & voluntad, &
cualquiera de las cubas 6 & las vasijas de fer mentacion

Véase ahora la manera de funcionar el apsrato. Colocado el
corta-rafces en una plataforma un poco mas elevada que las cu-
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bas, las 1ajas caen directamente en A; se las distribuye por ignal,
y cuando la cuba estd llena hasta los */; 4 %/, de su altura, se las
dirige & B; mientias que se rellena ésta, las rajas han estado cu-
biertas en A con tn diafiagma & falso fondo snperior movible,
destinado 4 contenerlas, v se ha introducido agua bastante para
eubririas. Si esta agud estd {ria, se cleva la temperatuia, como
queda dicho, hasta la ebullicion; si se ha empleado hirviendo, se
procura sostener la temperatura. Cuando el vaso A estd lleno,
mientras que las 1ajas caen en C, se abre la llave K de la cuba
B, asicomolallave L del monta-jugos E y Ia de salida del aire P,

Figuia 31.

El Hquido de A, que ya estd azucatado, entra en el monta-jugos
E, de donde el tubo vertical le hace llegar por el tubo O y la llave
J sobre las 1ajas de B. Durante este tiempo, la cuba A, cuya llave
inferior ha sido cerrada, recibe nueva agua, que no es preciso
calentar, porque las rajas que contiene lo han sido ya bastante
para coagular su albmina en la primera operacidn, La tempe-
ratura es, por el contrario, mantenida en B, donde se encuentran
las rajas nuevas. '

Cuando la cuba C estd llena de 1ajas, mientras que se da prin-
cipio 4 llenar la D, el liquido débil de A se dirige al monta-ju-
gos E v es reemplazado en A por agua, El liguido de B se hace
pasar en segnida al monta-jugos F, y deaqui sobre las rajas nue-
vas en C, donde se mantiene la temperatura. Elliquide més débil
de A se lleva & B. 7

Antes que se termine de llenar la cuba D, se lleva el liguido de
A 4 B, y las 1ajas de esta cuba, privadas casi por completo de
azlicar, se sacan por la puerta de descarga. Cerrada esta puerta
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herméticamente, la cuba A se encuentra dispuesta 4 recibir otra
vez nueva cantidad de 1ajas, cuando la cuba D esté llena, Ast las
cosas, s hace pasar & D, por medio del monta-jugos T, el liquido
de C, y & C el de la cuba B, recibiendo esta ditima el lquido dé-
bil de la ciba A. S

Por tltimo, cuando la cuba A estd casi llena, se envia & la fer-
mentacién el producto de 1, haciendo pasar 4 A el liguido de C,
4 ésta el de B, v & B el agua del Gltimo tratamiento. _

De este modo continda la operacidn indefinidamente, enviando

4 las cubas de fexmentacidn el liguido saturado y disolviendo el
azucar de las rajas que han sido maceradas con los liquidos cada
vez més pobres en azlicar.
" Eata operacién da muy buenos resultados, debiendo afiadir,
respecto de las pulpas que quedan como residuos, que contienen
el maximum de los elementos reparadores § plasticos, puesto que
contienen toda la albimina que ha sido coagulada por el calor, Io
que no sucede cuando se emplea el método de la presidn O el de
la maceracién en frio. Debe hacerse todavia una ohservacidn, y
es que estas pulpas se mejoian sensiblemente cuando el agna
de maceracion contiene algunas milésimas de tanino en disolu-
¢ibn, ' .

Cuando en la fabrica no se émplee el vapor, los monta-jugos
E, F se sustituyen por hombas impelentes ordinarias de aite.

Una vez obtenido el juge sacarino, se procede & la fermenta-
cidn. Para ello debe tenerse presente que el dcido sulitirico, en
proporcién inferior & 0,015 del aziicar contenido en el jugo 6
mosto, se opone 4 las malas fermentaciones, siempre que el fer-
mento esté sano y lag vasijas estén limpias; este acido, ademas,
tiene ia propiedad de formar sulfatos alcalinos en el jugo, y sabi-
do es que estos compuestos favorecen la fermentacidn, de forma
que dicho acido, en la cantidad indicada, lejos de perjudicar, es
un elemento favorable para la alcoholizacidn, Cuando en el jugo
se encuentran cantidades relativamente considerables de subs-
tancias pectosas que predisponen siempre 4 una. fermentacion
viscosa, como sucede con la remolacha, es conveniente afiadirle
un poco de tanino. ' '

Como término medio, puede decirse que los jugos que marcan
8° Baumé de densidad necesitan para fermentar completamente
de sesenta & setenta horas; pero esto no obstante, el alcoholizador
no debe dar por terminada la operacién hasta tanto que se pre-
senten los signos caracteristicos que ya quedan manifestados, y
que indican que ha teiminado esta operacién.
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Para concluir Io referente 4 las raices sacarinas, debe tenerse
presente gque siempie que déstas contengan cierta cantidad de fé-
cula, ¥ no se quiera perder ésta en la alcoholizacitn, aconsejan
algunos, y entre ellos el Sr. Basset, que es persona de gran com-
petencia en la materia, el siguiente procedimiento: La pulpa ob-
tenida por log medios conocidos, se somete & la coceidn con una
mezcla de 2 4 3 por 100 de malta; esta adicion tiene por objeto
sacarificar la fécula, y la coccidn priva 4 los jugos de lag mate-
tias albuminoideas en exceso. Se practica en seguida la presion
0 la maceracidn para extraer el jugo, que se somete 4 la fermen-
tacidn después de afiadirle una infusién de 500 &4 600 gramos de
tanino por cada 100 kiiogramos de massa.

También puede seguirse este ofro procedimiento: Se hace co-
cer la 1aiz, 6 se calienta hasta la coagulacidn de la alblumina; se
somete al rallo para convertiria en puipa, y no se afade el malta
sino en el aparato macerador, que exige en este caso’el empleo
del agua caliente.

Tubéreulos de pataca —Siendo esta primera materia una de las
que seguiamente han de ofrecer mas ventajas para la fabiicacién
del alcohol en Espafia, segun se vid {paginas 122 y siguientes) al
hacer el estudio de su composicién y condiciones, ha de ser muy
conveniente dar en todos sus detalles las operaciones necesarias
para su alcoholizacidn, fal como debe practicarse para obtener
el mejor resultado posible, con arreglo & las recientes experiep-
cias de los Sves. Ville !y Joulie. Esta misma descripeién podrd
también servir de guia al fabricaute que opere sobre ofra prime-
ra materia angloga 4 la pataca, en cualquier duda gque en la mar-
cha de sus operaciones tenga.

‘Bl material completo de una fabrica de alcohol depatacas debe
comprender:

1° Un lavador meecénico.

22 Un aparato de separar_las piedras.

32 Un corta-1aices,

4° Varios maceradores, en capacidad y nimero proporciona-
les & la importancia de la fabrica.

5.° Cubas de fermentacién, en nimero y capacidad propoi-
cional 4 los jugos producidos.

6.° Tres bombas movidas mecanicamente, correspondientes 2
tres depdsitos: uno con agua para el lavador; otro para los jugos
débiles, y el tercero para alimentar el aparato |destilatorio.

7° uUn aparato destilatorio de marcha continua,

8.° Un depdsito para alcohol, cerrado y de capacidad sufi-
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clente para conteier por lo menos todo-el alechol produeido en
una jornada.

La fuerza motriz necesaria. es de 2 4 5 caballos de vapor, v
puede ser suministrada, ya por una locomévil, que puede dedi-
carse el resto del afio & ofros frabajos, o ya en la fabricacion en
pequeiio, por fuerza animal.

La superficie necesaria para ingtalar todo este materlal no pass
de 10 4 12 metros cuadrados por cada 1.000 kilogramos de tu-
bérculos, trabajados durante veinticuafro horas. Pero ademas se
necesita un local destinado 4 servir de depdsito para los tubéreu-
los y las pulpas, y un almacén para el alcohol, donde se llenan ¥
conservan las barricas destinadas 4 este Hquido. .

La cantidad de agua necesaria para el lavado es muy variable,
segtin la naturaleza de las tierras que han producido los tubéreu.
los, el estado del tiempo durante la recoleccion y la cantidad de
tierra que llevan consigo. Puede calcularse, sin embargo, un mi-
nimum de 4 4 5 hectolitros de agua por cada 1,000 kilogramos
de tubéreulos; cantidad que puede llegar 4 ser. doble y friple en
los afios Huviosos y con tierras muy fuertes.

Cuando el agua escasee, se puede reducir la eantidad emplea-
da, dejando repossr el agua fangosa procedente del lavador en
grandes depdsitos, donde se posa la mayor parte de la tierra, y el
agua clara que sobrenada puede utilizaise de nuevo para prlmer
lavado de otras porciones de tubérculos.

En cuanto & la marcha de las operaciones pata la alcohohza—
cidn de esta materia, es como sigue:

Se limpian primero los tubérculos por medio de un la,vado me-
canico, que separa toda la tierra que llevan adherida. Este lavado
se prosigue en el aparato destinado 4 separar las piedras, que son
perjudiciales para las hojas del corta~raices. La parte esencial de
dicho aparato consiste en un eje horizontal quie lleva un#s ramas
0 brazos, coh los cunales se agitan fuertemente en ¢l agua los tu-
bérculos para desprender las piedras, que, una vez separadas, caen
al fondo del agua en razon 4 su mayor densidad; y los tubdreu-
los, méas ligetos y semiflotantes, son lanzados fuera. &

Un corta-rafces, generalmente de fuerza centrifuga, es decir,
de laminas fijas, confra las cuales son lanzados los tubéreulos por
la 14pida rotacién de dos paletas, corta los tubérculos en rajas
de un centimetio de longitud por 2 milimetros de grueso.

Se carga en seguida con estas rajas uno de los maceradores, re-
gando la masa con una disolucidn de dcido sulférico diluido &
razon de 40 4 50 veces su volumen, y empleado en la proporcidn
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de 4'4 6 milésimas de Acido sulftirico concentrado por unidad de
peso de los tubéreulos.

La adicién del 4cido sirve para que la fermentacion del jugo
conserve en toda su integridad el cardcter alcohdlico, y paraim-
pedir la alteracién esponfinea de los troeitos del tubérculo al
contacto del aire, pues sin esta precancion tomarian un color
pardo, '

El mejer modo de efectnar la carga de los maceradores es por
carga direeta, empleando una disposicidn semejante 4 la que que-
da descrita al hablar de !a sacarificacién de las patatas (phgina
188 y siguientes). A este fin se dispone el corta-raices sobre una
carretilla que pueda correr sobre una especie de via colocada en
unos montantes de madera sobre los cuatro maceradores; de este
modo las tajitas van cayendo sobre el macerador, que se encuen-
t1a debajo del corta-raices; y después de cargado nno de los ma-
ceradores, se pasa al siguiente, y asi sucesivamente De esta ma-
nera los trozos de pataca estn muy poco tiempo en contacto del
aire, con lo cual se evita toda alteracién.

Una vez cargado un macerador y mantenidos los trozos de
pataca entre un falso fondo y una cubierta de palastro perfora-
da, formando una especie de filtro, se liena el referido macerador
con jugo débil procedente de otro macerador ya agotado; despuss
se hace llegar al mismo macerador cargado la vinaza hirviente
gque sale constantemente de la llave de 1ebosamiento del apatato
destilatorio empleado en la fabricacion; de esta manera es como
se consigue operar la extraccién de toda la materia sacarina con-
tenida en los trozos de la pataca, lo cual exige, sin embargo,
atendida la riqueza de este tubéreulo, una maceracién bastante
larga, es 4 saber: de ocho 4 doce horas prdximamente, segan las
dimensiones de los maceradores.

Lo que ocurre en esta maceracién, operando tal como queda
dicho, es que la vinaza penetra por endosmosis en lad células de
la pataca, expulsando al jugo azucarado de la misma; y como la
vinaza no es mas que el mismo jugo extraido anteriormente, fer-
mentado ya y desprovisto de su alcohol por destilacidn, resulta
que dicha vinaza restituye 4 la pulpa, excepto el azticar, todos los
principios nitrogenados y minerales que van en el jugo que sale
del tubéreulo; y asi se comprende que la pulpa que queda como
residuo, es de un gran valor alimenticio para el ganado.

Una vez terminada la maceracién, la pulpa se extrae de los
maceradores por nana compuerta situada en la patte inferior de
cada uno de éstos. Conviene, siempre que sea posible, mezclar en
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geguida la pulpa atin caliente con forrajes 6 pajas, que absotben
la humedad de la pulpa, evitan las pérdidas que con el escurrido
se verifican, y favoreeen la fermentacién de esta mezcla, muy
apreciable para el ganade.

Los jugos preparados en los maceradores marcehan desde éstos
por medio de tubos & cubas de fermentacidn, que deben alimen-
tarse constantemente.

El primer jugo procedente de cada macerador es frio ¥y muy
rico en azlcar; después va saliendo més caliente 4 medida gque su
densidad disminuye. Se debe, pues, por esto procurar un jugo
que presente un término medio- constante de riqueza sacarina y
de tempeiatura, condiciones esenciales para la marcha regular
de la fermentacion, y para ello es necesario tener simultanea-
mente trabajando varios maceradores, de modo que & medida que
uno se vacia, otro se esté cargando, otro con la pulpa en mace-
rgeitn, y asisucesivamente. : '

Cuando el trabajo se interrumpe por la noche, la regularidad
de las operaciones se alteia; pero, sin embargo, con ciertas pre-
cauciones la fermentacién no sufre ningun perjuicio, y el rendi-
miento en el alcohol es el mismo que con un trabajo continuo.

Una vez que la primer cuba cargada de jugo se haya puesto en
fermentacion al empezar el trabajo por medio de Ia levadura ds
ce1veza, la dicha fermentacidn aleohélica se perpetia indefinida-
mente en lag nuevas porciones de jugo, sin necesidad de adicio-
nes repetidas de levadura, siempie que la temperatoia se man-
tenga regularmente enire los 25 y 28° centigrados; que sean ob-
servadas con cuidado todas las condiciones requeridas respecto 4
la densidad y acidez del jugo, ¥ que el taller se mantenga con
limpieza, 4 fin de evitar todo germen de fermento perjudicial.

Para conseguir esta marcha continua en la fermentacion, puea-
den segairse varios métodos, pero los mas usados son dos: la
mezcla de jugos v la comunicacién por rebosamienta: '

El métode de las mezclas consiste en repaitir el contenido de
una cuba, cuando estd llena, con otra vacia; de este modo se tie-
nen dos medias cubas, entre las cuales se reparte el jugo proce-
dente de los maceradores hasta gue se llenan por completo. Se
deja la cuba mésantigua para qus ferments, v el Jugode la otra
se reparte por mitad con otra vacia, y asi sucesivamente.

El segundo procedimiento es méas racional, tratindose de log
Jjugos de la pataca, tan ricos en materias sacarinas.

Para operar segiin este méiodo, se deben. tener slempre llenas
@os 0 més cubas de fermentacidn, sobre las cuales se echa el juga

AGUARDIENTES.~ [OMO I TR
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nuevo, de modo que solamente lo que rebosa de estas cubas es lo
que pasa & llenar la cuba vacia signiente. Una vez llena la cuba
nueva, la que primeramente se lleno de las otras se incomunica
pata que empiece en eila la fermentacion, y la nuevamente llena
se pone A recibir parte del jugo que liega de los maceradores,
para concurrir 4 llenar otra cuba vacia, continuando de este modo
hasta la terminacion de los trabajos.

Ll fermento es, pues, constantemente transmitido por la parte
superior, que es donde se observa el trabajo fermentescible més
activo, porque la levadura asciende siempre & la superficie.

La relacién entre el jugo en fermentacion y el jugo procedenie
de los maceradores se mantiene constante, asi como la tempera-
tura; condicion muy favorable para la regularidad de la fermen-
tacidn. :

En el método de las mezclas dicha relacién ¢ proporcionalidad
entre los jugos varia continuamente segin la masa contenida en
la cuba, lo que ocasiona cambios do tempeiatura y de densidad,
muy perjudiciales 4 la marcha de la operacion.

La fermentacion del jugo de la pataca presenfa una particula-
ridad notable, y es producit mucha méas levadura que Ja que se
utiliza en la alcoholizacidn de dicha substancia; el sobrante, pues,
puede recogerse, porque es un producto de importaneia.

Esta levadura, muy blanca y que se deposita en el fondodelas
cubas cuando la fermentacién ha terminado, puede ser empleada
ventajosamente en la panaderfa y pasteleria, porque tiene mu-
cho menos sabor que la de cerveza. Su riqueza en nitrégeno y en
fosfatos hace que deba considerarse también come un excelente
alimento, especialmente para los cerdos.

Una ves terminada por completo la fermentacion, lo cual se
conoce por cesar el desprendimiento de &cido caibénico, y tam-
bién por medio del densimetro, los jugos, que ya son alcohblicos,
gon trasegados por medio de una bomba & un recipiente elevado,
que sirve después para alimentar los aparatos de destilacion que
se han de emplear para separar el alcohol formado con los jugos
en el acto de la fermentacidn de las demAs substancias contenidas
en dichos jugos. Con esto termina propiamente la aleoholizacion
de la pataca, quedando ya solamente para la obtencion del alcohol:
correspondiente, la destilacion y rectificacién, de cuyas operacio-
nes se tratard por extenso en el lugar oportuno.

Frutos de pepita.~-El método de alcoholizacion de estos frutos,
en los que se incluyen las peras, manzanas, nisperos, etc., es el
siguiente: se someten ante todo 4 la accidn del vapor, durante
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veinte & veinticinco minutos, con objeto de hacerles experimen-
tar una especie de coceidn parcial, por cuyo medio se coagnla la
albimina que aquéllos contienen. En seguida se machacan por
medio de molinos ¢ por cnalquier otro aparato & proposito, que-
dando la masa en actitud para ser tratada por la presidn, ¢ mejor
todavia, por maceracion 1apida. '

HEste jugo es el que se hace fermentar, debiendo tener muy
presente que cuando se trata de las peras 6 manzanas es muy
conveniente que la fermentacion se haga 4 la temperatura de
~+18% 4 +20° pues cuando la temperatura es mas baja resulian
alcoholes de mala calidad. También es muy conveniente que la
fermentacion se verifique anadiendo al jugo un poco de fermen-
to bueno, pues es éste muy preferible al empleo del marco 6 ba-
gazo de las peras y manzanas con igual objeto, que tiene cierta
tendencia 4 producir la fermentacion lactica.

Se considera que la fermentacién ha terminado cuando la den-
sidad del mosto ha descendido 4 0°, ¢ 4 0°5, y no se nota des—
prendimiento de dcido carbénico. g

Para la trituracidn 6 machacado de los fratos de pepita se em-
plea un aparato que puede moler en una hora de 280 4 300 kilo-
gramos de manzanas. Un hombre solo puede manejarlo.

Frutos de hugso —Paia la aleoholizacién de estos frutos, entre
los cuales se cuentan, segiin se dijo al tratar de las primeras ma-
terias, las ciruelas, cerezas, guindas ¥ nisperos, hay que distin-
guir dos cagos, 4 saber: que los frutos estén sin desecar 6 dese-
cados. En el primer caso, se cogen los frutos cuando han llegado
al periodo de su madurez; se machacan con los pies, 6 mejor con
méquinas, por ejemplo, con cilindros é con pisadoras; se afiade
agua templada & la cuba si se quiere hacer fermentar 1a masa,
aungue es preferible la extraceion del jugo por maceracidn, te-
niendo siempre muy presente la necesidad de que los mostos, al
fermentar, no tengan una densidad inferior 4 5¢ Baumé; por ulti-
mo, se cierra la cuba donde se verifica la fermentacidn, procuran-
do que la temperafura sea constantemente la de 4-206° Termina-
da la fermentacién, se extrae el liquido fermentado y se deja en
una cuba abierta durante diez 6 doce dfas, para que de este modo

puedan obtenerse productos muy homogéneos v s perfectos,
- En el caso que la fermentacion se haya verificado en presencia
de los marcos 6 cascas del fruto, deben someterse éstos 4 Ia pre-
sién y ser Javados después, reuniendo estos liquidos con el pri-
mero, y guardando los més pobres en miateria sacarina para la
_operacion siguiente. S .
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Coando se emplean los frutos secos, es preciso someter la mate-
1ia & upa maceracién con el agua & -50° 6 --60% dos diag des-
pués se les machaca, coro antes hemos dicho, y se les trata de
jignal manera. o

Cusndo se trata de obtener el k#7sck, se mezela con el lquido
4 ferinentar un kilogramo de huesos de cereza, machacados, por
cada hectolitro de aguel liquido. ‘

Es meuy conveniente afiadir un poco de fermento nuevo 4 los
mostos de los frutos que hayan de fermentar, aunque ellos con-
tienen ya cierta cantidad de aquella substancia.

Higos —Bl procedimiento que se emplea para la alcoholizacion
de estos frutos es el mismo que queda desciito para los frutos de
hueso. En cuanto al rendimiento v condiciones del producto al-
cohdlico obtenido, ya se trato por extenso al estudiar las prime-
ras materias. Respecto 4 la destilacion y rectificacién det liquido
aleohélico, se desciibiran por extenso en los capitulos dedicados
4 esta cnestion _

Bayas —En este grupo se incluyen las uvag, grosellas, moras,
fiambuesas, etc. Las primeras son lag mas importantes, y de las
que debe tratarse, por lo tanto, con especial mencida.

Ya quedd indicado, al hacer el estudio de las primeras mate-
1ias, la composicién de las diferentes partes de la uva; ahora es
ocasion de manifestar gue la uva contiene cierta cantidad de fer-
mento, cuya aceion sobre el azicar que la misma encierra es
anxiliada 6 favorecida por la presencia del &cido tartrico, de los
tartratos y del tanino; de forma que no es preciso abadir levadu-
1a de cerveza ni ningun otro fermento sino en casos muy espe-
ciales. La fermentacion del mosto se efectia perfectamente de
+12° 4 4-16°

Cuando se trate de destilar los mostos & medida que van fer-
mentando, hay que tomar algunas precauciones especiales, con
ohjeto de que esta reaccién se verifigue con prontitud. La densi-
dad del mosto & fermentar no-debe nunca ser superior & 4-10°
Baumé; restltado que siempre sera posible oblener anadiéndole,
cuando preciso sea, cierta cantidad de agua templada. Con efec-
to; si la densidad fuera superior 4 la indicada, sucederia que la
primera fermentacion no transformaria la totalidad del |aziicar,
teniendo que aguardar a4 que verificase esta accion completa la
fermentacién secundaria, llamada también insensible. Por lo de-
m4s, esto no debe extraiiar si se recuerda que la presencia de un
ixcggo de aleohol es perjudicial 4 la pronta marcha de la fermen-

acidn.
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Todas estas reglas se refieren; por supuesto, al caso de fabricar
vinos con destino inmediato y exclusivo & la destilacidn, porque
para los vinos potables hay gue seguir ofros pr ocedimientos que
no son del caso exponer, porque esto pertenece 4 un Tratado es-
pecml

Los vines que deben %ometerse 4 la destilacién pueden divi-
dirse en tres clases: en la primera se consideran todos aquellos
gue dan aguardientes superiores por su aroma especial y muy
agradable; pero debe fenerse presente que estos aguardientes ban
de resultar necesariamente caros, por el precio subido de la pri-
méra materia. Por eso se emplean ian sdlo para mesa.

La segunda clase comprende fodos aquellos vinos muy ricos
en alcohol, pero que no tienen niaroma fino, ni sabor tan agra-
dable como los anteriores. Estos vinos se sueien destinar gene-
ralmente & la fabricacion de aguardientes, 6 mejor dicho, de es-
piritus de mucha graduacion, aplicables ventajosamente para la
fabricacion de licores, ¢ para mezclarlos con los aguardientes de
Ia primera clase, muy ricos et aroma, y también con les que pro-
ceden de los granos, féculas, remolacha, melaza, etc.

Por fiitimo, figuran entre los vinos de tercera clase aquel}os
gue han sufrido alteraciones espontaneas 6 accidentales que les
hacen impropios ¢ poco & propdsito para bebida.

Cada una de estas tres clases de vinos exigen cuidados espe-
ciales al destilarlos, y aun aparatos diferentes, conforme se vera
oportunamente al tratar de la destilacidn.

Conocidos son, por lo demés, los procedimientos que se siguen
para fermentar el mosto obtenido de las uvas, y todos los detalles
y precauciones para cargar las vasijas donde se efectie la fer-
mentacién, para conseguir la marcha regular de ésia, ete.; pero
cuando se trata de vinos que desde luego piensan destinarse al
alambique por las malas condiciones del fruto con que se elabo-
ran, puede modificarse el procedimiento general de alcoholiza-
cién de las uvas, siguiendo una marcha, propuesta por los sefio-
1es Petit y Robert, de resultados ventajosos, y cuyos detalles son
los siguientes: '

Las uvas, después de pisadas, se introducen en fres cubas de
maceracion, unidas entre si, de la parte inferior 4 la supedor,
por medio de tubos de comunicacién que permiten el paso del
liguido de cada una de ellas & la signiente. Cada cuba de estas
esth provista de dos fondos llenos de agujeros; el inferior lleva
en su ceniro nna varilta, que sirve para levantarle por medio de
cuerdas y una cabria, juntamente con toda la carga de la casca
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agotada por-tres maceraciones seguidas; el fondo superior impide
que esta casca salga a la supeificie durante la operacidn.

Se principia por dejar salir de la cuba ntm. 1el mosto, y se
reemplaza el liquido que ha salido por agua; en seguida se deja
cotrer ¢l mosto de la cuba nim. 2, ¥ al cabo de tres horas se
lleva 4 ella el liguido de la cuba num. 1, dejando simplemente
correr €l agua sobre la cubaj se hace correr el mosto de la cuba
nimero 3, haciendo correr de nuevo agua sobre la cuba nam. 1;
el Hoguido débil de ésta pasa al ndm 2, y el liguido mas rico de
esta ultima pasa 4 la cuba ndim. 3; una vez llena esta 1ltima, se
dejan pasar dos horas, y se deja correr su mosto; concluido esto,
¢ gaca por medio de ura bomba el liguido muy débil dé la cuba
numero 1, se le Iieva al ntim. 2, y por lo mismo se obliga al
liquide del nim. 2 4 enfrar en el niim. 3; una vez conseguido
esto, se hace funcionar la cabria, y se levanta el falso fondo infe-
riorde la cuba num. 1 con la carga cortespondiente de casca,
que se lleva 4 una prensa especial, de pequenias dimensiones, de-
biéndose 1eservar el liquido que escurre para emplearlo en los
tratamientos siguientes; se vuelve 4 llenar la cuba ntm. I con
una trueva cantidad de uva pisada, y después de sacar el mosto,
se hace llegar & ella el liguido del ntim. 3. De este modo la rota-
cion se establece entonces y contintia sistematicamente,

Este método de maceracién parece dar en la prictica, segin
informes muy competentes, un excedente de produccién en alco-
hol de */; proximamente con relacidn 4 lo que se obtiene por el
procedimiento general, con una notable superioridad en la cali-
dad de los productos.

Orujos.—Después de haber tratado de la alcoholizacién de las
uvas, es ocasion de trafar de la de los o7 %503, pues sabido es que
éstos deben considerarse también como primera materia para la
fabricacién de alcokol, conforme se vio detalladamente al tocar
este punto en el capitolo IV,

En general, una vez terminada la fermentacién, despusés de
prensar la casca, se coloca esta, en silos 4 hoyos profundos, & ve-
ces recubiertos de arcilla; 4 medida que se va echando en ellos ia
Casca, se apisona, y después, cuando el hoyo estd casi lleno, se’
recubre la superficie con un lecho 6 capa de paja, ¢ de otia ma-
teria & propésito, y sobre ella se pone ofra capa de tierra, para-
aguardar de este modo la época que se considere oportuna para
proceder & la destilacién de estos residuos.

.La Casca que queda en la caldera de destilacidn es un bhuen
Dlenso para el ganado, sohre todo para el lanar, pues conserva
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una gran parte de las substancias nitrogenadas, grasas y salinas
que procedian del fruto.

El procedimiento que acaba de indieaise para la fabricacién
del aleohol de casca, es, sin embargo, defectuoso desde el punto
de vista industrial He aqui, con efecto, sus principales inconve-
nientes: 1 %, en los hoyos 6 silos se pierde una gran cantidad re-
lativa de alcohoi por su transformacién en Acido acético; 2.°, al
destilar la casca se obtiene un alcohol de muy mal sabor y olor,
pues ya se sabe que la pelicula del grano de uva contiens un
aceite esencial, fétido, que destilara juntamente con el alcohol;
3.°, esta misma casca se descompone por el calor y da productos
empireumaticos muy desagradables; 4.°, puede también formar
una capa adherente en las paredes interiores de la caldera, y con-
tribuir de este modo 4 la calcinacién 6 quemadura del cobre y
aun 4 la explosidn de la misma caldera.

En este concepto es preferible el siguiente procedlmlento que
recomienda Basset:

La casca debe conservarse, bien prensada 6 apisonada, en cubas
0 grandes pipas, y cuando éstas estin Ienas ge les afiade agua y
se cierran casi herméticamenta. Dog meses después se extrae el
liquide, teniendo culdado de afiadir en seguida una cantidad de
agrua suficiente para lavar bien la casca y quitarie toda la parte
alcohdlica que pueda todavia contener. Este vino, pobre en al-
cohol, formado por ias aguas de los lavados, es el que debe des-
tilarse, en la seguridad de que se obiendrd de este mode un
aguardiente tan agradable J poco menos come el procedente del
ving.

También puede practicarse este otro procedimiento: Se guar-
dan las cascas hasta el momento de proceder al tratamiento de
las mismas, Henando los toneles, v se las priva del contacto del.
aire, afiadiendo agua hasta que llegue al agujero del fondo supe-
rior, que se cierra hien. Cuando hay que proceder a la destila-
¢idn, se llenan de agua hasta la mifad dos cubas de fefmenta—
¢i6n, y se deslie en la primera toda la casca que es posible; se
saca ests casca y se lleva & la segunda cuba, donde se deja du-
rante una semana; se diluye una nueva cantidad de casca de la
primera cuba, que se traslada después 4 la segundas el liguido de
la primera queda bastante cargado de alcohol para destinatlo 4
la destilacion, y da un aguardiente de huen gusto; en cuanto 4
ia vinaza de la segunda cuba, sirve para tratar una nueva canti-
dad de casca, y se destila en seguida.

Pero de todos los procedimientos de lavado, el mejor, cuando
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ge opera en grande escala, es el que ha propuesto y empleado un
entlogo francés, Giret, y cuyo pormenor es ¢l siguiente:

Se disponen en bateria seis cubas construidas de piedra, 6 con
otro material 4 propdsito, figura 32, en tres de las cuales se veri-
fica el lavado 4 la vez y sucesivamente, mieniras la cnarta se
carga con orujo fiesco, y & las otras dos se les saca el orujo lava-
do y iibie de alcohol. Estas seis cubas deben ser de igual eabida,
capaces cada una para 100 4 200 hectolitres de orujo, ¥y estar
cubiertas con tablas de madera. Como ia misma figura indica,

b . FR ¢l Fie
L 1 2 53
d
T
D
1. 6 5 4
| - By e
Figura 32.

estas seis cubas, 1, 2, 3, 4, 5 v 6, se encuentran inscrifas en un
gran paraleldgramo, contignas, por consiguiente, unag con ofras,
v pudiendo comuricar ficilmente 4 través de los muros que lag
separan; su profundidad es de 2 & 2,5 metros, y sus bordes supe-
riores ocupan un mismo plano horizontal. Ksta disposicion, sin
embargo, no es absolutamente necesaria, pudiendo adoptarse
otra andloga, segiin la indole de los locales lo determine, con la
condicion siempre de que las seis cubag puedan coraunicar facil-
mente nna con ofra ¥ sin interrupeion. _

Para facilitar la circulacién de modo gue las aguas destinadas
al lavado desemboquen en el fondo de las cubas llenas de orujo,
¥ 4 fin de que estas aguas no puedan atravesarlas sino de abajo
4 artiba, se emplean los tubos A BCD EF (3, que pueden ser de
barro, fundieién ¢ palastro emplomado, cuyos tubos van coloca-
dos en los rincones 6 &ngulos entrantes formados por los muyros
de separacion de las seis cubas.
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Estos tubos, de 6 4 8 centimetros de didmetro y de una altura
jgual & la de los muros indicados, estan provistos cada uno de
ires aberturas 6 bocas: una, en su parte superior, por la cual se
echa el agua destinada al lavado de los orujos; otra, en la parte
inferior, por la que el agua corie al fondo de las cubas; ¥, por al-
timo, una tercera 4 30 centimetros de distancia, & contat dei bor-
de superior del tubo; esta ultima esth formada por una tubaladu-
18 que parte del tubo, al cual va zoldada, ¥y tiene una longitud
ignal al espesol del muro que separa las cabas. Poy esta tubula-
duia precisamente puede pasar el agua de lavado y circular de
una & otra cuba, sin necesidad de emplealr mano de obra pata
ello, puesto que se verifica en virtud de la diferencia de nivel de
los liguidos.

En la parte inferior de las cubas existe una llave de desagiie
para vaciarlas completamente cuando sea necesatio.

El tubo H H, que se indica de puntos en la figura, corre 4 todo
Jo largo del muro que separa en dos partes el gran paralelégra-
mo en cuyo interior estan situadas las seis cubas destinadas al
lavado del orujo, y otras dos L L, contiguas a las anteriores, que
deben servir de depésito & las aguas de lavado saturadas y dis-
puestas para ser destiladas. Hste gran tubo esta situado en el in-
terior del expresado muro, 4 30 centimetros de digtancia de la
parte supetior ¢ coronamiento del mismo, por medio de ocho tu-
buladuras soldadas al expresado gran tubo; este ultimo se en-
cuenira en comunicacidn con las seis cubas de lavado y las dos
gue sirven de deposito.

Para que el agua de lavado pueda introducirse con la mayor
facilidad debajo del orujo, cada cuba lleva un falso fondo de ma-
dera con agujeros, situado 4 alguuos centimetios de su piso in-
ferior. El orujo se coloca sobre este falso fondo, debajo del cual,
por las abertuias inferiores de los tubos A BCDEF G, correrdn
las aguas destinadas al lavado, atravesando la masa lenta y uni-
formemente de abajo & arriba. Bl falso fondo de madera, por lo de-
més, podra ser reemplazado sin inconveniente alguno por haces
de lefia 11 otra substancia A proposito que se coloque sobre el fon-
do inferior de las cubas. '

Paraque el orujo flote, van clavados en dos de los muros opues-
to0s de cada cuba de lavado unos clavos con anillas, 4 los cuales se
sujetan unas varillas 6 cadenas de hierro, 4 las que podran engan-
charse unas viguetas armadas con garfios de hierro. Estas vigue-
tas sostendran las claraboyas de madera, que se apoyarin sobre el
orujo, con el objeto de que no sobrenade éste en el agua de lavado
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He aqnui ahora ¢ome funciona el aparato:

Supingase al efecto que el orujo, al salir de la prensa, ha sido
colocado, con las precauciones indicadas, en la cuba nim. 1;que
ademds ha experimentado durante cuarenfa y ocho horas la se-
gunda fermentacion, ¢ sea la complementaria, merced 4 la cual
el azicar que pudiera contener el orujo se transforma en alcohol.
Evidentemente éste serd el momento més propicio para verificar
el lavado del orujo; se cierran para ello todas las bocas por donde
pudiera escaparse el liguido que debe echarse en la cuba mim. 1,
a excepcion de la abertuia superior del tubo A, _

Lag aguas destinadas al lavado deben naturalmente sitnarse en
un deposito de alimentacion colocado 4 cierta altura del nivel de
las cubas; de este modo, y por medio de un tubo con llave, las
aguas podian conducirse 4 la boca superior del tubo A, sin mds
que abrir la Have, y desde este tubo se repartiran porsu abertura
inferior, por debajo del falso fondo de la cuba, y después subiran
lentamente, attavesando el orujo que contiene esta cuba.

Llegard un momento en gue las aguas, después de haber re-
corrido todo el orujo, cubrirdn su superficie, en cuyo caso se cie-
r1a la llave del depdsito de alimentacidn, y se dejara macerar du-
rante cnarenta y ocho horas, al cabo de las cuales se abre de
nuevo la ilave y se deja colar el agua del indicado depdsito en el
tubo A Estas nuevas aguas desalojaran de abajo 4 arriba las que
estn en macaracion con el orujo de la expresada cuba; pero como
estas aguas saturadas, 4 medida que se eleven sobre el orujo, en-
contiaran una salida por la tubuladura que desemboca en el gran
tubo H H, podidn marchar por este tubo 4 una de las dos cubas
L L que sirven de depoisito 4 las aguas delavado dispuestas 4 ser
iestiladas.

Para no llevar més adelante las indicaciones relativas 4 la ma-
neéra cémo funcionan las eubas destinadas al lavadoe de log oru-
jos, porque la enumeracion de todas las multiples operaciones
que exige el nuevo sistema ocasionaria una gran confusién, es
preferibie, después de expuestos los detalles aclarativos preceden-
tes, dar el siguiente cuadro, que fija el orden metédico con que
debe verificarse cada operacidn, y forma ademas el conjunto, don-
de, de un solo golpe de vista, se pueden apxeclcu' todos los por-
menores del procedimiento en cuestion,
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Cuadro indicative de las operaciones que deben practicarse
para el lavado del orujo, segiin el método Giret

" Cuba num. 1

Se llena con orujo freseo hasta los 30 centimetros del coronamiento de
los muros, Colocacidn de las claraboyas sobre el orujo. ' _

Se deja fermentar el orujo durante dos dias antes de introduci la pri-
mera agua,

1. agua —Hsta agua se introduce en la cuba por el tuho A.

Maceracion darante unoe 6 dos dias.

2.2 ggua.—Que desaloja 1a 1 ® hacia las cubas L por el tubo H H.

Maceracion hasta gue el orujo de la cuba ntm 2 haya tenido tiempo de
reposar dos dias después de sa lleno completo.

3.* agua.—Que desalojz 1a 2 * hacia el num 2, en donde servird de 1.°
agua. :

Maceracién durante uno 6 dos dias,

4.* gguc. —Que desaloja la 3.* hacia el nim 2, en donde servitd de
2.* agua, la cual desalojard la 1.2 del nim, 2 haeia las cubas I,

Maceracidn hasta que el orajo de la cuba niim. 3 haya tenide tiempo de
reposar dos dias después de su lleno completo.

5.2 ggua.—Que desaloja la 4." agua hacta el ntm 2, donde servitd de
3.2 agua, la cual desalojara la 2 ~ del num. 2, hacia el nim. 3, donde ser-
vira de 1.7 agua

Maceracién darante uno ¢ dos dias.

La 5 ® agua de la eaba nim . 1 serd evacaada por la Have inferior y ver-
tida por el tubo B en la cuba num. 2, donde serviré de 4 * agua

Esta 4 * agua de la cubs nim 2 desalojard su 3.* agua hacia el nim, 3,
donde serd la 2.* agna, desalojando la 1.7 hacia las cubas L

Lavado ya suficientemente el orujo de la cuba niim, 1, se quita, y esta
cuba se prepara para tecibir orujo fresco.

Cuba ntim. 2

4% qque —Segin y» queda dicho, la cuba nim. 2 ha recibido su 4%
agua.

Se deja macerar hasta que el orujo de la enba nim. 4 haya tenido tiem-
1o de 1eposar dos dias despuds de sa lieno completo.

5.* agua —Que desaloja la 4 * hacia el nim. 3, donde serviré de 3. ® agua,
desalojando la 2 ® agua hacia el ném. 4, donde serd 1 * agus.

Maceracidn durante un dia solamente.

Ta 5.% agua del mim. 2 serd evacuada por la lave inferior y vertida por
ol tubo C en la cuba nim. 3, donde servird como 4. agua.

Esta 4 * agua de la cuba nim, 3 desalojard su 3." agua hacia el nim 4,
donde ser4 la 2 ° agua, desalojando la 1.% agaa hacia las cubas L
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Lavado suficientemente el orijo de la euba ntm, 2, se sacard y quedard
la cuba dispuesta para cargarla con orujo freseo.

Cuba nuim. 3

4 * ggua —Maceracién de esta 4 * agua husta que el orujo de la cuba nt-
mero 5 haya tenido dos dias de contacto con aguéila, despuds de un lleno
completo '

5. agua —Que desaloja la 4 ® agua hacia el nim 4, donde servirsd como
3.° agua, desalojando la 2. hacia el num. 5, donde serd 1.” agua

Maceracion durante un dia 6 dos solamente.

La 5.2 agua de Ia caba mim 3 serd en tal caso evacuada por la Have in-
ferion y vertida por el tabo D en la cuba nim, 4, donde servird como 4.*
agua.,

Fata 4.* agua del nim, 4 desalojard 4 su vez su 3.* hacia ol nim 5, don-
de servird de 2.* agua, desalojando la 1.° hacia las cubas L.

Lavado suficientemente el orujo de la cuba num 3, se exfiacid, y esta
cuba quedard dispuesta 4 nueva carga de orujo freseo.

Cuba num. 4

4.7 agua —Maceracidn de esta 4 ® agna hasta gque el orujo de la cuba ni-
mero 6 haya estado en contacto durante dos diag, después de llena, con
aquelia agua, : _

5.* agua. —Qnue desaloja la 4. agua hacia el num. 5, donde servira de
3.2, desalojando la 2 ® agua hacia el nam. 6, donde serd 1.* agua,

Maceracion durante un dia 6 dos.

La 5% agua de la cuba niim. 4 seid en tal caso evacuada por la llave in-
ferior y vertida por el tubo E en la cuba ntm. 5, donde serd 4.” agua.

Bsta 1.2 agua del nvim 5 desalojar4 4 su vez su 3.” agua hacia sl nime-
10 6, donde serd 2.* agua, desalejando la 1.% hacia las cubas L.

Lavado suficientemente el orujo de la cuba num. 4, se extrae, y esta cu-
ba queda dispuesta 4 recibir el orajo fresco.

Cuba num. 5

4 * ague —Maceracion de esta 4.* agua hasta que el orujo de lavado nu-
mero 1 haya tenido dos dias de contacto con aguella agua.

5.2 ggua —Que desaloja la 4 agua haecia el mim. 6, donde servirh de
3 * agna, desalojando la 2 * hacia el ntim. 1, donde serd 1.* agua.

Maceracidn durante un dia 6 dos.

La 5 2 agna de la cubs nim 5 serd ea tal caso evacuada por la llave in-
ferior, v vertida por el tubo ¥ en la cuba nim. 6, donde ser4 4.* agua.,

Esta 4 * agua del ntim . 6 desalojard 4 su vez la 3,* agna hacia el nim. 1,
donde sers 2 ® agua, desalojaudo la 1.* hacia las cubas L.

Be extrae el orujo de la cuba nim. 5, complatamente lavado ya, quedan-
do esta cuba en disposicién de ser cargada con orujo fiesco.
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Cuba ntim. 6

4* agua.—Maceracién de esta 4. * agus hasta que el ornjo de la cuba nd-
mero 2 haya tenido dos dias de contacto después de llena.

5 * agua.—Que desaloja la 4% agua hacia el nim. I, donde serviré de
3 * agua, desalojando la 2  hacia el mam 2, donde serd 1.* agua.

Maceracién durante un dfa solamente -

La 5. agua de la cuba nim. 6 serd en tal caso evacuada por la llave in-
ferior, y vertida por el tubo A en la cuba nim. 1, donde ser 4.* agus.

Esta 4 ® agua del niim 1 desalojard & su vez la 3." agua hacia el niime-
10 2, donde serd 2 ® agua, desalojaudo la 1.7 hacla ias cubas L.

El orujo de la cuba ndm. 6, suficientemente lavado, se extrae, y queda
4sta en disposicion de ser cargada de nuevo con orujo fresco.

Las indicaciones que suministra este cuadro pueden resumir-
ge de este modo:

71 lavado se verifica en tres cubas 4 la vez.

Las operaciones ge ejecutan solamente en la primera cuba, y
se 1epiten automaticamente en las otras dos.

Tas tres cubas en las que se verifica sucesivamente el lavado,
estan comprendidas en una serie de seis cubas, formando un
circulo sin fin.

Cuando el lavado queda concluido en la primera de ias tres cu-
bas (atmeros 5, 6, 1, por ejemplo), continla el mismo en los ni-
meros 6, 1,2; después en los 1, 2, 3,~2, 3, 4,-3, 4, 5,—4, 5, 6,
y asi sucesivamente hasta terminar el lavado de todo el orujo,
sin interrumpir jamés la seirie de los numercs que forman el
cireulo sin fin.

El mismo cuadro demnestra también que las operaciones se
repiten exactamente y de un modo idéntico en cada cuba.

1.2 El orujo, antes de ser sometido al lavado, sufre en cada
cuba una fermentacidu que dura dos dias. '

2. Tl ornjo se somete & cinco lavados sucesivos, quedando
en maceracién durante uno ¢ dos dias en el intervalo de cada
uno de agquéllos.

3 Todas las aguas que salen de las cubas de lavado se diri-
gen, 6 directamente al depésito de la destileria, & los depésitos
L L, estando saturadas de alcohol en un mismo grado; todas, sin
excepeion, han servido desde luego en el segundo lavado del
ornjo en una cuba, y, en fltimo término, han macerado durante
uno 6 dos dias en otra cuba, con un orujo fresco que acaba de
sufrir la segunda fermentacién complementaria,

Tal es el procedimiento del St. Giret, que queda descrito minu-
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ciosamente, por considerailo muy conveniente y ventajoso, y
digno, por lo tanto, de ser conocido y practicado por los labra-
dores cuando tengan que destilar grandes cantidades de or wjo.

Los residuos pueden emplearse como abono, combustible, ete.,
y la granilla en particular para obtener un acelte de buen empleo
¥ que resunite & muy poco coste. Por lo demds, los detalles de la
obtencidn de este aceite, cuyo apr ovechamiento va generalizin-
dose, no son de este Iugar (1.

Las grosellas, moras, frambuesas y demas frutos incluidos en
el mismo grupo que las uvag, ge sujetan 4 los mismos procedi-
mientos que éstas para obtener el aleohol.

Frutos de tierra azucarados.—Cuando no se quieran aprovechar
las pulpas 6 residuos para pienso del ganado, puede seguirse el si-
guiente procedimiento de 'alcoholizacién, aconsejade por el sefior
Lacambre: Se dividen estos frutos en trozos pequefios por medio
de un hacha 6 por otro medio cualquiera; se les somete 4 la coc-
cién por el vapor con un poco de agua vy 16 2 litros de 4cido sul-
farico por cada 1 000 kilogramos; esta coccidn, gue se piactica
por el mnétodo que se indicéd al hablar de la sacarificacién de la
patats, se lleva hasta que la pulpa, reducida & papilla, se separa
de la corieza del fruto; en este estado, se vierte la masa sobre un
colador de mimbres ¢ de tela metalica que deja pasar toda 1a pa-
pilla clara, y retiene la corteza y pepitas, que, lo mismo que la
vinaza, son buenas para pienso de los cerdos, segdn el Sr. La-
cambre, aunque no todos las recomiendan para tal empleo. La
pulpa convestida en papilia clara, se pone & fermentar con un
poco de levadura, y concluida esta operacion, se lleva & los apa-
ratos destilatorios, segiin el mismo autor; pero es preferible, 4 fin
de que los mostos no pasen de la densidad debida, gue la fermen-
tacién no se verifique sino en presencia de mayor cantidad de
agua de la que aconseja el Sr. Lacambre para formar la papilla
clara con la pulpa.

Crando se traten de aprovechar los residuos de la alcoholizacion
de aquellos frutos, no hay més remedio que renunciar al empleo
del 4cido sulfarico, aunque este 4cido transforme en azicar, por
medio de la ebullicién, los principios gomosos, mucilaginosos 6
feculentos que contienen aquellos frutos, dando de este modo
mayor rendimiento de alcohol; pero en cambio quedardn en ap-
titud los residuos de servir como excelente pienso pata el ganadao,

(1) Véase Ia Monogiatia titulada Fabricacitn o refinacitn de los aceites
_ vegetales, de DD, Francisco Balaguer
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lo cual es de gran importancia en una explotacion agricola

He aqui el procedimiento que en este caso hay que seguir. Se
aplica la accion del calor 4 los {rutos divididos, comoantes queda
dicho; se someten 4 la maceracién después de haberse coalugado
la albumina, v el liquido procedente de esta maceracion se des-
tina 4 fermentar, para destilarlo en seguida

Sin embargo, para la aleoholizacién del mel6n y sus congéne-
res son muy de tenerse en cuenta las recientes experiencias de
M. Levat que se defallaron (pag. 135), y segun las cuales el jugo
de dichos frutos no es directamente fermentescible, siendo preciso
adicionar acido sulfarico diluido para que pueda fermentar en las
condiciones ordinarias.

Melazas. —Las melazas {que suelen marcar de 40 4 42° Baums)
se diluyen con agua caliente & 60°, y se-afade en seguida agua
fria hasta que la temperatuia de ia masa sea de 20 4 25° y la den-
sidad quede comprendida entre 6 y 8° 4 lo més. La dilucidn y
mezela se efecta en una cuba de prepatacién de mostos (figu-
ra 22}, provista de agitadores. Hecho esto, se procede & la neu-
iralizacion de los 4lcalis que contienen las melazas, afadiendo al
efecto dcido sulftrico, 6 dcido fosfdrico, 6 bien fosfato dcido di-
luido hasts marcar 8 4 10° del densimetrq. Se agita con caidado
el liguido durante esta ultima operacidn, que se da por terminada
en el momento mismo en que el papel azul de tornasol foma un
color violado. Esta ligera acidez, por otrs parte, se opone siempre
y eficazmente & la fermentacion lactica; peto, no obstante esto,
es muy conveniente que, con igunal objeto, se afiada al lignido 2 ¢
3 milésimas de tanino. .

En este estado, se Heva el liquido 4 la fexmentacion por medio
de 2,5 kilogramos de levadura por cada 100 kilogramos de mela-
za empleada; se diluye la levadura en una corta cantidad de
mosto, suficiente para que Ia tenga en suspension y forme una
especie de lechada muy clara; se mezcla esta levadura diluida
con la masa, se agita bien esta mezcla y se tapa la cuba. La fer-
mentacién queda termirnada cuando el desprendimiento de 4cido
carbénice concluye y el liquido no pierde ya de su densidad, lo
cual sucede al cabo de dog 4 cinco dias, segin la densidad del
mosto v la temperatura & que fermenta.

Alguna vez ocurre que los mostos de melaza en fermentacion
ge deshordan 6 derraman fuera de la cuba donde aquélla se veri-
fica, & consecuencia de un desprendimiento tumultuoso y dema-
siado violento del Acido carbdnico, especialmente cuando no se
ha tomado la precaucién, slempre necesaria, de dejar un espacio
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vacio conveniente enlas cubas de fermentacidn; pues bien, cuan-
do aquello sucede, se obliga 4 la espuma & que baje, proyectando
gobre ella, y por aspelsuﬁn un poco de aceite 6 alg unos litros de
disolucidn de jabdn.

Las aguas de lavado de los filtros, formas, ete., de las f4bricas
de azicar y refinerias pueden destinarse 4 la aleoholizacion. To-
das estas aguas, cuya densidad es muy variable, pueden llevarse,
por medio de una manipulacién metddica, 4 la densidad de 44 3°
Baumé; en este estado se lag considera como melazas dilnidas,
v se someten al mismo tratamiento que se ha desciiio para las
indicadas melazas, Al efecto, se adiciona 4 aquellas aguas una
corta cantidad de écido sulfarico, suficiente para neutralizar las
hages con un ligero exceso; se afiade una centésima de infusién
de tanino, y se lleva la mezcla & la fermentacion por medio de
o litro de levadura liquida por cada hectolitro del mosto & fer-
mentar.,

Miel —Se disuelve la miel en una parte de agua suﬁcmnte para
rebajar su densidad hasta el punto que se desee; se lleva el ligui-
do resultante 4 la ebullicién durante cineo ¢ seis minntos, des-
pués de haberle afiadido 1,5 4 2 litros de lechada de cal & 15 6 20°
de densidad por cada 100 kilogramos. Las impurezas que suben 4
la superficie del Hquido en ebullicién se separan por medio de
ana espumadera; se deja reposar la especie de jarabe que se ha
formado, y por Gltimo se decanta. En este estado, se diluye con
agua en la proporeidn necesaria para llevar aguel jarabe 4 6 1 8°
Baumé, v también se afiade en seguida bastante acido sulfirico
(dilnido en 8 4 10 veces su peso de agua), paia hacer tomar al
papel azul de tornasol el color violado. La fermentacitn se veri-
fica afiadiendo la cantidad necesaria de levadura, y llevando la
temperatura de 20 4 25°, terminando la operacion al cabo de dos
6 tres dias si la densidad no excede de 6 & 8° pero puede hasta
durar ocho dias si la densidad del mosto & fermentar fuera de 8
4 10° y la temperatura no fuera constante

Anadiendo al jarabe anterior 2,5 de buena levadura por 100 ki-
logramos de miel y una cantidad igual de harina de malta, y lle-
vando la temperatura 4 26 6 27°, es como se obtiene una pronta
¥ buena fermentacién.
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§ I —Alcoholizacion de las materias sacarificables

Laaleoholizacién de las materias sacarificables, o sea de todas
las primeras materias que no fermentan sino después de haber
experimentado la sacarificacién, y que quedan enumeradas en
las paginas 139 y siguientes, comprender

1.° Limpieza y primera preparacién de la substancia.

2° Divisién de ésta por railado, trituracién 6 coccién, etc.,
S6gUn convenga.

3° Sacarificacion.

1.° Fermentacién de los mostos obtenidos por la sacarifi-
cacidn.

5.° Destilacién del producto alcohdlico resultante.

Ratees feculentas.—Al tratar de la sacarificacion de estas ma-
terias (paginas 188 y siguientes), se detallaron Ias operaciones
necesarias hasta conseguir la sacarificacidn de estas substancias;
resta sélo {ratar aqui de la fermentacidn de los mostos obtenidos,
conforme entonces se dijo, ¥y que no son més que disoluciones
mas 6 menos concenfradas de glucosa, acompaiada de cortas
cantidades de otras substancias procedentes de la primera mate-
1ia sacarificada.

La fermentacion de estos mostos no ofrece nada de particular
Se procura que estén ligeramente acidos, y que su densidad sea
de 6 & 8° Baumé; para lograr ia fermentacién se ponen de 2,50 43
gramos de levadura de cerveza por 100 de glucosa, contenida en
el mosto; se afiade, ademéis, una corta cantidad de infusidn de ta-
ning, y por altimo, se procura conservar la tempsratura enire 20
¥ 26° C. Sin embargo, cuando 1a composicidu del mosto haga fe-
mer una fermentacidn viscosa U otra cualquiera gue no sea la
alcohdlica, se baja la temperatura & la que hemos seftalado més
conveniente; y la operacion se termina exactamente lo mismo
gue hemos dicho para los mostos procedentes de las materias azu-
caradas.

El modo mas conveniente de efectuar la fermentacién cuando
se trabaja en grande escala, y que es aplicable lo mismo 4 log-
jugos procedentes de materias azucaiadas que 4 los mostos obte-
nidos por sacarificacion, es disponer el material de modo gue ge
consiga la fermentacidn continua '

Para comprender bien esta manera de operar, supbagase un
depdsito R (flgura 33) que recibe el jugo ¢ mosto azucarado. En
este deposito, que puede tener cualquier forma, se afiade al mosto

AGUARDIENIES.—IOMO I 18
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6 jugo las materias excitantes que se crean convenientes (pagi-
nas 260 y 261), y ya calentando, ya enfriando, segun los casos,
se lleva dicho deposito & la temperatura de 25° para lo cual sirve
un serpentin por donde circula el vapor ¢ el agua fria, conforme
sea necesaria uno 1 otra.

Un tubo con su correspondiente llave que arrangue del fondo
del deposito B, pone a éste en comunicacién con el fondo del otro
depdsito inferior A Este depdsito lleva también wn tubo-sifén
con llave, que airranca de su parte superior, y va 4 parar 4 ia in-
ferlor de otro deposito B, y asi sucesivamente. Los depdsitos A 5

Figuia 33.

B, By C, etc, esthn unidos por su parte inferior por mediode los
tubos 7, que estan destinados al vaciado en el caso en que es ur-
gente proceder & la limpia, y los tubos g sirven para esta limpia.

S8t hay, por ejemplo, que tratar por dia 30 hectolitros de mos-
to de remolacha, admitiendo que en circunstancias normales la
fermentacion de esta masa puede verificarse en cuarenta y ocho
horas, es evidente que 2 cubas A y B, de 30 hectolitros cada una,
bastaran parala operacién, puesto que, en resumen, el jugo ha-
brh estado sometido durante cuarenta y ocho horas & la accién
del fermento. 8i se afiade otra cuba C, como la condieidn impor-
tante del trabajo es el hacer actuar el fermento durante cuarenta
¥ ocho horas, es claro que se puede disminuir el volumen en un
tercio, y no dar & las cubas méas que 20 hectolitros de cabida.
Afadiendo otra cuba D, podran reducirse todas 4 15 hectolitros
de cabida, etc ; de suerte, que la capacidad de las cubas de fer-
mentacion estard en razén inversa de su namero, permaneciendo
el mismo siempre el volumen del depdsito R.
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De todo lo que acaba de decirse se deduce que con el procedi-
miento de la fermentacidén continua es posible tratar una gran
cantidad de masa liquida con cubas relativamente muy pequefias.
Esta p031b111dad ciertamente que se puede realizar en el sistema
ordinario de ia fermentacion discontinuna, puesto que para trafar
por dia 200 hectolitros, por ejemplo, del mismo liquido, se pue-
den em plear dos cubas de 100 hectolitros, 6 cuatro de 50, etc.; pero
en esta circunstancia hay necesidad de limpiar un nimero de
cubas tanto mayor cuanto menol sea el volumen de las mismas,
lo cual equivale & un aumento en la mano de obra, aparte de que
son precisas cierfo nimero de cubas de reserva por los acciden-
tes que pudieran sobrevenir, y contra los cuales es slempre ui-
gente el haber tomado precauciones,

Por este motivo, para el tiatamiento de los 200 heetolitros de
jugo con cubas de 25 hectolitros solamente, si la fermentacidn
dura setenta y dos horas, término medio, serdn necesarias 24 cu-
bas en trabajo v 8 vaciandose, ¢ sea un total de 32 enbas pata
trabajar en buenas condiciones de regularidad, mientras que con
la fermentacion continua sélo se necesitaran 25 cubas para tra-
bajar en las mismas condiciones, y ademis se economizarh la
timpieza diaria de 8 cubas. Aparte de estas ventajas, se consigue
tas de llenar las cubas todos los dias, afiadiv al liquide que con-
tienen los existentes de la fermentacién, ete., puesto que, una
vez puesta en marcha la serie de las cubas, esta operacién en el
sistema continuo, por grande que sea la cantidad del Hquido 4
fermentar, queda reducida 4 una simple cuestién de cuidado, que
1o exige sino un obrero para dirigii la alimentacidn, escepto en
el caso excepceional de la alteiacion de una cuba, la cusl necesita
.una limpia y exige que el obrero esté auxiliado de un ayudante,
pero solamente para esta operacion. :

He aqui un estado o cuadro que demuestra todo el partido que
puede sacarse de esta idea para llegar al empleo de pequefias va-
sijas poco costosas, & por lo menos ficiles de montar, vy de una
limpia cémoda vy sencilia,
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Expuesto el procedimiento de fermentacin continua%@;”x}iéaﬁle““i’*‘?‘@ﬁf
& toda clase de jugos y mostos, conviene indicar en este ff@f_}fé@gaﬁ.. ** '
también con referencia 4 la alcoholizacién detoda clase de mises-—-
1ias, que deben evitarse, siempre que sea posible, las fermenta-
ciones pastosas, es decir, la fermentacién de masas que ofrezcan
uns concentracidn muy grande, esto es, que presenten una ¢on-
gistencia de jarabe, ¢ mayor aun.

Estas clases de fermentaciones son siempre incompletas 6 im-
perfectas, desde el punto de vista de 1a pureza del producto que se
trata de obtener; no todo el azlcear se descompone, ¥ el alcohol
que se produce se oxida 4 consecuencia de la temperatura dema-
siado elevada de la masa; es imposible, 4 poco menos, evitar las -
fermentaciones lactica y viscosa, que constituyen acaso el mas
grave de todos lus accidentes que pueden sobrevenir en el trata-
miento de las materias feculentas; por ultimo, las fermentaciones
pastosas exigen una destilacién de materias espesas, cuyos incon-
venientes son muy grandes, entre ellos la necesidad de emplear
aparatos especiales, gon agitadores que complican el mecanismo
y hacen mis caro el coste del aparato y la mano de obra, aparts
de que los productos son menores y de peor calidad que los obte-
nidos cuando se trata de liquidos vinosos.

Cereales.—~Todos los procedimisntos puestos en prictica para
1a alcoholizacidn de los cereales pueden dividirse en das giupos,
segin que Ia sacarificacién se opere con la digsiase ¢ con los
decidos mineralss.

El primer grupo comprende & su vez varios metodos, segin
que se hagan fermentar los mostos solamente {procedimiento
inglés y procedimiento Basset), ¢ bien las materias pastosasd
semifluidas, formadas de mezclas de materias sélidas y liguidas
{procedimientos alemanes, holandeses y belgas, con ¢ sin pro-
duceidn de levadura).

El procedimiento inglés, empleado en Inglaterra para la fabii-
cacion del gin y del wAisky, es muy sencillo. Se frituran log gra-
nos, v se mezclan con agua y la proporeion necesaria de cebada
germinada, 4 una temperatura conveniente, del mismo modo que
¢i se fuese & fabricar cerveza. El liquido se separa ded orujo y se
pone & fermentar solo, y los residuos se destinan 4 la alimenta-
cién del ganado. '

La manera de proceder es la siguiente:

Por cada 100 kilogramos de malta introducidos en la cuba de
sacarificacion se ponen unog 150 litros de.agua 4 la temperatura
de 70° y se revuelve bien la mezcla por medio de un agitador
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mecanico 4 ser posible. Después se afiaden 90 litros de agua
a 90°, y se vuelve & agitar fuertemente; se deja luego reposar la
masa durante dos horas, pasadas las cuales se trasiega el mosto
azuncarado producido, ¥ que hace préximamente unos 125 litros,
de una densidad de 9 4 10° Baumé. La parte pastosa que gqueda
en la primera cuba se trata por otros 110 litros de agua 4 la mis-
ma temperatura; se agita duranie media hora, se deja en reposo
dos, v se trasiega el liguido azucarado que queda sobrenadando.
Los liquidos obtenidos de la primera y segunda operacion se
reunen y enfrian por medio de refrigerantes apiopiados, hasta que
descienden 4 una temperatura conveniente para recibir la leva-
" dura v empezar la fermentacién En cuanto al residuc que queda
en la cuba de sacarificacion despuds del segundo tratamiento
pot el agna, se somete & ofro nuevo tyatamiento, y por Ultimo,
4 la accidn del agua hirviendo, destinando los liguidos que re-
sulten 4 los tratamientos primeros de nuevasg porciones de malta.

Bl mosto de los dog primeros tratamientos reunidos tiene ge-
neialmente una densidad de 7°,5 Baumé; cuando su temperatura
ha descendido 4 20 ¢ 22°, se le pone en fermentacion, mezclin-
dole medio litro de buena levadura por hectelitro de liquido. Las
cubas para la fermentacidn deben estar cubiertas y provistas de
serpentines para calentar ¢ enfriar los mostos, segiin convenga.
La fermentacion se termina en cuatro 6 cinco dias. Al sexto se
destila.

Lus ventajas del procedimiento inglés son las signientes:

1* Seagota completamente la materia sacarificadle, de modo
que ésta ge aprovecha toda, sin pérdida alguna.

2* Quedan en log orujos casi todos los aceites esenciales féfi-
dos, y se obtienen, por lo tanto, productos abundantes y de exce-
lente calidad.

3 * Pueden utilizarse toda clase de aparatos.

4% Quedan residuos alimenticios sanos y de ficil conserva-
¢ién, muy atiles para el ganado,

Allado de estas ventajas tiene este procedimiento el inconve-
niente de exigir mAg manoc de obra y matetial que los demss, y
dejar perdidas, sin aprovechamiento, las melazas.

Basset ha modificado ligeramente el método inglés, aconsejan-
do: 1.°, que en vez de operar sobre los granos groseramente tri-
turados, se reduzcan 4 harina; 2.°, que esta harina sea la que se
ponga & sacarificar con un 15 por 100 de cebada germinada.y
600 litros de agua en dos tratamientos; y 3.°, que se agoten bien
los residuos con un lavado por lo menos, cuyas aguas resultan-
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tes pueden servir para piimer tratamiento de nueva poreidn.

Los procedimientos alemanes, holandeses ¥ belgas no son tan
perfectos como el inglés; en ellos la sacarificacidn es incompleta,
ios productos resultan mezclados con los aceites esenciales de los
granos y los rendimientos son menotes, La fermentacion se hace
mal y tiene todos los inconvenientes que ofrecen al fermentar
las materias pastosas, segtin ¥a queda dicho. ‘

Bl pr ocedimignto alemdn aprovechando la produccién de leva-
dura se practica en Bohemia y en Sajonia; la levadura de esias
procedencias es tan estimada en el comercio como la levadura de
Holanda.

Para operar se fritura una mezcla de partes iguales de trigo,
cebada y centeno germinados, y se pone esta mezcla en el saca—
rificador. Esta operacion se efectia con 300 litros-de agua 4 7 a
80° por cada 100 kilogramos de granos. Se procuia hacer bien la
mezcla por medio de agitadores mecanicos, ¥ se deja en reposo
la masa durante tres horas, en cuyo intervalo se remueve por
corfos instantes cinco ¢ seis veces. Se separa entonces la materia
en dos porciones; una cuarta parte se deposita en una cuba de
poco fondo, y se destina & materia para empezar la fermenta-
cidn; las ottas tres cnarlas partes se enfrian hasta los 45° en ve-
rano y 50° en invierno; después de lo cual se pasan 4 otras cubas
cuyo didmetro es doble que In altma, ¥ se concluye el enfria-
miento hasta 22 6 25°, afiadiendo agua suficiente 6 una vinaza
bien clara, '

El fermento se prepara con la porcion de masa separada prime-
ramente. Ista poreidn, cuarta parte del total del mosto, se deja
en reposo unas veinte horas, durante las cuales su temperatura
desciende 4 38 6 40°, y se diluye después en un 35 por 100 de su
volumen de vinaza fria, y otra tanta agua pr ocedente de la leva-
dura anterior. De este modo la temperatura desciende 4 los 25°,
en Cuyo caso las cubas se recubren, y al cabo de quince horas se
forma una capa superior 6 sombiero muy denso de fermento, es-
tando, por lo tanto, en disposicion de poderse emplear.,

Muchas veces se sustituyen las aguas del lavado de Ia levadura
por una simple adicién de vinaza y de levadura, 6 por aguy v
materia fermentada, preparada en la forma ya dicha. _

Para poner en las cubas de fermentacién ia levadura ya pre-
parada, se introduce ésta en aguéllas, se agita bien ¥ se cuabren
las cubas. Al cabo de treinta y seis horas proximamente, cuando
el sombrero comienza 4 disminuir, se efectiia la mezela con cui-
dado; se forma un nuevo sombrero de buena ievadura, poco gra-
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S0y menos denso que el primero. Se le recoge cuidadosamente y
se lleva al depésito especial de la levadura.

La masa que queda se destila, conservandose generalmente las
dos quintas partes de la vinaza clara para diluir los mostos. En
cuanto al tratamiento de la levadura recogida, es muy sencillo.
Se erpieza por dilulila en una corta cantidad de agua fiia, y se
tamiza para sepatar todas las materias extiafias. La poreidn que
ha pasado el tamiz se somete 4 una presion muy lenta y gradual,
en sacos de tela fuerie y tupida, obteniéndose asi la levadura
prensada 6 en pasta; producto gue después suele colocarse en ca-
jas de hoja de estafio 6 de hoja de lata, y al abrigo del aire at-
mosférico.

Cuando no se tiata de producir Ievadura, proceden en Alema—
nia de otro modo: se hace una mezcla de granos crudos ¥ de ce-
bada germinada, molida finamente. De dicha cebada germinada
se pone el 20 ¢ 25 por 100 de la masa total; de centeno se pone
de 65 4 75 por 100, y el resto.de avena.

Para efectuar la sacarificacién se hace llegar & una cuba una
cantidad de agua & 75°, suficiente para formar una masa pastosa
con la materia sacarificable; se mezcla bien ésta con el agua; des-
pués se pone agua hirviendo, y se vuelve dagitar. La proporcion
de agua empleada varia de 300 & 500 Litros por cada 100 kilos de
la harina de la mezela empleada; hay, sin embaigo, fabricantes
que emplean menos agua en la sacarificacién, v después afiaden
300 6 350 litros de agna fria, mientras que hay ofros gue afia-.
den mucho menos, y dejan enfriar en depdsitos apropiados de
mncha supetficie y poco fondo.

La sacarificacion, con el enfriamiento inclusive, suele durar de
d0s 3 tres horas,

La mayor parte de los fabricantes que siguen este procedi-
miento emplean una temperatura de 60 4 65°, la cnal seguramen-
te es insuficiente para una buena transformacién. Enfrian des-
pués la materia hasta los 25 6 28°, ¥ entonces es puesta en fer—
mentacion por medio de 4 litros de levadura liquida 6 1,5 de
levadura solida por cada 100 kilogramos de granos. La fermen-
tacién dura unas tieinta y ocho horas.

El producto varia entre 45 y 58 litros de aguardiente 6 flemas
de 49° centesimaies.

Por ios detalles que anteceden se ve que los procedimientos
llamados alemanes son bastante defectnosos, haciendo la rutina
que prevalezcan en eilos précticas tan caprichosas como injusti-
ficadas & inconvenientes.
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‘Las proporciones en que se pongan las distintas clases de gra-
108 €8 Una cuestion muy secundaria, siempre que se afiada malta
en cantidad suficiente. Lo que importa es que el agua esté en la
propercion debida para congeguir una buena sacarificacion, aun
en una masa pastosa ¢ semifiuida. La temperatura de la opera-
¢ién debe estar entre 70 y 80° y su duracién debe prolongarse
hasta que la transformacidn de la fécula sea completa, lo cual exi-

: B
A g

Figura 34.

ge por lo menos ties horas de operacién 4 la temperatura cons-
tante de 75°, que es & la gue se obtiene el maximumde accién de
1a diastasa.

Ll nueve procedzmzenzo alemdn, tal come se practica con los
aparatos construidos por la easa Bieymann y Hiibener, de Ham-
burgo, es ya mucho mas perfecto.

En vez de triturar los granos, lo que se hace con gran éxitoes
someterlos 4 la accidn del vapor 4 una presidn enorme, eén un
aparato llamado mAquina Henze (figura 34) Los resultados que
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con esta méquina se obtienen son tan excelenfes, gue en poeco
tiempo ha tenido una aceptacidn universal, no bajando de 6.000
méaguinas de esta clase las que se han montado en los nueve afios
que hace fuéinventada.

Como se ve, es una caldera cilindrica, donde se introduce la
materia fecalenta y se inyecta el vapor 4 fuerte presion, y que
comunica con un apatato exhaustor, donde la masa plerde por
evaporacién gran parte del agua que contiene, pasando después
4 un aparato de fuerza centrifuga, donde se enfria v se revuelve
con nueva cantidad de malta por medio de agitadores especiales
que el dicho aparato lleva. De esta suerte la masa queda ya en
disposicion de fermentar . El aparato de fuerza centrifuga donde
la masa se enfria, comunica por medio de una bomba con la cuba
de fermentacion, adonde se pasa la mezcla cuando ha adquirido
va uua temperatura convenisnte, y para que la fermentacién se
inicie se afiaden heces de vino U otra substancia semejante, Bl
tiempo que tarde en efectuarse la fermentacion varia mucho,
segin la cantidad de masa puesta & fermentar y la temperatura.
De tudos modos, cuando el desprendimiento de 4cido carbénico
hays eesado, la operacién se da por concluida, sucediendo en-
tences que toda la glucosa se ha convertide en alcohol, ¥ se pro-
cede & la destilacidn.

Al tratar en particular de la sacarificacidén de estas materias,
se han descrito los tipos de maceradores modernos mas per-
fectos.

Los procedimignios holandeses varian también segtin se procure
6 1o la produccion de levadura.

En el primer caso, la mezcla de granos que suele emplearse es
de cebada germinada v centeno crudo, en la proporcién de 40 &
60 por 100 de la primera y el resto del segundo; algunas veces,
aunque muy raras, suele afiadirse trigo y avena. Reducidos los
granos 4 haiina groseramente pulverizada, se diluyen en 75 li-
tros de agna & de vinaza fiia por cada 100 kilogramos de mate-
1ia; se agita bien la masa y se afiaden 2 hectoliiros més de agua
hirviendo, agitando constantemente mientras esta adicion se ve-
rifica. Se deja entonces que la sacarificacién se realice, para lo
cual se da un espacio de dos horas y media, durante cuyo tiempo
algunos fabricantes agitan la mezcla dos 0 tres veces. Una vez
terminada la sacarificacion, se hace descender la temperatura de
la masa hasta los 25°, poco més 6 menos, para lo cual se afiade
agua Iria; se mezcla con cuidado media milésima de levadura, ¥
se deja la masa en reposo para que las materias densas se vayan
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depositando. Dos horas y media después se decanta el liquido
que recubre el depdsito, y que forma proximamente el 60 por 100
de la masa total, y se recibe dicho liguido en los depositos desti-
nados & la fermentacién Dichos depdsitos son de mucha superfi-
cie y poco fondo, y en ellos se deja la materia que. fermenta has-
ta que el sombrero sea bastante denso y consistente para poderlo
sepaiar. La materia que forma dicho sombrero es la que eonsti-
tuye la renombrada levaduia de Holanda, y la cual se lava en
frio, se tamiza y se prensa, lo mismo que se efectia con la leva-
duia alemana.

Las raaterias solidas que gquedan en la cuba se fermentan apar-
te; al cabo de treinta 6 cuarenta horas, cuando ya se ha extraido
la levadura del deposito donde se fermenta el liquido, este liquido
se mezcla con las otras materias solidas; se agita la mezela con
cuidado, y la fexmentacion de la masa general recobra nueva ac-
tividad durante doce ¢ quince horas, pasadas las cuales puede
pasaise 4 la destilacion.

El rendimiento ordinario obtenido por este método es de 52 li-
tros de alcohol de 50° centesimales y 6 kilogiamos de levadura
prensada por cada 100 kilogramos de harina empleada.

Cuando se opera en el procedimiento holandés, sin tratar de
producir levadura, se efectua la sacarificacion de la misma ma-
nera que por el procedimiento que acaba de describirse; después
se afiade aguna fria hasta que la masa se enfrie & 25° de modo
que venga 4 formarse un hectolitro de liquido por cada 9 kilogra-
mos de harina. Esta masa se pone & fermentar ponisndole una
cantidad variable de levadura, pero que suele elevarse hasta el
2 por 100; se mezcla bien toda la masa y se cubre la cuba. La
fermentacion concluye 4 las treinta ¥ seis horas, pero al llegar a
las treinta, muchos fabricantes agitan la masa para excitar de
nuevo la fermentacién. Cuando ésta ha terminado, se destila el
}quido, obteniéndose generalmente 52 litros de aleohol por cada
100 kilogramos de granos.

Los procedimientos belgas son varios, y todos ellos estin inflai-
dos por las disposiciones vigentes en Bélgica acexca de losim-
puestos sobre esta industria. Los hay, como en los dem#s paises
que van estudiados, con produccidn de levadura y sin produccidn
de esta substancia.

Entre los procedimientos del primer grupo, el méas importante
es el aconsejado por Lacambre. Se hace durar la sacarificacidn
de tres y media & cuatro horas; la mezcla de granos debe conte-
ner de 30 4 40 por 100 de malta, y la proporcién de agua debe
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ger de 3 4 3,5 kilogramos por cada 100 kilos. La materia se vacia
en un refrigerante, y cuandoe su temperatura haya descendido 4
los 40°, se pasa &4 una cuba, donde se mezcla con bastante agua
¥ vinaza para conseguir la densidad de 5° 6 5°,5 Baumé y la tem-
peratura de 22 & 25° centigrados. Se pone levadura ordinatia, y
cuando la fermentacion empieza 4 manifestarse, se decanta la
parie mas clara del mosto en un depdsito chato, § sea de mucha
superficie y poco fondo. El resto del procedimiento es lo migmo
que en los métodos holandeses,

Dos son los métodos mas importantes, entre los seguidos en
Bélgica, para la alcoholizacion de cereales sin produceién de
levadura, a saber: el método general en uso desde 1852, y el de
Lacambre

Ln el primero, la mezcla harinosa se compone de 25 é 30 pax-
tes de malta bien germinada, 70 8 75 de centeno bien molido, ¥
algunas veces se afiade 10 de avena; el agua se pone en la pro-
porcién y forma siguienfe: en una cuba de 10 hectolitros, por
ejemplo, se vierten primero 30 litros de agua fila, después 270
de agua hirviendo y 120 6 130 kilogramos de harina, y se mezcla
bien toda la masa, hasta que ésta quede bien homogénea; enton-
ces se afiaden ofros 50 litres de agua hirviendo, agitando al mis-
mo tiempo; se cubie la cuba, v al cabo de media hora se vuelve
& agitar durante dos ¢ tres minutos, y se tapa; pasada otra media
hora, nueva agitacién, y por iltimo, se enfria la masa, afadien-
do agua fiia 6 vinazas, hasta que la temperatura desciende 4 los
28" en verans, 30 ¢ 32° en primavera y 32 4 34° en invierno. Con-
seguido esto, se pone Ia masa en fermentacion, afadiendo por
hectolitio 200 gramos de levadura prensada. La fermentacién
llega 4 su maximum & las doce horas préximamente; cuando es
muy activa, los fabricantes la moderan destapando las cubas;
pero seria preferible enfriar un poco la masa por medio de un
serpentin con agua fria. 3i la fexmentacion, por el contrario, va
muoy despacio, se agita la masa, mezeclando con ella el sombrero;
¥ por uliimo, se recubre la cuba hasta que la fermentacion esté
muy avanzada, lo cual se conoce en que cesa el desprendimiento
de 4cido carbdnico, en cuyo caso se procede 4 la destilacion. Se
suele obtener por este procedimiento de 54 & 56 litros de flemas
de 50°,

En el procedimiento de Lacambre los granos crudos y muy
bien molidos se mezclan con 206 30 por 100 de malta, ¥ se colo-
¢all en un aparato distribuidor colocado sobre la cuba de sacarifi-
cacion. Esta cuba es de doble fondo, y provista de un agitador, y
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dispuesta de maneia que contenga de 230 & 260 litros de lguido
por cada 100 kilogramos de materia sacarificable. Una vezque en
la cuba se ha puesto agua en cantidad conveniente y 4 la tempe-
ratura de 76 4 78°, se hace funcionar el aparato distribuidor y el
agitador; 4 los diez 6 quince minutos la mezcla queda hecha, ¥ se
afiade un poco de agua hirviendo {10 ¢ 20 por 100 del volumen
total), y se hace pasar un chorro de vapor por entre los dos fon-
dos de la cuba, 4 fin de que la temperatura ascienda 4 66 6 68°
Asf que se ha llegado 4 este grado, se cierra la llave del vapor, se
detiene el juego del molinete y se deja reposar la masa durante
media hora.

En este tiempo las materiag feculentas se transforman en glu-
cosa 6 dextiina, y los fragmentos mas gruesos, Que contienen
ain mucha fécula por transformar, se depositan en el fondo del
aparato. Después de la media hora de reposo se vuelve 4 agitar de
nuevo pars poner en suspension en el liquido las materias pesa-
das, 4 fin de que se vayan sacarificando, operacion que se repite
-dos 6 tres veces hasta lograr la sacarificacion completa, lo cual
exige cuatro horas de tiempo y 3 litros de agua por cada kilo-
gramo de haiina empleada. Los destiladores belgas emplean; sin
embargo, 250 & 260 litros de agua por cada 100 kilogiamos de
materia farinfcea, & fin de poder efectuar la sacarificacidn en
dos O dos horas v media, apremiados por las exigencias fiscales
de aquel pals. '

Los referidos destiladores, 4 las dos horas de liaber diluido per-
fectamente en el agua la materia farin&cea, hacen funcionar el
agitador y circalar agua fria por el falso fondo, y entre las do-
bles paredes de la cuba de sacarificacion, & fin de hacer bajar la
temperatura hasta los 40 6 42°; conseguido este enfriamiento,
abren la llave de descarga v hacen pasar Ia masa 4 la cuba de
fermentacién. Llenan esta cuba con agua y vinaza clarificada
pot el teposo y enfriada al aire libre. La proporeion més venta-
josa en que debe ponerse esta vinaza es la de un tercio del volu-
men total del liquido. Este después fermenta por medio de 150 4
200 giamos de levadura por hectolitro de masa, que equivalen &
14 0 15 kilogramos de materias harindceas. En todo lo demdis se
siguen las mismas precauciones que en los demés procedimien-
tos descritos.

Todos estos procedimientos en que se efectiian fermentaciones
de mostos pastosos son mmy imperfectos y presentan muchas
desventajas; por los procedimientos belgas més acabados, y tia-
bajando con el mayor esmerc, se obtienen 54 ¢ 56 litros de 30°
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de fuerza alcohoblica, mientras que fermentando mostos liquidos
por los procedimientos ordinarios, se obtienen 69 litros de flemas
4 50°; lo cual indica la svperioridad de estos procedimientos sobre
log de fermentacion pastosa., _

‘Ademés de todos los procedimientos descritos de sacarificacidn
de log cereales con la diastasa, hay otro denominado méfodo de
lges- Kill, en el cual se efectila la sacarificacién con la diastasa
v & alta presion. Hste procedimiento esta destinado & operar es-
pecialmente con el maiz, como primera matsria, ahadiéndole de
104 12 por 100 de cebada germinada, que lleva la diastasa que
ha de convertir en aziicar la fécula del grano,

Este no se fritura previamente ni se reduce 4 harina- como se
hace en otros procedimientos, sing que se gomete desde luego al
cocido. La preparacidn del grano se efectda en un aparato repre-
sentado en la figura 35, y cuya disposicidn se indica bien clara-
mente en el dibujo. La caldera A es el coceders, donde el grano
se cuece ¥ se revuelve mecanicamente durante seis horas. Dela
caldera pasa el grano al pelador C, donde los grancs de maiz se
someten 4 un 10zamiento de un grade muy preciso y suficiente
para que pierda las cubiertas y el germen en donde se hallan
contenidos los aceites esenciales que dan sabor ¥ olor especiales
4 los aguardientes de industria, haciéndoles desmerecer. Lista es,
por lo tanto, una de las operaciones mas importantes del sistema
Ilges, v 4 la que deben indudablemente su pureza los aguardien-
teg obtenidos.

Dispuesto ya de esta manera el grano, se procede & la sacari-
ficacion, para lo cual se le mezcla con el malta en una cuba es-
pecial, & una temperatura un pnco mas baja que la que sufriden
el cocedero. RBealizada la transformacion de la fécula en azicar,
queda ésta disuelta en el agus, formando un mosto que fermenta
facilmente.

Se pueden también alcoholizar los cereales efectnando su sace-
vificaciin con e deido sulfirico, en vez de utilizar la diastasa con-
tenida en la cebada germinada. Sin embargo, este método de al-
coholizacién empleando los 4cidos, lleva en su . contra, como ya
queda dicho, el no poder utilizar los residuos para la alimenta-
¢ion del ganado. Lo mejor en este caso es vender los referidos
residnos como abonos, que es lo que se hace en el Norte de Fran-
cia. En todo caso, la aleoholizacidn de los cereales, efectuando la
sacarificacién por los cidos, conviene en los casos en que se trate
de utilizar granos averiados 4 residuos de feculerias.

La alccholizacién de los cereales sacarificando con acido sul-




yrorc - é\swwﬂ, %a.u o
\ - \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

| L I |
o g o

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\ \\\ \\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\

I :_m_ﬁ__ 7




— 304 —

turico, comprende dos procedimientos: uno, que es el antiguo,
en el que se opera a la presion ordinaria, y otro, moderno, que se
opera a fuertes presiones.

El método antiguo es bastante sencillo, pero hay que ajustarse,
al practicarlo, 4 varias condiciones para obtener buen resultado.
Estas condiciones son:

12 Hsnecesario emplear cubas de fermentacidon construidag
é instaladas de tal modo que duren mucho y que descansen per-
fectamente sobre el fondo, el cual ha de apoyarse por completo
en el suelo. Bin estas precauciones hay exposicidn 4 que se rom-
pan las cubas, produciendo quemadunras graves 4 Ias personas que
se Dallan proximas en el momenic en que el jarabe hirviendo
salta en todas direcciones.

27 Hs necesario que el tubo de plomo que conduce el vapor
de calefaccion 4 la cuba de sacavificacién esté dispuesto en espi-
12l en el fondo de dicha cuba, de modo que no quede mas que
una distancia de 20 4 25 centimetros entre cada espira y unos 15
entre la altima espiray la pared de la cuba; dicho tubo de plomo
debe llevar tres filag de agujeros, la suma de cuyas aberturas re-
presente proximamente la tercera parte de la seccidn del tubo.
Una de las t1es filas de agujeros debe ir por la parte superior del
tubo y las ofras una por cada lado. Si se descuidan estas precau-
ciones, 1esulta que la ebullicin no se efectiia con ignaldad en
toda la cuba, y una parte de los granos cae al fondo sin sacarifi-
earse. En algunas destilerfas han querido remediar este inconve-
niente poniendo en la cuba un agitador movido por una maqui-
na, pero es mds sencilla y eficaz la disposicién del tubo de plomo
en la forma que queda descrita,

3. Antes de cargar la cuba con los granos triturados, es pre.
ciso poner en ella el agna y el acido, ¢ por lo menos las dos ter-
ceras partes del total que haya de emplearse de éste. Se calients
esta mezcla de agua y 4cido hasta la ebullicion, la cual se man-
tiene por medio de una corriente de vapor todo el tiempo que se
emplee en la carga de la cuba. Esta ebullicidn mantiene en sus-
pensidn el grano é impide que se deposite en el fondo de la cuba,
de donde setia diffcil desprenderle para que sufrieia ia sacarifi-
cacion. La cantidad total de acido que debe ponerse es 10 kilos
de 4cido clorthidrico & 5 de Acido sulfirico por cada 100 kilos de
grano,

4* Enla carga de la cuba empléage proximamente una hora,
después de la cual se afiade el dcido que falta vy se mantiene la
ebullicién durante otra hora para transformar completamente la
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féeula de los granocs en dextrina; después se modera un poco el
vapor, sin interrumpir sin embargo la ebullicién hasta que la sa-
cartificacion teimina, lo cual sucede, segfin la naturaleza de los
granos sobie que se opera, al cabo de ocho 4 catorce horas. La
terminacion de la sacarificacién se reconoce haciendo uso de la
reaceion de la tintura de yodo sobre la fécula, segtin se indicd en
el capitulo V, pag. 184. Otro procedimiento consiste en tomar de
ia cuba desacarificacion una corta porcidn de jarabe; se filtra por
papel sin cola; se recoge el liguido filtrado en una probeta, 6 en
gn defecto en un frasquito de vidrio, y se mezcla con tres veces
gu voiumen de alcohol fuerte. Siempie que al efectuar esta mez-
¢la se forme un precipitado blanco, como algodonoso, la sacari-
ficacidn eg incompleta; dicho precipitado es la dextrina atn no
transformada en azucar y que es insoluble en el aleohol. Caando
después de la mezcla'el liquido queda transparente y homogéneo,
la operacion puede darse por concluida,

52 Terminada la sacarificacidn, se detiene la enfrada del va-
por en lacuba, y ésta se vacia por porciones en otra cuba donde
se efectna la saturacidn, ' '

6. Hsta operacién consiste en neutralizar el 4cido libre que
el liguido contiene, empleandose pira ello el carbonato de cal (6
sean las substancias denominadas vulgarmente creta, tierra blan-
ca, tierra caliza, maimol en polvo, etc.). Dicho carbonato de cal
se pulveriza y ctiba, y después se afiade 4 los liquidos sacarifica-
dog, pero procurando no neuwtralizar por completo la acidez, sino
dejando unas cuantas milésimas de &cido libre, de modo que los
mostos deben quedar siempre en disposicién de que envojezcan
muy débilmente el papel de tornasol. 8i la creta empleada es bien
pura, se emplea generalmente en la proporcién de 3,5 kilogra~
mos para cada 100 de granos

Hn el caso en que se mezclen con melazag los frutos obtenidos
de la sacarificacion de cereales, no es necesario practicar la satu-
racidn, porgue el dcido excedente sirve para ohrar sobre las refe-
ridas melazas.

7% Terminadas la sacarificacién y la saturacion, se filtran los
mostos con cuidado para separar el sulfato de cal formado, v des-
pués se enfrian mezclandolos con agua fiia hasta que la tempe-
ratura descienda 4 unos 20 6 25° centigrados y la densidad & 4,5
45" Baumé, En estas condiciones los mostos fermentan con gran
facilidad, poique coutienen mucha levadura Practicase, pues,
en este caso la fermentacidn continua {paginas 289 y siguientes)
sin mds gastos de levadura de cerveza que la que se pone en la

AGUARDIENIES. —TOMO [ 20
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primera cuba. Deben afiadirse previamente dos milésimas de ta-
nino para que los resultados de la fermentacidn sean més satis-
Tactorios, ' _

El método antiguo de aleohclizacién de eereales que acaba de
deseribirse es muy sencillo, pero los gastos de dcido y combusti-
ble, sumados 4 la cirennstancia de no poder utilizar los residuos
en la alimentacion del ganddo, han sido motivos para que este
procedimiento fuese mirado con prevencion por log practicos.

Pero los perfeccicnamientos gue en estos tiltimos afios ha expe-
rimentado este método, han hecho variar bastante las condicio-
nes econémicas del procedimiento, siendo, por lo tanto, de la ma-~
yor imporiancia para la industiia alcoholera el conocer dichias
modificaciones. '

El método moderno de alcoholizacién de cereales efectuando 1
gaearificacién por los dcidos, segiin las importantes reformas de
los Sres. Colani y Kyuger, consiste en operar bajo presién en un
cilindro de cobre y en determinar exactamente el niimero de ca-
lorias necesarias para la sacarificacién de cada substaneia, fraba-
jando con vapor & una presion dada y durante un tiempo deter—
minado. Empléase como sacaiificador un gran cilindio de cobre,
de metro cibico y medio de capacidad, ¥ como acido paia efec-
tuar la sacarificacion, el 4cido ¢lorhidrico,

Las adjuntas figuras {36 y 37) 1epresentan, de fiente y de per-
fil, el aparato ideado por log Sres. Colani y Kruger para la saca-
rificacidn de cereales & gran presion. Las porciones son:

A. Cilicdro de cobre rojo, silidamente constiuido, con doble
fondo perforado.

4. Compuerta para cargar los granos.

¢. Compuerta para introducir el doble fondo.

d. Probeta para seguir la marcha de la operacidn, tomande
muestras de los mostos en las diferentes fases del trabajo. -

¢.  Mandmetro para indicar la presion interior del aparato.

J. TRelo] para observar la duracién de la operacién, '

G. Cuba de madera, provista de una chimenea, destinada &
1acibir el contenido del sacarificador, una vez terminada la saca-
rificacion.

1. Llave de llegada del agua aciduiada.

2. Llave de llegada del vapor para la calefaccién.

3. Llave para puigar el aire contenido en el eilindro.

4. Llave de vaciar, que comunica con la cuba superior.

La maneta de proceder con este aparato es la siguiente: Se
vierten en el cilindio de cobre 600 litios de agua, mezciados con




Figura 36.
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16 kilos de dcido sulfirico, y al mismo tiempo se abre la llave 2
para la entrada del vapor. Asi que esthn en el sacarificador los
dos tercios del liquido, se echan por la compuerta & unos 360 ki-
log de grano i1 itarado; se cierra la compuerta f, se deJa galiz el
aire por la llave 3 has’ca que 10 pase mas que vapor, se cierra en-
tonces la llave, y ol mandmetro acusa en segnida que la presion
en el interior del aparato empieza & aumentar; cuando ha llega-
do 4 3 atmosferas, que es la presion normal para el maiz, se de-
tiene la introduceidn del vapor dedtinado 4 1a calefaceidn. Gcurte
4 veces que la presidn disminuye, descendiendo el mandémetro a
2,5 atmoésferas; en este caso se abre de nuevo ig llave de entrada
del vapor durante unos segundes, con lo cual se restablece en
seguida la presion normal.

Después de cincuenta minutos de calefaccidn, contados & partir
del momento en que se cierra la compuerta 4, se abie la llave. de
descarga 4, v entonces, en virtud de Ia misma presién interior
existente en el cilindro A, toda la masa liguida se eleva por el
tuho lateral que vierte en la cuba g, la cual esthd protegida por
una cubierta s6lidamente claveteada, sin mas salida que la chi-
menea de made:a indicada en el grabado, y que sirve para dar
libre salida al vapor. La longitud del tubo lateral por donde el
liquido asciende es de unos 6 metros; altura que puede elevarse
sin inconveniente alguno, pues cada atmdsfera de presion supe-
rior & la ordinaria existente en i cilindro A es capaxz de elevarel
Hguido & unos 9 metros. En el sacarificador no queda absoluta-
mente nada de mosto, de modo que €l falso fondo agujereado de
que el referido sacarificador A esth provisto, tiene por objeto
principal retener el grano durante la operacion & cierta distan-
cia del tubo por donde entra el vapor, 4 fin de que la distribucion
de éste se haga con uniformidad. '

La descarga dura cuatro minutos, la carga once, que con los
cincuenta minutos de coccidn hacen un total de sesenta y cinco
minutos para la duracién total de la operacién; de modo que
pueden hacerse unas 22 sacarificaciones en veinticuatro horas.
El obrero encargado de la operacion tiene tiempo y espacio para
conducir dos aparatos, incluso la carga y descarga. En una fa-
bricacidn en grande escala se puede montar una bateria de sa-
carificadores en Ia forma y disposieidn indicada, que marcharin
perfectamente con muy poca mano de obra y con gran €cono-
mia de tiempo. También pueden darse sin inconveniente mayo-
1es dimensiones que las consignadas al cilindro sacarificador.

Hay que tener ademd4s presente que cada clase de granos que se
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trate de sacarificar necesita una presidn determinada para que la
operacién marche en las condiciones més favorables; si hay ex-
ceso de presidn por dar mas calor del conveniente, la glucosa se
transforma en parte en Acido caramélico, ¥ hay la pérdidaen alco-
hol consiguiente; si la presién es inferior 4 ia que debe emplear-
ge, la operacién se prolonga y desaparecen las ventajas del sis-
tema, que son economizar tiempo, dcido y combustible.

Los Sres, Colani y Kruger han operado de este modo sobre
muy diversas substancias, tales como el maiz, cebada, centeno,
tiigos averiados, heno, paja, madera, ete., obteniendo resnltados
muy interesantes. El hene, por ejemplo, les ha dado 12,50 por
100 de alcohol. Sin embargo, este procedimiento tiene su espe-
cial aplicacidn para los cereales, los cuales por este medio pue-

.den dar resultados hastante econdmicos, convirtiendo en proce-
dimiento bastante practico un método de alecholizacidn que
antes se considerahs 1uinoso.

En efecto, segiin el testimonio de los inventores, se consigne con
este modo de operar disminuir log gastos de fabricacidn de cada
1.000 kilogramos de maiz en 38,50 pesefas, en 1a forma signiente;

1.° Heonomia en el acido empleado, 55 kilogramos,

que & 16 pesetas los 100 kilog, hacen.. ......... 8,80 pesetas,
2° Fconomia en el combustible, 990 kilogramos de

hulla, que 4 30 pesetas los 1.000 kilos, hacen.... 29,70 —

O sea, pata 1.000 kilogramos de g1ano.... . ...... 38,50 pesetas.

Esto, sin embaigo, ne constituye sino una de las ventajas del
procedimiento, puesto que éste ademis aumenta el rendimiento
en alcohol, llegando 4 dar con algunas clases de maiz hasta 35
litros de espiritu fres seés fino de 90°,

Terminada la sacarificacidn, se procede & la saturacién con la
caliza en polvo, en la misma forma gque por el procedimiento
ordinario; luego 4 la fittracidn para separar el sulfato de cal for-
mado; después al enfriamiento en refrigerantes especiales de pa-
lastro y de cobre, donde se hace deseender la temperatura & los
25° centigrados; y, por Gltimo, por medio de bombas se pasa &
las cubas de fermentacion, donde ésta se practica de una manera
continua, afiadiendo s6lo levadura 4 la primera coba.

Una vez obtenidos los jugos fermentados, se procede inmedia-
tamente 4 su destilacién y rectificacidn, segin se vera.

Otro de los procedimientos modeinos para la aleoholizacién de
los cereales, efecinando la sacarificacidn por los Acidos y bajo
presion, es el procedémiento Billes, ideado por un fabricante de
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alcohol de este nombre, establecido en Merly, cerca de Valen-
ciennes (Francia).

Triturados los granos y convertidos en harina gruesa, se in-
troducen en calderas metAlicas autoclavas, con § kilogramos de
acido clothidrico y 150 litros de dgua para 100 kilos de grano.
Je calienta en seguida la masa, y se eleva la presién 4 4 atmos-
feras durante veinticinco minutos, Todo el almiddn se hransforma
perfectamente de este modo en dextrina, Prodiicese en seguida
la glucosy, dejando que s sacarificacidn se termine por completo
en cubas de madera, cuyas dimensiones varian segin la escala
en que se trabaje.

Se neufraliza entonces parcialmente el exceso de 4cido clorhi-
drico resultante, empleando para esta neufralizacién cal viva &
carbonato de cal en polvo, operando de manera gque, afiadiendo
despues agua & la masa liquida hasta que tenga una densidad de
1,040 (lo cual puede apreciarse con un densimetro § con el ared-
metio Baumé, que marcard 6%, el mosto no tenga entonces mas
de 75 centigrames de &cido clorhidrico libre por litro

Segin las experiencias-de M. Biilet, esta proporcidn del acido
€8 muy importante, no sélo porque es la mas favorahle a la fer-
wentacion especial que ha de experimentar el mosto para que el
alcohol se produzcea, sino que facilita en extremo la separacion,
por medio de filtres-prensas, de las materias grasas, nitrogena-
das, celuldsicas, ete., que el mosto contuviere en suspension,

Esta separacion se efectia muy mal si se opera con liguidos
muy 4cidos; y si se neutializan por completo, se obtiene un mos-
to claro ciertamente, pero privado también por completo, des-
pués de la filtracidn, de toda clase de materias nitrogenadas; de
modo que no quedan ni aun las necesarias para la fermentacion
del liguido. Es menester, por lo tanto, vigilar con cuidado la neu-
tralizacion y detenerla en el momento precise en que el mosto
contenga 4 razon de 0,75 gramos de acido clorhidrico por litre,
cosa que el obrero encargado de este servicio puede hacer por si
mismo facilmente. '

Cuando el mosto estd ya neutralizado de este modo, se le intro-
duce bajo presidn en los filtro-prensas, por medio de los cuales se
consigue en seguida la separacién de las materias insolubles y
del liquido claro que contiene [a glucosa y las materias nitroge-
nadas necesarias para iniciar la fermentacidn.,

En esta operacién resultan en los filtro-prensas unos panes
muy humedos, que contienen alguna cantidad de principios azu-
carados utilizables. Lo que se hace para aprovecLar estos princi-



pios es desleir y remover en agua dichos panes, v se les prensa
v filtra de noevo, y el liquido claro que resulta de esta segunda
presidn se une al procedente de la primera.

Se puede someter los panes 4 dos § tres tratamientos andlo-
gos, con lo cual no sélo se les privard de todas las materias dtiles
que contuvieren al principio, sino de la méas peguefia sefial de
acidez ¢ de sales de cal sclubles gque podria alterar sn pureza y
hacerlos menos saludables para el ganado, 4 cuya alimentacion
se destinan con gran éxito.

Estos panes abundan en niirdgenoc y en materias grasas. Bien
trabajados, son sanos, tienen un gusto muy agradable, y por eso
se emplean perfectamente para la alimentacién del ganado.

Puede extiaerse también por una presién muy enérgica un acei-
te secante parecido al de linaza, que en el comercio se expende
al mismo precio que el ohtenido del modo que acaba de indicaise.

El mosto ya clarificado procedente de los filtro-prensas, diluido
con agua hasta conseguir la densidad de 1,040 (6° Baumé), se
coloca en cubas de madera & una temperatura de 20 4 25°, y mez-
clado con un poco de levadura de buena calidad. La fermenta-
cién se inicia en seguida, y marcha regularmente sin eferves-
cencia tumultuosa; condiciones muy utiles para obtener el maxi-
mum de rendimiento. La levadura asciende 4 la parte superior
del liguido y forma un sombrero compacto, que se separa cuando
llega & tener bastante espesor; asi se va recogiendo en diferentes
veces la levadura que se vaya originandoe en cada cuba Se reunen
despuss estas levaduias, se las lava y se las prensa para ponerlas
en disposicion de mandarlas al comercio.

De este modo se obtienen por lo regular de 7 4 8 kilogramos
de levadura htimeda piensada por cada 100 kilogramos de maiz
que se empleen. Esta levadura es exiremadamente activa y muy
buena para la panificacion. Ademds, en el fondo de las cubas
queda, cuando la fermentacién ha terminado, alguna poreidu de
levadura de calidad inferior, que se emplea para la fermentacién
de las melazas, '

En cuanto 4 la destilacién del liquido fermentado, se hace con
toda la regularidad que pueda apetecerse, Los liquidos claros,
limpidos, privados de todos los cuerpos sélidos susceptibles de
adherirse 4 las paredes de los alambiques, ceden su alcoho! con
facilidad, y éste tiene un gusto excelente, obteniendo méas pronta
colocacion en el mercado y 4 mejor precio que los alcoholes obte-
nidos de remolachas, melazas y aun de semillas, si se obtienen
por los procedimientos ordinarios.
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Las vinazas que quedan en los alambiques, completamente des-
provistas de alcohol, pueden dejarse perder, mandandolas & las
alcantarillas, pozos perdidos ¢ rios préximos. No contienen ma-
terias nitrogenadas y grasas cuya descomposicion patrida produ-
ce esas emanaciones pestilenciales que se observan con frecuen-
cia en la vecindad de las destilexias, y que hace 4 éstas tan per-
judiciales para la salud, si no ge tienen en cuenta al establecer
las destilerias ciertas condiciones higiénicas, de las cuales se tra-
tard por extenso en lugar oportuno, pues es una cuestidn que,
aunque accesoria, desde el punto de vista técnico, no puede dejar
de ser atendida con sumo cuidado por el industrial,

En resumen: las ventajas del procedimiento seguido por M. F.
Billet para la obtencién del alcohol de semillas son las siguientes:

1% Conseguir una fermentacion mejor y més ecompleta por los
métodos ordinarios cuando seopera con mostos turbios y espesos
Obtiénese, por consiguiente, mayor rendimiento, ademas de la
mayor facilidad en operas. '

2 Trabajando con los mostos ﬁitradas extrayendo la leva-
dura, se obtiene un rendimiento de 33 litros de alcohol de 90° cen-
tesimales por 100 kilogramos de maiz, mientrag que por el pro-
cedimiento ordinario, siguiendo la sacarificacién 4cida, y sin la
. separacion de la levadura, no se obtienen mds que de 31-4 32 li-
tros, todo lo més.

3. Obtiénese por cada 100 kilogramos de maiz un minimum
de 7 kilogramos de levadura de excelente calidad. Esta produc-
cion es siempre 1egular y constantemente obtenida con menos
gastos que cuando se tratan las semillas por el malta.

42" Obtiénese también una buena cantidad de panes ¢ tortas
4 proposito para la alimentacidn del ganado, Estas tortas ze-
presentan aproximadamente el 15 por 100 del peso de la semi-
lla seca empleada, v pueden producir un aceme de excelente ca~
lidad.

5.2 La superior 1da4d del gusto de los alcoholes producidos por
este procedimiento permite venderlos & precios més elevados que
los cortientes para estas clases de articulos, y aun 4 pesar del
aumento del precio tienen faeil colocacién en el mercado.

6® Por ultimo, los beneficios pecuniarios obtenidos con la
aplicacion del sistema de M. Billet, y que resultan de las venta-
jas que acaban de manifestarse, pueden calcularse en la forma
siguiente: '

Admitiendo como bage el precio medio del mafz 4 18 pesefas
los 100 kilos, y el del alcohol & 85 pesetas el hectolitro (precio in-
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ferior al que alcanzan ordinariamente log alcoholes alemanes en
la plaza de Bilbao, que es de 87 4 90 pesetas), el maximum de
rendimiento obtenido por los procedimientos ordinarios por la
fermentacién de los mostos furbios es:

Por 32 litros de alcohol, 4 85 pesetas hectolitto... ...v oo 27,20
TOIas ¥ ACEHEA. - . o a e wa daa a  ea 2,00
Rebajando de gastos de fabricacidn, derechos, ete. ... .o .vow 10,00
Queda por cada 100 kilos de maiz un productode..... ....... .+ 19,20

Y como queda dicho, los 100 kilos de maiz vienen & costar, se-
gun queda admitido, unas 18 pesstas; queda un benefioio de una
peseta v 20 céntimos por hectolitro; beneficio sumamente escaso,
que con mucha facilidad puede convertirse en pérdida a poco que
suban los precios del cereal, 6 bien 4 poco que se eleven los gas-
tos de Ia fabricacién por cualquiera de las multiples circunstan-
cias que en cada localidad pueden ocurrir,

Por el procedimiento de M. Billet el resultado es el seguiente:

) Pesetas
Por 33 litros de alechol, 4 85 peseta.s hectoliteo . wuvuunovenn. 28,008
Por 15 kilos de torta y aceife.. e W 2,50
Por 7 kilos de levadurs (al precio mimmo de 80 céutlmos el k1lo) 5,60
ol v vovie wwiunin e cawews 36,15
Rebajando de gastos de fabricacidn, derechos, ete...ovucvve o 12,00
Queda por cada 100 kilos de maiz empleado un productode..... 24,15
Caestan los 100 kilos de maiz. .. voves vivmuin o cvwucuouann. 18,00
Beneficio . v v e e i wae 6,15

Es claro que este beneficio puede reducirse bastante con la
carestia de los medios de fabricacidu; pero de todos modos, la
ventaja sobre el procedimiento ordinario es bien evidente y po-
sitiva. Asi, pues, en las plazas donde el destilador puede tener
una pérdida real con las cotizaciones actuales del malz y del al-
cohol, si se emplea el sistema ordinario de fabricacion, puede
legar 4 obtener nna ganancia segura signiendo el procedimiento
de M F. Billet que queda descrito, es decir, fermentande los
mostos clarificados, y obteniendo la levadura prensada ¥y resi-
duos comestibles para el ganado.

Este procedimiento resuelve el problema de la destilacién de
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las semilias utilizando la sacarificacidn por los acidos con pro-
duccion de levadara y con residuos aprovechables; productos que
hasta aqui sOlo podian obtenerse por el tratamiento con el mal-
ta. Ademaés, bajo el punto de vista de la comodidad y de la salu-
bridad publica, es ventajoso, porque evita todas las materias pu-
trescibles que se encuentran en las vinazas resultantes de los pro-
cedimientos ordinarios de fahricacion.

Legumbres —Los procedimientos descritos detalladamente para
la alcoholizacién de cereales, tienen aplicacidn & la de las legum-
bres, sin més que ligeras variaciones. Sirvade ejemplo la alecoho-
lizacidn de las algarrobas, producto que se ha ntilizado bastante
como primera materia para obtener aleohol.

Rediicese el fruto a pequefios pedazos, y se someten en seguida
4 la maceracion con agua. La disolucion sacarina de este modo
obtenida se somete 4 la fermentacion, y después, el vino, producto
de esta fermentacién, se destila en aparatos 4 propdsito, por cuyo
medio se obtiene en definitiva un alcohol de excelente calidad,

Habiendo sometido 10 kilogramos de algarrobas de Chipre 4 Ia
maceracidn eh un pequedio macerador que se lend primero de
agua caliente v se dejé impregnar el fruto durante una hora, y
colando poco 4 poco en tres horas y media 25 litros de agus, se
han obtenido los siguienes resultados:

5 litros con una densidad de 14°  del densimetro
— — 12°,8 —
— —_ 11°,7 —
— — 11%,4 —

R 10° —_

—_ —_ 9°.6 —

— — 9°9 —_

— — 8°,2 —

-0

_— —_ Y —
— — 60,2 —_
—_ — . 4°,4 —
4°.2 —
— — 3",7 —_
— — 3%.3 —
—_— — 9°.9 —
— _ 20’3 _
— — 1°6 —
— — 1.2 —
— — 1%,2 —
— — 0%.9 —_—
J— —_— . 00’5 .
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Lo que equivale & un término medio de 25 litros 4 10,7°.del
densimet1o. Fermentada esta disolucién, y destilando el liquido
resultante, se obtuvieron 2 2060 centimetros cibicos de aleohol de
100, lo que eguivale & un rendimiento de 22 por 100 de alcohol

Fmtas feculentay —Paia extraer el aleobiol de las castafias, be-
llotas, ete., se empieza por desecar bien estos frutos, lo cual des-
arrolla en ellos el principio azucaiado y permite conservarlossin
alteracion durante mucho tiempo. '

Una vez convenientemente secos, se pelan dichos frutos por los
procedimientos ordinarios y se cuecen en agua en suficlente can-
tidad. A medida que van creciendo, el agua va tomando, por lo
general, un color gris obscuro, y apoderandose de los principios
azncarados. '

Una vez desechas las castafias, bellotas, etc., por la division
mecénica y la coceion, se somete el lignido obtenido, ¢ sea el
mosto, & la fermentacién. Se destila después este caldo, y el pro-
ducto es un alcohol de excelentes cualidades,

Los residuos de la fermentacién se emplean con gran ventaja
para engordar animales, sucediendo que los productos son mas
nutritivos y sanos que los obtenidog directamente moliendo be-
llotas y castafias con sus cortezas, y ablandandoles en el agua.
Cada 100 litros de estos frutos dan por este procedimiento unos
8 litros de alcohol de calidad excelente.
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SEGUNDA PARTE
DESTILACION

CAPITULO PRIMERO

NOCIONES GENERALES SOBRE DESTILACION

§ I —Teoria de la destilacion

La destilacion es una operacidn en la cual se reduce 4 vapor,
por medio del calor, una subsiancia susceptible de evaporarse, y
se vuelve después 4 su estado primitivo solido & liquido por me-
dio del enfriamiento. ' '

Hay, pues, destilacién de sélidos y de liquidos. Cuando los s0-
lidos por la accion del calor pasan directamente al estado de va-
po1, y de éste, por enfriamiento, al estado dlido, la operacién
recibe el nombre particular de sudlémacion.

La destilacidn tiene por objsto separar una substancia volatil
de otia 6 de otras substancias fijas, 6 que necesitan para volati-
lizarse una temperatuia muy distinta de la que necesita la subs-
tancia primera que quiere aislarse ¢ separarse.

En el casn concieto de la fabricacién de los alcoholes, la desti-
laci6n tiene por objeto inico la extraccidn del alcohol contenido
en el liguido fermentado, cualquiera que sea el origen de éste, y
una vez preparado por los procedimientos que se han descrito en
Ia primera parte del presente Tratade.

En efecto; se comprende que esto pueda ser posible sabiendo
‘que si e tiene una mezcla de agua y alcohal, como aquélla no
hierve hasta los 100° ¥ éste hierve a los 78%4, resuliard que apli-
cando graduaimente el calor, al llegar la temperaturaa los 78°4,
6 un poco superior, se volatiliza el aleohol cuando el agua no ha
‘empezado 4 hervir todavia; de modo que condensando los vapo-
res que entonces se producen, el liquido que resulte estard for-
mado por el alcohol volatilizado, més la corta cantidad de agua
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que 4 esta temperatura se evapora y que dichos vapores alcohd-
licos hayan arrastrtado consigo mecanicamente.

Ahora bien; los liquides fermentados y las materias pastosas
sometidas 4 igual operacidn, contienen siempre, ademés del al-
cohol, ciertas cantidades de materias azncaradas 6 amilaceas que
la fermentacién ha podido dejar intactas: agua, deido sucinico,
glicerina; substancias nitrogenadas, grasas y sulinas; fermentos
v algunos productes accidentales como aldehidos, 4cido acético,
acido lactico, dcido butirico, otros dcidos vegetales preexistentes
6 separados por el acido sulfirico afiadido algunas veces para
favorecer la fermentacién; y aparte de todas estas substancias,
contienen también los liguidos fermentados ciertos aceifes esen-
ciales, éteres, ete.

Todas estas substancias tienen nna temperaturs ¢ punto de
ebullicion diferente, segin puede verse per la adjunia tabla:

-)

Temperatura

SUBSTANCIAS de bullicién
Aldehido.. . . B 21°,0
Toter acqhico. v e v rae e e 74°.5
AleoRol. o vvvn e 78° 4
AGUA v vwsin 100°,0
Acido acdtico. ... .. . e 120°,0
Aleoholamilico ... oo 132°,0
Acido butizieo. .. ..., e 164°,0
Acido laetico . oovn i e 120°,0
Glicetina.. oo v v v 150°,0
Acido sucinieo.. v vaa ae e 180°%,0
Acido endntico... .. o e s 260°,0
Eber endntico. .. v v vvn e i 230°,9

Estas temperaturas se refieren al caso en que las substancias
anteriores estén sometidas 4 la presion atmosférica solamente,
pues si 1a presién es mayor 6 menor, dichas temperaturas varian
mucho. '

Tacil es, en vista de estos datos, comprender lo que sucedera
"4 los liquidos v materias pastosas fermentadas al aplicarles la ac-
cién del calor.

81 estuviera s6lo el alcohol, bastar{a calentar el liguido 4 78°%,4
para que se volatilizara, asi como el agua destilaria 4 100° si es-
tuviera pura ¥ no fuesen causa de que variara esta temperatura
las materias que se encuentran en disolucidn en ella.

Pero se ve, segtin acaba de indicarse, que un lguido fermen-
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tado que contenga 4 ¢ 5 por 140 de alcohol, por e]emplo, gl
tiende & disminnir la femperatura de ebullicién del agua, con-
tiene siempre ademés, en disolucidn, varias substancias que,
aumentando su densidad NEDE propiedades'higxoscépicas, tienden
4 elevar la temperatura de su ebullicidn, La mezcla total ¢ li-
quido vinoso calentado, deber4, pues, principiar 4 hervir 4 una
temperatuia intermedia entre 78%4 y 100° ¢ 101% el alcohol se
volatilizara en mayor cantidad 1elativamente & la que contiene
el liguido vinoso, pero arrastrard siempre mayor ¢ menor canti-
dad de vapores acuosos ¥ ofros, que llegardn con aquél al apa-
1ato donde se verifique la condensacidén ¢ su conversién en 1i-
guidos. Mienfras esto sucede, la mayor parte de las substancias
menos volatiles que et alcohol quedaran en la caldera donde se
calienta el liguido vinoso. Por lo demés, claro estd que en el li-
quido condensado se encuentia el alcohol siempre en mucha
mayor cantidad, proporcionalmente, gue en el liguide 4 destilar,
y este es precisamente el principio fundamental de los aparatos
de destilacién de los liquidos fermentados.

Para la practica es muy importante conocer la cantidad de 1
quido que es preciso vaporizar para tener la seguridad de que
ge ha volatilizado ¢ separadoe todo el alcohol; esta cantidad de-
pende de la 1igueza del liguido fermentado. De 100 kilogramos
de este liquido que contenga 3 por 100 de alcohol, es preciso des—
tilar 20 kilogiamos; si tiene 4 por 100, hay que destilar 25 kilo-
gramos; si 5 pot 100, se destilan 29 kilogramos; y, por tltimo, si
se trata de un ligquido que contiene 6 por 100, se destilan 33 Iki-
logramos.

Por lo que va dicho se ve claramente que el acto de la destila-
cién no produce, como han creido algunos, alcohol ninguno, sino
que no hace mas que separar el que hubiere formado ya en el li-
quido fermentado, ¥ nunca se encontrard en el liguido conden-
sado mayor cantidad ahsoluta de alcohol que la contenida en el
liquido puesto a desiilar. Lo que-suele suceder es lo contrario; es
decir, que en 1a destilacién no se obtiene nunca todo el aleshol
que corresponde 4 la materia azucarada que contiene el mosto
sometido & la fermentacion con aquel objeto; aparte de que lag
operaciones preliminares, fermentacién en unos casos, sacarifi-
eacion y fermentacion en ofros, hacen siempre que se pierda
cierta cantidad de la mateiria alcoholizable, sucede tambidn que
en la destilacidén existe siempre una pérdida mayor ¢ menor,
segun el apaiato que se emplea y hasia la manera como este
aparato estd dirigido,
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Bl giguiente cuadro demuestia de una manera evidenfe cuan-
ta es la diferencia que una misma substancia puede presentar en
su produceién de alcohol, abstraceién hecha de gue la proceden-
cia de la materia primera pnede tener también su influencia en
este resnliado. ln este cuadro la primera cifia de la colamna de
1os litros indica la cantidad de alcohol minima que debe obiener-
se & no irabajar mal y con materias alteradas; la segunda es la
producecién cuando se trabaja en buenas condiciones. El alcohol
4 que se hace referencia es alcohol absoluto, 6 sea alcohol de
100° Gay-Lussac. '

Produceion en aleohel de 100 kilogramos de diferentes

primeras materias
Awticares
Aztear blanea (1), vvus cuwuun wwn o 36 & 45 ltros.
(Hucosa seca y compd,c’sa. Gk wmaaaeaes 31 A 41 —-
Melaza de las Colonias 4 39° B(tumé e 14 421 —
Melaza de remolachas... ....vuvuw.. .. 12 4 17 —
Miel 4 36° Baumé,. ......... ... 19 432 —
Canas y rafces
Cafiade agticar, . ... .o« v o . . & 4 10 litros.
Cafiz de 50180.vvvuuvvinr s vuvovun own B3 & & —
Cefademalz . .......v v ow .. w .. 4 & 5 —
Cafia de mijo. ..u.vu . 2 4 3,5 —
Rafces de grama. .. ...... ... .. w.... 1,84 3 —
Remolacha (2}.....o0.ov vvww wivwn. 3,84 5 -
Zunahorias ... ... e e a e 3,4 5 —
Nabos dulces, rutabarras e e 2 A 4 —
Pastinaca. e e e e e 3 & 4 -~
Pataea. . T 91 B S Y B
Asfodelo ﬁesco i e A& AT —

{1) Flaztcar puro 6 cristalizado da tedricamente, por eada 100 kilogra-
mos, 51,12 kilogramos de alcohol absoluto, 6 sean 63 & 64 litros del mismo
En este estado de purezano se le emplea nunca en la destilacién,

{2) Este dato puede variar mucho, porque también varfala cantidad de
azlicar contenida en las diferentes variedades de remolacha.




CeIezas. «.ovvnue vovivn i e

. 3 4 4,5litios
Cirgelas.... oo wioiee v inn, 7T A9 e
Grosellas . .o v e ie . 354 5 —
Higos freseos ... oo i B & Y —
Higos secos. . vvuu vvuninn. o L0, W 20 425 —
Moras, frambuesas . 4 .4 7 —
Frutos del safico.. ... vwivuin vvuunien 354 5 —

Frutos mezclados manzanas, peras y -¢i-
ruelas, que ‘al estado de madurez con-
tienen préximamente 6 por 100 de azt-
ear (I).ovuiu G iiwe B

Melones. o..ouwe oviiiee v aien B

Calabazas dulces 3

Materias feculentas
; .

Trigos duros. ... il L. . 94 4 26 Litros,
Candeal ..o v e e 28430 —
Cenbeno . v e e 24427 —
Cebada. .. ........ ... e e e 8L A 25—
AVENE. .0 e e e 10422 —
Madz, oo v i e e D8 A 3] —
Mijo.oo iviie i e 26429 —
Alforfén. ... ... .. Ce e e e BB 27—
ATI0z . .o - 1 B VA
Residuos del arsoz (2}. Ceean e, 20431 —
Patatus .. ..... 54 7 —
" Féculas blanc‘m BECAS . v v vt wvnwe e B34 & 40—
Castafing verdes. . ...... ... ...vr o .. 12416 —
Bellotas verdes ... 0wl L. 54§
Castafias de laTodia ... ... ... ... ... 64 9 —
Habas de marjal..... ... vovve vvire v 12415 —
Judias | e e e 1B B 1T e
Guisanbes ... ... ..o e o ooy 1B & 17—
Lenfejas v o0 o iiiis v s 15 é. 17 —

n cuanto a los vinos de la uva, dan cantidades de alcohol muy
variables, segun su rigueza alcohdlica,

Los datm gue arroja el anterioy estado unidos 4 los ensayos de
las primeras materias que se quieren destmar a la destilacion,

(1) Este dato se refiere 4 la mezcla de frutos pasados ¢ amasados un
peco verdes, que se van introduciendo en un tonel
(2)  Residuoc del periado del arroz: '

AGUARDIENIES —IOMO L. ) : 21
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tienen mucha importancia en la préctica, y sirven de guia al
destilador pata saber si trabaja en buenas ¢ malas condiciones.

Para practicar la destilacion se emplean los aparatos llamados
alambiques, cuyo sistema y forma varia hasta el infinito, ¥ que
ahora se examinaran desde el punto de vista general, dejando
para otros capitulos su estudio en particular, asi como la manera
de funcionar los mismos apatafos. .

(ualquiera que sea el alambique. se compone siempre de tres
partes principales: la caldera, 6 cuctrbita doude se somete & Ia

“ebullicién el liquido fermentado; la cubierta, cipula & capitel,
donde se teunen los vapores asi que se forman, y que lleva un
tubo en su parte superior 6 en un costado por el cual pasan estos
vapores al condensador 6 refiigerante, donde se condensan, for-
mando una mezcla de agua y alcohol en su mayor paite, y de una
pequena cantidad de las otias substanciss que se ha dicho conte-
nfa el vino y sean volatiles 4 una temperatura proxima 4 la que
hierve el liguido fermentado.

L.os alambiques pueden ser calentados al vapor, al baiio-maria
6 4 fuego directo. La eleccian de cada uno de estos sistemas de
calentamiento no puede hacerse sino teniendo & la vista los da-
t0s todos del problema que se ha de resolver, por cuyo motivo se
tratarh este punto 4 medida que se vaya haciendo el estudio de los
diferentes aparatos y del objeto que éstos deben satisfacer. Por
punto general, puede decirse que el calentamiento & fuego direc-
10 es conveniente cuando se trata de destilar liquidos fermenta-
dos, como el vino, mientras que el calentamiento por el vapor
estatd indicado cuando haya que destilar substancias pastosas; en
cuanto al bafio-maria, no es recomendable nunca para la indus-
tria de que se trata, sino en algn caso muy especial. Todavia
influyen otras circunstancias en la eleccion del sistema de calen-
tamiento; por ejemplo, sexd preferible la calefaceién 4 fuego
directo cuando se tiate de obtener ciertos aguardientes con sabor
y olor especiales, y en este caso hasta serd conveniente elegir los
aparatos més sencillog; cuando se trate de obtener alcoholes puros
v concentrados, exentos de todo olor particular, se preferiran los
aparatos mas complicados y perfectos, y 4 ser posible, calentados
por el vapor, como sucede en la rectificacion de los Hguidos al-
cohdlicos de mal sabor y olor.

El metal de que estdn constiuidos los alambiques suele sev el
cobre, porque &4 mas de no oxidaise al aire fan fhcilmente como
el hierro, 4 poco cuidado que se tenga, ofrece la ventaja de calen-
tarse mds pronto que el hierro & igual temperatura y de condu-
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cir mejor el calor; sin embargo, preciso es decir que la industria
moderna tiende & hacer desaparecer este metal, que es MY Caro
relativawente, en la constiuceién de todos aquellos érganos en
que puede verificarse el cambio sin inconveniente alguno, y acaso
con notorias ventajas,

Asi se vera que hay aparatos destilatorios calentados por el va-
por, que son de madera, con todas las piezas perfectamente suje-
tas con aros y armaduras de hierro 6 de cobre, como sucede 4
ciertos alambiques empleados en Inglaterra. El hierro ha susti-
tuido tambiéa al cobre en varias piezas imporfantes de los apa-
1atos destilatorios, como sucede con algunos modelos de los que
construye el Sr. Savalle, que s& davan 4 conocer mas adelante

Aparte de la cuestion de economia, el metal ¢ material em-
pleado en ciertos drganos del alambique tiene también su in-
fluencia sobre la calidad de los productos. A este propdsito es.
oportuno citar el siguiente experimento practicado en una gran
fabrica de destilacién de alcoholes de granos: destilando el ligui-.
do fermentado en aparatos de cobre y de hieiro estafiado, resul-
% que mientras los alcoholes obtenidos con los primeros: tenfan
mal sabor y olor, los que con los segundos destilaban ‘estahan
libres de este defecto.

También es importantisimo que se puedan limpiar los aparatos
interiormente, porque esto influye més que nada en las buenas
cualidades del producto. _

En fin, sea cualquieia el aparato que se emplee para la desti-
lacidn de los liguidos fermentados, la practica de esta operacion
descansa sobre tres puntos, 4 saber: 1.°, calentar bastante tiempo
la materia fermentada para desprender al estado de vapor tode
el aleohol que contenga; 2.9, enfriar progresivainente los vapo-
res desprendidos hasta un punto tan aproximado 4 78°4 como
sea posible, segin el grado de fuerza aleohdlica que se desee ob-
tener; este enfriamiento debe efectuarse 1o mas cerca posible de
la entrada de los vapores en el refrigerante; 3.°, enfriar los va-
pores que llegan al refrigerante, de modo que se condensen apro-
vechando el calor desprendido por ellos, para calentar nueva
cantidad de liguido fermentado puesto 4 destilar.

§ IL.—Generalidades sobre calefacecion

Ensefia la iisica que cada cuerpo necesita absorber, en igual-
dad de peso, distinta cantidad de calor para llegar & una misma
temperatura, laméandose capacidad calorifica O calor especifico
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de una substancia la cantidad de calor que absorbe un kilogramo
de la misma substancia para elevar un grado su temperatura. Se
toms como medida de ias cantidades de calor la caloriz, que es
ia cantidad de calor que necesita un kilogramo de agua para au-
mentar un grado su temperatura.

Se comprende que en todas las aplicaciones industriales del
calor es de la mayor importancia conocer los calores especificos
de las substanciag 4 que se aplica para saber las condiciones eco-
némicas con que se consigue obtener una temperatura dada.

El cuadro adjunte muestra los calores especificos de varias
substarncias de las que entran en la composicién de los liquidos
fermentados, de las materias de que suelen hacerse las calderas -
v deméas piezas de log aparatos destilatorios, ast como los de otras
substancias gue mas 6 menos directamente se usan en la fabrica-
cidn de alcohol, v euyo calor especifico es, por lotanto, muy utit
conocer. Para que se vea cuan distinto efecto puede producir una
misma cantidad de calor aplicada & pesos iguales de cuerpos de
diferente capacidad calorifica, en la tercera columna del cuadro
ge marcan las temperaturas & que llegarén las substancias que se
indican cuando & cada kilogramo de ellas se apliquen cien calo-
rias.

Cuadio de calores especificos

Temperatuza resultante

STRI TANCL AS C‘allo?es aplics'md? 4 la su’bstan--
. especifizos cia tlen eslorias
Agua.. e e e e 1,6000 100°
Alcohol de 36° . 0,6725 148°
Tispiritu de maderas e e 0,8009 166°
Bter gulftirico. ... ..o v 0,5157 103°
Acido acético crlstahzable e 0 4618 216°
Esencia de trementina...... . 0,4267 234°
Negro animal. .. ... .o.vuunn. 0,2608 383°
CathOn. wu o ciwa e e 0,2411 414"
Creta .. oovnivw vns v o 0,2149 465°
L S 0,2008 498°
VA0 v vvn s o caea e 0,1977 506°
L2 §1 o SR 0,1138 §78°
Niguel. v v veen e © 1110 © o goL°
A T P 0,0056 1.046°
Cobre.... .. oo vvune v 0,0052 1.0561°

Laton. . ... .. . . e 0,08351 1.064°
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Temperatuia vesultante

SITBSI'ANCIAS Calores aplicando 4 la substan-
especificos cia cien calorias
Bstafio. ....... ... L. - 0.05623 1778°
Plomo.. ..oiovvn o o 0.03140 3 104°
Mercurio o oo iie a e e 0,0332 3.001°
Adre. ..o v i i 0,2669 »
Oxigeno. oo wuionnin oo 0,2175 : »
Nifrdgeno ... oot wiuu 0,2460 »
Hidrdgeno . .....ovcvvun v un 3,4090 : »
Qxido decatbono. «u. v uu wuun 0,2450 : »
Acido carbnled. vvuwvov caua. 0.2163 ) »
Vapor de agusee.ue urovne 0,4305 C»
Vapor de aleohol v oo s 0,4534 . »
Vapor de éter sulfiirieo. ... ... 0,4810 _ »
Vapor de esencia de trementioa. 0,5061 »

De las indicaciones de este cuadro resulta una consecuencia
prictica muy interesante, y es que se puede deducir la cantidad
de combustible necesaria para elevar la temperatura de una subs-
tancia & un grado determinado.

8i, por ejemplo, un kilogramo de hulla, quemandose comple-
tamente, desprende 6.500 calorias,; se deduce qne este calor podid
calentar hasta 100° 4 un peso de agua igual 4 65 kilogramos 6 4
570,7 kilogramos de hietro.

Por lo que se refiere al aleohol, su calérico eapemﬁco aumenta
con la temperatura, habiendo fijado Reg naulf lossiguientes datos:

Calérico especifico del aloohol

A 0% i e e e 0,547541
A Q0% e e e e e s 0,605062
ABO%. . e e e e 0,705987
AlLBErvir ovvvi v v e ewnan e 0,769381
Término medio ..o v vvins cue e ,654500

La cifra que se suele tomar generalmente pars los calculos es
0,652, la cual indica que para calentar el alcohol 4 nna tempera-
tura determinada no se necesitan méis que los dos tercios del ca-
lor que se neeesitaria para elevar el mismo peso de agua al mis-
mo grado termoméirico.

Las cantidades de combustible que son precisas para cbtener
1as cantidades de calor necessiias, varian segiin los distintos com-
bustibles. Es, por lo tanto, muy utii al industrial conocer las ca-
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lorias 6 unidades de calor que producen al arder log diferentes

combustibles.
La siguiente tabla expresa las calorias que pioduce al arder

cada kilogramo de los combustibles mis empleados:

SUBSTANCIAS Calorins
Hidrégeno .. o vv v vt w i e 34462
Petroleo ... coveiiiiiin Laeiian wiiue i ww. 11158
Esencia de tlementma W e e e 10852
Aceitede olivas -.o 0 i e e 962
Carbdn delefia. . .o ve o v ane i 8080
Hulla de Cardiff .. ... 0viins nn wun i 8000
Huila de Newecastle, . ...... . .. e e e 7500
Agfalto de Cuba . e e 7500
Hulla grasa de Rlve de (ﬂer.‘ e e 7270
Hulla. de Bélmez e e e e 1500
Hulla de Mieres... .. « w oot v oo vnaun 7200
Hulla de Langreo. .. ...« covviminneinn v s 7300
Alcohol absolato .. . e e 7184
Lem seca. e e e e e 2850
Oxido de catbono e e e 2403

Las cifras expresadas son naturalmente ruy variables para
cada combustible; de suerte que las de la tabla no son mas que
terminos medios.,

Por lo demas, la utilizacién del calor depende de la superficie
de calefaccién de los aparatos, del espesor y naturaleza de las
paredes metilicas de la caldera, de la forma v disposicion del
horno, del tiro de éste, y sobre todo de la cantidad de calor per-
dida en la atmdsfera. Asi, por ejemplo, se sabe que en la practi-
ca un kilogramo de lefia seca es capaz, al arder, de evaporar 3
kilogramos de agua; come cada kilogramo de este liguido nece-
sita 637 caloiias para evaporarse, 1esulta que los 3 kilogramos ha-
brén consumido 637 >< 3 == 1911, Como la lefia desprende al que-
marse 2850 calorfas, 1esulta que se han perdido en la practica,
por irradiacidn, dispeisién, arrastiadas & la atmdsfera, etc,
2850 — 1911 == 939 caloiias, es decn, proximamente la tercera
parte dei calor producide.

Siendo, pues, 1itil conocer las cantidades de agua evaporadas
en la practica por cada kilogramo de los diversos combustibles,




ge expone 4 continuacién una tabla que da & conocer dicho dato
para los combustibles més empleados.

Agua evaporada por la combustion de un kilogramo
de diferentes combustibles

i ) Kilogtramos
SUBSI‘ANWAS de agua
HldrégEHO e e 30,273
POEEOLEO. 4 v v vt e e 11,745
Carbén de lefia. .. vvnvvunnvnnniinnn 8,505
Asfalto de Caba.. v v i v 7,893
Hulla de Cardiff ... .... .. ..o.c v ionne 8419
Hulla de Rive-de-Gier.. ....ovvove wuunua, 7,652.
Huila de Newecastle. ... .. .o oo nunen 7,893
Coke vvvnn e 6,212
Hulla de Bélmez D 7,898
Hulla de Mieres ... vovuiiivnowsrar v wuw  THTS

Haulla de Langreo. .. oo awuins 7,872
Lefia 8808 v vvvu v 300

TUIDA v e e e e e 2,750

§ III -—-Destilacion & fuego desnudo

Para la destilacién 4 f'ueg'o desnudo, la caldera ¢ recipiente
donde se verifica la ebullicién de los vinos estd directamente si-
tuada sobre el hogai, sin mas precauciones gue fomar que lag
generales en tales casos, a saber: que las disposiciones del hogar
sean suficientes para que Ia combustién se verifique en las mejo-
res condiciones posibles para el buen aprovechamiento del calor;
que los humes calientes caldeen Jas paredes laterales de la cal-
dera antes de escaparse por la chimenea de tiro, con el mismo
ohjeto de aprovechamiento del calor, efe.

El metal de gue se componen las calderas es generalmente,
como gueda dicho, el cobre, ¥ sus dimensiones dependen natu-
ralmente del liquido que se quiere que contengan, debiendo te-
ner muy en cuenta, al fijar este dato, que no conviene exagerarlo
por la sencilla razén de que el calentamienfo de este liquido de-
pende de la superficie de caldeo de ia caldera, que, como es sa-
bido, crece como las segundas potencias, mientras que el volu-
men del Hquido crecerd como las terceras potencias; de aqui la
dificultad de calentar bien el liguido contenido en una gran cal-
dera por medio del fuego directo.
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Los tubos de desprendimiento de los vapores deben ser bastan-
te anchos para dejar fheil paso 4 os mismes y que no estén sino
poquisimo tiempo en la caldeia después. que dichos vapores se
formen, pues en otro caso estarian sometidos & una presidn mavor
qie la conveniente para que la destilacién se verifique en'buenas
condiciones Aparie de esta razon, hay otra en algunos casos par-
ticulares, por ejemplo, cuando se.destilen materias pastosas 6 s6-
lidas, como snele suceder con el orujo de Ia uva, puessila fuberia
fuese estrecha, podria sobrevenitr una obstruceion en la misma de
fatales consecuencias.

La destilacién 4 fuego desnudo no debe aplicarse 4 liguidos
fermentados que tengan en suspension materias albnminosas,
fermento, ete., debiendo tenerse en cuenta que log efectos de la
destilacién & fuego desnude son tanto mas perniciosos cuanto
m4s facilmente produzcan aceites esenciales fétidos las materias
en suspension, como sucede también cuando se destilan orujos
de uva, mostos de granos mal clarificados, ete.

La destilacion 4 fuego desnudo es bastante defectuosa, porque
suelen quemarse las materias que quedan adheridas & las paredes
de las calderas, lo cual origina productos empirenmdticos que
dan mal sabor y olor 4 los productos de la destilagion. Pero estos
defectos pueden en parte corregirse, procurando que el nivei del
lignido se mantenga constante en la caldera ¥y que no tenga ma- -
terias s0lidas en suspension.

El calor puede aplicarse de dos modos: & por superficies, é por
serpentines, La cantidad de calor que haya de emplearse depen-
dera de la riqueza alcohdlica del liquido fermentado que se trate
de destilar, ademés de todas las circunstancias antes enume-
radas.

Para fijar las ideas, supdngase que se ttata de destilar 500 kilo-
gramos de vino en una hora, y que este vino contiene 5 por 100
de alcohol; de suerte que contendran los 500 kilogramos 25 de
aleohol; ¥ como la piactica ha demostiado gue para extraer todo
el aleohol contenido en semejante vino es preciso vaporizar pré-
ximamente la cuarta parie del mismo, de aqui que haya que des-
tilar 125 kilogramos del expiesado vino, compuesto de 25 de al--
cohol y 100 de agua.

De suerte que habra que reducir 4 vapor 25 kilogiamos de al-
cohol por una parte, 100 kilogramos de agua por otra, y habra,
por ultimo, gue calentar el ilquido gue quede en la caldera
(500 ~— 125 = 375 kilogramos) & ia temperatura de 100°.

Ahora bien; si se tiene en caenta gue un kilogramo de hulla
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vaporiza 15 de alcohol, 6 de agua, y ademés calienta de 0° 4 100°
otros 39 kilogramos del liquide que vesta en la caldera, en el su-
puesto de que este liguido sea agua, Io cual se aproxima mueho
4 1o verdadero, en cuanto 4 las propiedades fisicas dei liquido
con relacién al calor, se tendrd que la canfidad de combustible
necesaria en el caso de que se trata estard representada por las
tres formulas siguientes:

Para vaporizar el aleobol .. ... i“;—?— = 1,66 kilogramos
bl
. 100
Para vaporizar el agua. .. ..o s = 16,65 —
Para ealentar 4 100° el Hquido que
375
queda en la caldera. ........ .. . 9,61 —
Dotal de hulla necesaria. . ... . 27,92 kilogramos.

Sien vez de hulla el combustible fuera lefia seca al aire, se ne-
cesitaria tres veces més; de modo que para el caso presente seria
necesaria una cantidad de aquella lefia igual & 27,92 >< 3 = 83,76
kilogramos por hora.

Para determinar la superficie de caldeo debe tenerse presente
que uxn aparato destilatorio, funcionando 4 fuego desnudo, puede
dar, si esth bien construido & instalado, unos 80 kilogramos de
agna por hora; de forma que si en el ejemplo anterior se destilan
125 kilogramos de iquido aleohdlico, se necesitard una super-

ficie de caldeo ignal :i = Ime,5625.

Algunos otros e;emplo:; pondran mas en claxo esta cuestion.

Para calcular la cantidad de calor que se necesita para destilar
un hectolitro de un liquido fermentado, hay que hacer las opera-
clones sigunientes:

1. Determinar la cantidad de calor necesaria para elevar la
temperatura del liquido desde la temperafura inieial 4 la dela
ebullicion, '

2.° Determinar la cantidad de calor necesaria para evaporar
la porcidn de liquido que sea necesaria para que destile todo el
alcohol que contenga y el producto destilado resulie de una con-
traceidn dada.

Para hacer la primera operacién se multiplican los kilos de
agua que haya en un hectolitro del lignido fermentado que se
calienta, por el namero de grados que vayan desde la tempera-
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tura inicial del liquido hasta 100°. El producto es el ntimero de
calorias que necesita el agua conténida en el hectolitro de liqui~
do para llegar & la ebullicién.

Para averiguar la parte de calor correspondiente al alcohol,
hay que multiplicar el ntimero de kilos de aleohol contenido en
el hectolitro del liquido fermentado por la capacidad calorifica del
alcohol, que es, tbrmino medie, 0,652, segn se vid (pag. 325}, v
por el mismo nimero de grados que el agua, Bl producto ebteni-
do con estos tres factores es el nimero mAximo de calorias que
necesita la cantidad de alcohol contenida en un hectolitro del
liquido fermentado de que se trata, para llegar 4 la temperatura
de 100°, suponiendo que ¢sta sea la temperatura de ebullicidn del
liquido.

Sumadag estas calorias con las que necesita el agua, forman
la cantidad total de calor que el hectolifro de liguido necesita
para entrar en ebullicidn,

Para la segunda operacidn, 6 sea para deferminar la cantidad
de calor necesaria para destilar la poreidn del liguido que con-
venga, 4 fin de que se obtenga todo el alcohol, hay que proceder
también por partes.

Primero hay que obtener la cantidad de calor absorbide por el
agua evaporada, y esta cifra se obtiene multiplicando el ntmero
de kilogramos de agua que vengan en el liquido destilado por la
cifta 557, que es el caldrico de volatilizacién del agua. Despnés
hay que hacer el mismo cilculo con respecto al alcohol, lo ¢ual
se¢ consigue multiplicando el nimero de kilos de alcohol que
bava en el lignido destilado por la eifra 331,9, que es el caldrico
de volatilizacion del referido alcohol. La suma de los dos proedue-
tos obtenidos da el numero de calorias absorbidas por el liquido
destilado.

Supongase, por ejemplo, que se trata de destilar un hectolitro
de un liquide fermentado, cuya fuerza alcoholica corocida es
de 5°, v gue se desea obtener por la destilacion un liguide de 50°
de fuerza.

Serd preciso para esto desfilar solamente 19 litros, porque sien-
do la riqueza alcohdlica del liguido & destilar 5°, quiere decir que
contiene 5 litros por hectolitro; y para que el producto destilado
tenga una graduacién de 50° necesita contener {prescindiendo
de la concentracion) mitad de agua y mitad de aleohol, es decir,
que en 10 litros de liguido destilado haya b litros de alcohol y el
resto de agua.

Para elevar la temperatura del hectolitro del liguido desde su
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' punto inicial (20° por ejemplo) hasta 100°, se haré el cileulo si-
guiente:

Composicidn del hectolitro de lquido de 5° de fuerzal 95 litros de agua.

alcoholica. . vu'u o e aswicew oo 5 9 de alcohol.
. Peso de los 95 htms de agua.. Ceveie wnancwns . 95 kilogramos,
" Peso de los 5 litros de alcohol ea- BX0802= 4,01 »
i Nimero de grados tetmométricos por los que hay que

mulbiplicar. ..o e e 100 — 20 =280

Por 1o tanto, en virtud de estos datos, se tendré:

" Wimero de calorias absorbidas por los 95 kilos

: de agua para pasar de 207 4 100°.. e 95 > 80 == 7.600
Ntimero de calorfas absorbidas por los 4kg 01
de alcohol para pasar de 20° 4 100° ..., ... 4,00 5<0,652<80= 209

Calor total que necesita el hectolitro de liguido
para entrar en ebuliieion.. ... ....vun 7.809

Debe adveriirse que esta cifia representa el maximum ds calor
necesario, porque en rigor, como el alcohol hierve 4 78,04, el li-
quido empieza & hervir un poco antes de los 100°; pero el punto.
de ebullicidn se va retrasando 4 medida que el alcohol se va vo-
latilizando, hasta que concluye por llegar 4 100°, v ann por pasar
de este grado, segiin las demas substancias que pueda contener
el lignido fermentado. Conviene, sin embargo, hacer los calculos
en la forma expuesta, y obtener el calor maximum. La ciira
0,802 es la densidad del alcohol con relacidn al agua.

Para averiguar Ia cantidad de calor que necesitan absorber los
10litros de liquido destilado hay que hacer los célenlos siguientes:

5 litros de agua.

Composicidn de los 10 litros del liguido destilado. .. 5 » doaleohol

Pesodelosslittosdeagua... .o vvviivivinrvnuna: B kilogiamos.
Peso de los 5 litros de aleohol. .. ... . 5 2< 0,802 =4,01 »
Cantidad de calor absorbide por los b ki-

los de agua para evaporazse. . . 5 > 537 =12 685 calorias,
Cantidad de ecalor absorbldo p01 los

4%z 01 de alechol para evaporatse. . 4,00 ><331,9=1.2330 >

Cantidad total de calor absorbido por los :
10 litros de Hquido destilado. ... ... 4,015 caloifas

Sumando estas 4 015 calorfas con las 7.992 que se necesitan
pata llevar el liquido a la ebulliciou, resulta:
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CUalor necesario para calentar el hectolitro de liquzdo

hasta la ebulliciéo.. ... . ... 7.792 ‘ealor{as.
{lalor necesario pata evaporar la décmm parte c'iel 11-
QU0 e e e e 20182

(lalor total necesario pars obtener por destilacién un 1=
guido de 50°, procedente de un hectolitro 4 5°.... ... 11.807 calorfas,

Estos chlculos estan hechos despreciando la contraccién que
tiene lugar en las mezclas de agua y alcohol, tanto porque la
influencia de dicha confraccidon es para el casc pequefiisima y
varia muy poco fos resultados obtenidos, cuante por no compli-
car méas lag operaciones.

Conocido el nitmero de calorias necesarias para hacer una des-
tilacién, es facil determinar Ia cantidad de combustible que ha-
bra que emplear, pues sabiendo (phg. 326 las cantidades de ca-
lotias que cada kilogramo de combustible fransmite en la practi-
ca, 00 habrd mis que dividit el nimero de ealorias que $e ha
visto que son necesarias pata hacer la destilacidn por el numero
de calorias que suministra cada kilogramo de combustible; el
cociente serd ‘el nimero de kilogramos de combustible necesa-
rios, -

Si, por ejemplo, el combustible empleado es la lefia, se ha vis-
to en la referida pagina 326 que el nimero de calorias utilizables
que suministra por kilogramo son 1 .911; luego para el caso que
antes se ha supuesto de destilar un hectolitro de liquido de &°, que
se ha visto necesita 11.809 calorias, la cantidad de iefia que se.

necesitara serd;
hY

11.809
1911

Dé modo que por cada hectolitro de liguido puesto & destilar se
necesitard emplear 6 kilogramoes y 179 gramos de lefia seca, ob-
teniéndose 10 litros de producto de 50° de fuerza alechdlica

Claro es que para liguidos de otra concentracion, y tratando de
obtenerse espilitus de diferente fuerza alecohdlica que la supuesta
en el caso que sirve de ejemplo, las cantidades de calor necésa-
rias serdn diferentes, y por o tanto, las del combustible; pero los
calculos se hacen siguiendo la misma marcha y procediendo del
mismo modo. _

Para determinar la cantidad de liquido que se quiere destilar
por hora, hay que fijar la superficie de caldeo ¢ calefaccién, Esto
g¢ hace, segiin lo que ya queda indicado, en la forma siguiente:
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1o Se calcula el numero de calorias que se necesifa emplear
por cada hectolitto de liquido fermentado puesto en el alam-
bhique. o _

2.9 Se anota el ntimero de calorias que puede recibir por hora
y por cada metro cuadrado de supetficie de caldeo, un aparato
destilatorio trabajando 4 fuego desnudo. Esta cifra es 49.360 ca-
iorias. _ '

3¢ He divide esta cifra por la de la primera operacion, esto
es, por la que 1epresente el ntimerc de calorias necesariag pala
tratar cada hectolitio puesto 4 destilar. El cociente sera el ni-
mero de hectolitros por hora que pueda tratarse por cada metro
cuadrado de superficie de caldeo que tenga el aparato.

Conoecido el nimero de hectoliires que en cada caso particular
pueden tiatarse por hoia en un aparato destilatorio que tenga
un metro cuadrado de superficie de caldeo, es sumamente - faeil
Jeterminar los hectolitres que podran tratarse en el mismo tlem-
po en aparatos que tengan cualquier otra superficie de caldeo,
pues no habra més que multiplicar por esta superficie la cifra
correspondiente 4 la de un metro cuadrado Del mismo modo
también es facil fijar, dado el ndmero de hectolitros que se quie-
ran tratar por hora, la superficie de caldeo que se necesita.

Supéngase, por ejemplo, que se trata del easo de liquidos fer-
mentados de 5°, queriendo obtenerse productos que maiquen 50°,
que es el mismo lquido que ha servido para calcular la cantidad
de ealor necesaria para la operacidn. ‘

Los caleulos son los siguientes:

Cantidad de calor necesaria para tratar un hectolitro
de l{quido de 5° & fiz de obtener 10 litzos de pro-

Aueio e 50 v e wwa e wweowe o 11,809 calorias,
Cantidad de calor recibida por hora y por metro cua- :
drado de superficie de caldeo. .. ... ... oowee.. 49380 2
49.360

= 4hect, 18

Nimero de hectolitios que pueden tratarse por hora. 11309

s decir, que pueden tiatarse por hora y por cada metro cua-
drado 4 hectolitros v 18 litros, obteniéndose de producto destila-
do 411it,8 de 50°, supuesto que por cada hectolitro se producen 10
lifros. _

Una vez obtenidas estas cifras, si quiere saberse las que corres-
pondersn & 2 metros cuadrados de superficie de caldeo, no habra
mas que multiplicar dichas cifras por 2; sl las que 4 3 metros,
por 3, y asi sucesivamente '
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Asimismo, si se quiere averiguar qué supeirficie de caldeo se
necesita para tratar por hora 20 hectolitros, por ejemplo, del
mismo liguido fermentado supuesto, no habrd méas que dividir
dicho numero 20 por 4,18, que es el ndmero de hectolitros que
corzesponde 4 un metro cuadrado, y el cociente indicara la super-

. g . 20
fiele de caldeo necesaria, que en dicho caso serd: s =4"™ 50,

]

Claro es que para liquidos diferentes, y tratando de obtener-
se concentraciones difereniss, las cifras resultantes seran dis-
tintas, pero los calculos se haran siguiendo los mismos procedi-
mientos. e

Modo de efectuar la calefaccion —La calefaccidn 4 fuego des-
nudo puede efectuarse aplicando el fuego directa é indirecta-
mente, y con hogar exterior ¢ interior,

La calefuccion 4 Fuego desnudo directo o con kogar exterior con-
siste en la aplicacion inmediata de la acccion del fuego 4 la va-
sija que coutiene el Hquido que se trata de destilar, vodeando
4 la caldera, al exterior, el hogar donde el combustible se
quema. Tres reglas deben -ieneise presentes en este procedi-
miento de calefaccién: la primera consiste en aumentar el espe-
sor de las paredes de la vasija que estdn en contacto con el
fuego, 4 fin de que el aparato tenga la mayor duracién posible
¥ pueda prestar mejor servicio; la segunda, relativa 4 la cons-
truceion de los hornos, consiste en dispaner los hogares de modo
que la llama no toque nunca 4 las porciones de pared de la va-
sija que no estén bafiadas interiormente por el liguide que se
trata de destilar; de no satisfacer esta condicién, hay exposi-
cion de que se quemen las materias organicas depositadas en
dichas paredes, comunicandose entonces 4 los productos desti-
lados un olor desagradable y empireumatico; la tercera regla
es relativa 4 la utilizacidn del combusiible, la cual se verificara
de un modo tanto més ventajoso cuanto mas se multiplignen
los puntos de contacto directo entre la llama v las paredes de la
caldera., ‘

Las dimensiones mas convenientes para el horno deben ser
tales que Ja base del hogar tenga la octava ¢ décima parte de la
superficie de caldeo, y la chimenea y los espacios que alrededor
de la caldera queden para hacer el tiro tengan una seccidn igual
al tercio de la superficie de la base del hogar. Con estas condicio-
nes y un buen tiro se pueden evaporar de 5 &4 7 kilogramos de
agua por kilogramo de hulla; y como esia cantidad de combus-
ttble no necesita mas que 2 decimetros cuadrados de hogar, re-
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sulta que por este método de calefaceion, y dadas las dimensiones
de los aparatos que suelen emplearse, pueden evaporarse, por
termino medio, 60 kilogramos de agua por hora.

La calefaccion & fuego dirvecto i con fogar intzrior se emplea en
Ia mayor parte de las calderas verticales, obteniéndose, siempre
que puede ser aplicada, grandes ventajas. Es bastante diffcil, sin
emba1go, obtener superficies de caldeo tan grandes como por el
procedimiento anterior; el iinico medio de conseguirlo consiste
en disponer una especie de sistema tubular, cuyos tubos atravie-
gen la llama, obteniéndose de este modo en muy poco espacio
doble superficie de caldeo que en los hogares al exterior, congi-
guiénduse una 1apidez muy notable en la marcha de las opera-
ciones. Bste procedimiento puede prestar servicios de importan-
cia en las pequefas destilerias, y permife obtener grandes ven-
tajas cuando el destilador no puede 6 no quiere instalar para la
calefaceién un generador de vapor.

La calefaccion indirecta d fuego desnudo consiste en calentar 4
fuego desnudo y directamente vasijas que coniengan Hquidos
mas ¢ menos desprovistos de alcohol, y que los vapores aszf pro-
ducidos penetren por agujeros O hendeduras 4 proposito practica-
das en las paredes de otia caldera, en el seno del liguido alcoho-
lico que se trata de destilar. Bste procedimiento viene 4 reducirse
al de calefaccidon por medio de vapor al estado libre, de que se
{ratard més adelante; pero en la forma que acaba de describirse,
es un procedimiento bastante imperfecto, y en el que ademds
puede ocurrir que los vapores comuniguen al liguido que se des—
tila olores v sabores empireuméaticos y desagradables, que hagan
desmerecer mucho al producto.

La calefaccion por medio del bafio-marig es otro medio de cale-
faccién indirecta 4 fuego desnudo. Es un método mucho mds
ventajoso y empleado con mucha frecuencia. Consiste en aplicar
el fusgo direetamente & una caldera que contenga un liquido, y
ésto trausmite 4 su vez el calor que ha recibido 4 las paredes de
otra caldera sumergida en dicho liguido y que contiene el pro-
ducto que trata de destilarse En este caso, sea cualquiera la in-
tensidad del fuego en el horno y las dimensiones y disposicidn
de éste, la temperatura no puede pasar de 100°, siempre que en
la caldera exterior se haya puestoagua y ésta no falte. Esto cons-
tituye una gran ventaja, porque de este modo puede tenerse se-
guridad de que no se quema ninguna substancia orgénica en la
caldera interior, y por lo tanto, que no se desarrollardn princi-
pios empireamaticos que den mal sabor y olor & los productos
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destilados; la operacidn ademas marcha con més regularidad que
4 fuego directo. Si ge quiere conseguir una temperatura siperior
4 los 100° es necesario aniadir al agua de la caldera exterior al-

gunas sales, que con a1t pregencia retardan el puntoe-de ebullicidn

del agna. La tabla siguiente indica las proporciones en gue, afa-
didas ciertas sales, retardan hasta un grado, que también se mar-
ca, el punto de ebullicion del agua: -

Cantidad de sal Punto de ebullicién

SALES porcienpartes dearua  de la disolucién
Clorure de sodio v v o 413 108°
Cloturo de potasio.. .. . ovuuvowan . 504 108°
Carbonato de 808a.. w0 wewues o, 185 105°
Fosfato desosa. .. ... e 1128 : 107°
Nitrato de so8a. v o vev v v v, ¥ 2948 ) 104°
Sal amoniaco, v ovwwn e . 889 114°
Clormeo de ealeio. .o v v v 1175. 179°
(larbonato de potaga... .. ... . 2.050 135°
Nittato decal . .ovun i on o 3.620 151°
Acefabo desosa.. .. . ... . 2.090 124°
Acetato de potasa.. ... L 7.982 169°

Para evitar que las sales se depositen & medida que el agua de
la caldera exterior se evapora, hay que recurrir 4 ciertos artifi-
cios. Se procura primero no afiadir més sal que la necesaria, para
que la ebullicion se verifique a los 102°, por ejemplo, 1o que es
facil de conseguir con un gencillo tanteo; después se dispone el
aparato de manera que el vapor condensado vuelva 4 la disolu-
ci6n, ¥ de este modo el agua no se pierde y Ia disolucién marca
siempre la misma concentracidn. Asi se consigue destilar 4 una
temperatura muy constante. Este método se puede aplicar cuan-
do se desee agotar hasta las Gltimas particulas de alcohol, muy
dificiles 4 veces de separar, que contengan los liguidos someti-
dos & la destilacién, pues asi se puede logiar una temperatura
de 110 & 120° con la cual se expulsan dichas dltimas porcio-
nes de alcohol, sin peligro de quemar ninguna porcion de la
substancia.

§ 1IV.—Destilacién 4 vapor

Compo la destilacion 4 fuego desnudo tiene los inconvenientes
que han quedado sefialados {pag. 327}, se ha tratado de aplicar
el ¢alor necesario para la destilacién por medio del vapor. Bl re-
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parto del calor es, en efecto, mas uniforme; la temperatura no
pasa del grado que se desea, y no hay peligro de que las materias
que vayan en suspension en los mostos se quemen; de modo que
quedan corregidos los inconvenientes de la destilacién 4 fuego
desnudo.

Queda por examinar la manera de efectuar la aplicacién del
ealor por medio del vapor, y si las econdiciones econdémicas de
este procedimiento son & no mas ventajosas que las del primi-
tivo.

El vapor se puede aplicar 4 la destilacidn de dos modos 6 al
estado libre, es decir, por medio de tubog agujereados sumergidos
en el liquido que se trata de calentar, en Ia masa de los cuales se
desprenden las burbujas de vapox, é confinado, esto es, sin mez-
clarse con el liquido que se haya de calentar; en este iltimo caso
la apiicacién puedé hacerse por serpentings, 6 por bafos O falsos-
Jondos.

Empleo del vapor libre.~Cuando se aplica el vapor 4 una masa
liquida sumergiendo en ésta los tubos agujereados por donde
salga el vapol, éste, al mezclarse coun la masa liguida fria, se
condensa, aumentando la cantidad de agua del liquide fermen-
tadoy pero desprende todo su caldrico de volatilizacion, y ade-
més, el que represente el ndmero de grados que desciende desde
100°, 6 temperatura & que llegue el vapor, hasta la temperatura
. 4 que quede el liquido, Este, pues, se va calentando con el calor
que el vapor le comunica, hasta que entra ea ebullicidn y la des-
tilacion comienza.

Il estudio detallado de las condiciones en que se aplica el calor
en este caso demuestra:

1.° Que en los aparatos hien construidos se utiliza todo el va-
nor empleado.

2.° Queno se puede economizar gasto alguno de calor cuando
se opera sobre un mismo liguido aleohdlico; pero que el gasto de
calor es proporcicnalmente tanto menor cuanto mas alcohdlicos
sean log liquidos gue se destilen.

3¢ Que, por lo tanto, el gasto de calor es mayor cuaudo se
producen femds, es decir, liquides destilados poco aleohoélicos,
en razon & que se evapora mayor cantidad de agua, que cuando
se tratan de obtener desde Inego liquidos alecehdlicos de mucha
fuerza.

Las cantidades de calor empleadas, segtin la graduacma de los
iiguidos que destilen, pueden representarse por las cifras propor-

cionales siguientes:

AGUARDIENTES —IOMO I : 22
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Para 1a produceion de aguardientes de 50%.... .. ... 180,072
" Paia la produceién de espiritus de 6°. . .. ..... ...... 158,039
Paxs la producecion de espiritus de 94°, .ouvovn . evwo .. 149,980

Es doeir, que si pata obtener por destilacién una cantidad de-
terminada de aguardientes de 50° se necesitan, por ejemplo,
190ke,072 de un combustible cualquiera, para obtener la misma
cantidad de espiritu.de 94° no se empleardn més que 149kz,980
del mismo combustible.

Cada kilogramo de vapor libre intreducido de este modo en el
lquido que se trate de destilar, es capaz de evaporar un kilogra-
mo de agua que esté 4 100°, y esta evaporacidn no cuesta mas
de 1/, 6 Y/, de kilogramo de carbdn. La destilacidn de 1.000 li-
t10s de vino (1) exige 191 k2,36 de vapor libre; de modo que no
191,36

exige mas que — 28ks,38 de carbén de piedra, término

[}

medio, trabajande en buenas eondiciones, lo cual supone, dado
el precio medio de la hulla, unos 80 céntimos de peseta.

El vinico inconveniente que resulia de este procedimiento eg
que los 191k2,36 de vapor se condensan en el liquido, aumen- .
tando en la misma cantidad la proporcion de agua, lo cual puede
hacer que se rebaje la graduacion alcohdlica del producto desti- -
lado. Este inconveniente, sin embargo, puede quedar completa-
mente evitado si uno de los érganos del alambique, la columna
analizadora [pag. 384), estd bien construida y no deja pasar al
refrigerante mas vapores que los que tengan la temperatura
de 82°, porque en esfas condiciones toda el agua excedente vol-
vera por reirogradacion 4 la caldera. _

Empleo del vapor confinado.—EL vapor confinado, esto es, se-
parado por completo del liquido que se detila, puede aplicarse -
de dos modos: 6 por medio de sez pentines, 6 por baios 6 falsos-
Jondos. En ambos casos hay que examinar cuél es la proporcién
del liquido destilado por cada metro cuddxado de superficie y por
hora, & una presion dada.

Se admite en la practica que las superficies de log bafios de va-
nor, teniendo éste 133°, lo cual supone una presion de 3 atmdsfe-

(1} To destileria se da el nombie general de vino & todo liguido alcohd-
lico destinado al alambique, sea cualguiera ln materia que por fermenta-
eitn le haya producido; asf como se laman mostos 4 toda clase de lguidos
azucarados preparados para la fermentacion, aun cuando no provengan del
zumo de la uva; y en este sentido se emplean semejantes denominaciones
en este Tratado.




7as, transmiten, por término medio, 40.000 calorias por metro
cuadrado y por hora. 8i la temperatura no pasa de log 100°% el
namero de calorias transmitidas por hora y por metro cuadiado
de superficie es de 32.500.

Los serpentines de 2 4 4 centimetros de didmetro utilizan mu-
cho mejor el caldrico que las superficies planas & convexas de los
bafios. Un metro cuadrado de superficie de serpentin transmite
de 62.000 4 65 000 calorfas por hora, con vapor & 135°, Aunque
se admite como ordinaria la cifia de 60.000 calorias solamente
resulta de todos modos gran ventaja; con vapor 4 100° los ser-
pentines de las indicadas condiciones no transmiten més que
50.000 calorias; niimero todavia mayor que el gue se obtiene con
los bafios tlaba]anda 4 3 atmosferas. )

Resuita, pues, que aplicando el calor por medio deserpentines,
se obtiene, sobre el empleo de bafios ¢ falsos fondos, una venta-
ja de un tercio, ya en el tiempo empleado, ya en el combustible
consumido, ya, en'fin, en la superficie de las vasijas evapora-
toriag. _

Con estos datos se pueden calcular en cada ¢aso las superficies
de caldeo necesarias para tratar por hora un volumen determi-
nado de liguido alcohélico. Paia estos calenlos en la practica de
la destilacion se presentan dos casos: 1.°, cuando se tiata de des-
tilar liguidos de poca fuerzs aleoholica, esto es,de 40 5% 2°, i
se opera sobre flemas de 45 6 50°, para obtener espmtus de alta
graduacidn.

En el primer easo la marcha del caleulo es la siguiente:

Supdngase, por ejemplo, que se quieren tratar 1.000 litros por
hora, de un liquido de 4° centesimales de fuerza alcohélica. Di-
cho liquido contiene, por lo tanto, 4 litros de alcohol en 100 de
Hquido, 6 sean 40 en los 1.000, y el resto, 6 sean 960 litros, serd
el agua, prescindiendo de la concentracldn. (‘alculadas en pesc
estas cantidades, son: S

40 litros de alcohol pesan..... . 403> 0,802 = 32,084 kilogramos,
960 litros de agus pesan . . = 960,000 - —

Cada kilogramo de alcohol, para pasar de 0° 4 78°,4, que es su
punto de ebullicion, absorbe 78,4 < 0,652 — 51,1168 caloriss; ¥
para pasar después del estado liquido al de vapor, 33L,9; lo cual
hacen en junto 383,0168 caloiias. Luego los 32ke,084 absorberan
383,0168 >< 32,084 = 12288,71 calorias, .

Cada kilogramo de agua, para pasar de 0° 4 la temperatura de
su ebullicidny 6 sea 4 100°, absorbe 100 calorias; de modo que log
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960 kilogramos absorberan 960>< 100 =06.000. Ademés, parte del
agua Se avapora y consume una porcién de calor; la cantidad de
agua evaporada se puede calcular, por lo menos, tratandose de
liquidos poco alcohdlicos, en un pesoigualal delalcohol, siendo,
por lo tanto, en el caso de que se trata, 32kz,084. La cantidad de
calor absorbida por esta cantidad de agua para evaperarse es
32,084 >< 537 = 17229,108 calorias, que agregadas a las 96.000
absorbidas por toda la masa acuosa para calentaise, hacen en
junto 113229,108 calorias. Sumadas dgtas con las 12288,71 consu-
midas por el alcohol, suponen, por fin, 125517,818, lo cual viene
4 ger, en numeros redondos, 125520 calorias.

Si el ealor se aplicase por medio de vapor 4 100°, y con bafios ¢
falsos-fondos, como en este caso la cantidad de calor transmitida
es 32 500 calorias por metro cuadrado de superficie de caldeo y
por hora, para transmitir las125 525 se necesitarian 13225 'E)Zio: 3,80;
& sean 3 metros cuadrados y 8 décimos de metro cuadiado (80 de-
cimetros cuadrados) de superficie de caldeo. :

i empleando el calor 4 100° se aplicase por medio de serpen—
tines, como éstos en tales condiciones transmiten 50.000 calorias
por metio cuadrado, la superficie de caldeo necesaria para apli-
125.520
501 000 =25l

car las 125520 necesarias en una hora seria

6 sea 1m,20 menos que en el caso piecedente.
Si se opera con vapor & 135° y con bafio, como las calorias trans-
mitidas por hora ¥ metro enadrado son 40 000, la superficie de cal-
125 520 - 3mo,138;
40 000 .
Operando con vapor 4 135", pero por medio de serpentines, se
transmiten 60.000 calorias por hora y metro; de modo gue para

195. 520
60000 2me,092 de superfi-

deo necesaria para transmitir las 125 520 sera

sransmitiv las 125 520 se necesifardn

cie de caldeo.

Cuando se irata de destilar liquidos de 45 ¢ 50° centesimales
para ohtener espiritus de aita graduacion, el caleulo de la canti-
dad de calor y superficie de caldeo necesatias se hace deun modo
anélogo.

Supdngase, por ejemplo, que se quieren fratar por hora 1.000
litros de un liguido aleohdlico de 45° centesimales. Este liquido
contendra 45 litros de aleohol por 100, & sean 450 en los 1.000, ¥
el resto, 6 sean 550 litros, de agua.

Foin

[
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Tos 450 litros de alcohol pesan . ....... 450> 0,802= 360ke,945
Los 550 litros de agua oo vrveienan — 550,000

La cantidad de calor absorbida por los 360ks,955 de alcohol para
pasar de 0° & 78°.4, v -después para evaporaise, es (78,4><0,652-
331,9) >< 360,945, 6 sea 383,0168 >< 360,945 = 138845 calozias.

Los 550 kilogramos de agua exigen para pasar de 0°4 160°, o
sea & la ebullicién, 100 >< 550 = 55.000 calorias. El agua evapo-
1ada al mismo tiempo gue el alcohol se calcula en la practica, en
las destilaciones bien hechas, y trabajando con liguidos alcohdii-
cos de la graduacién indicada, & razén de 0ke,594 por cada kilo-
gramo de alcohol evaporado; de modo que en el caso presente
es 360,945 >< 0,594 = 214ke,465, que exigen .paia evaApOrarse
214,465 >¢ 537=115.167 calorias, que gumadas con lag 55.000 que
necesita la masa de agua para calentarse, hacen 1%0.167 calorias.
Dnidas éstas & las 138 248 que el alcohol consume, hacen en
junto 308,415 calorias. ' _

Para determinar con este dato la superficie de caldeo no hay
més que dividir, como se hizo en el caso anterior, la cifra 308.415
por los niimeros 32.500, 50 000, 40.000 y 60.000; se obtienen res-
pectivamente para la superficie de caldeo las cifras 9me 482 si se
aplica el vapor &4 100° y en bafio; 6me,168 cuando se aplica el
mismo vapor y con serpentines; 7me,71 aplicando vapor & 135° y
en hafio, y bme,14 con vapor 4 135° y eon gerpentin.

En cuanto & la cantidad de combustible que para lograr estos
efectos habra necesidad de emplear, es fécil fijarla, pues no habra
més que dividir el numero de calorias que son precisas para des-
tilar un volumen dado de liquido alcohélico, por el nimero de
calorias utilizables que en la practica suministre el kilogramo de
cada combustible; el cociente, anmentado en un 21 por 100, seid
el nimero de kilogramos de cada uno de éstos que habra necesi-
dad de emplear. . .

Asi, por ejemplo, en los dos casos que se han supueste de un
liguido aleohdlico de 5° centesimales y de otio de 45°, las canti-
dades de lefia 6 de eok que habria que emplear para tratar por
hora 1.000 litros de cada uno de los referidos liquidos, seria:

1° Paia destilar 1.000 litros por hora de un liquido de 4° cen-
tesimales, se necesitan 125.520 calorias; un kilogramo de cok
suministra, pot término medio, 3.957 calorias; de modo que la
cantidad dé cok necesaria para producir las 125.520 calorias

erh _12%% — 31,72 kilos; pero como no todo el calor que haya
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absorbido el vapor-es transmitido al liguido aleohdlico que trata
de destilarse, sino que parte se pierde en calentar los tubos, pare-
des metalicas, ete., y como ademas el vapor no se enfria por com-
pleto, al calentar diche lignido, 1esulta que no se aprovecha sino
una fraccion del calor suministrado al vapor por el combustible; la
porcién perdida se calcula en la practica en 21 por 100, por més
que esta cifia es bastante variable, como es facil comprender. La
cifra, pues, hallada para el cok debe aumentarse en un 21 por
100, equivalente 4 la cantidad de calor que se pierde; de modo
que no representando la cantidad hallada (31,72) mas que el 79
por 100 de Ia cantidad de cok que en realidad haya tenido que
emplearse, se hallard la cifra que represents este total por la si-
guiente proporcién:.
31,72 > 100

T9:100:: 31,72 1 g = s . = 40,
: 79

De suerte que 40 kilogramos es la cantidad de cok que, por tér-
mino medio, hay que emplear para tratar 1.000 litros de liguido
fermentado de 5 por 100 de fuerza alcohdélica, trabajando & vapor
y no 4 fuego desnudo.

Haciendo los mismos cilenlos para la lefia, se hallaran del mis-’
mo modo como cifra total 83 kilogramos.

2 QCuando se tratan liguidos alechélicos de 45° centesimales
se ha visto que por cada 1 000 litros que se tratan para obtener
por destilacion un espivitu de 94 4 95°, se necesita aplicar 308 415
calorias; haciendo con este dato los mismos calenlos y deduccio-
nes que en el caso anterior, se hallard que las cantidades totales
de cok § de lefia seca que hay que emplear son 98,2 kilogramos _
de cok y 203ke,76 de lefia.,

En cuanto 4 la disposicién mas ventajosa que debe adoptarse
para la aplicacién del calor por medio del vapor confinado, esla
aconsejada por Basset, que es utilizar 4 la vez falso-fondo ¥
serpentin, con cuya disposicion se gana efectivamente miucho
tiempo. ' '

El diametio que deben tener los tubos que forman el serpentin
paia obtener el maximum de efecto itil es de 2 4 4 centimetros
de didmetro, y las espiras deben estar separadas por intervalos
iguales al didmetro de los tubos, lo cual permite calcular muy
facilmente la superficie de caldeo. )

En cuanto 4 la calefaccion & vapor por medio de falzos fondos
4 dobles paredes, es un procedimiento casi no utilizado en la des-
tilacidn, Este método efectivamente aumenta los gastos de ma-
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terial y de entretenimiento, los de consumo de combustible y de
xepamcn’m de los aparatos, de forma que no es racionai ni venta-
joso. La tinica manera de ser itil esta disposicion, es combinada,
como antes se indica, con la calefaccién & vapor por serpentines,
pues en este caso se aumenta consider ablemente la superficie de
caldec y se aprovecha mucho més el efecto del combustible em-
pleado.

§ V.—Condensacion de los vapores

Estudiada la primera parte de la destilacién, 6 sea la reduc-
ci6n 4 vapor de una porcidn del liguido sobre gue se opera, pro-
cede el tratar de la segunda parte, 4 saber: de la condensacién
de la parte evaporada, para hacerla pasar de nuevo al estado Ii-
quido. '

Esta condensacion se consigue haciendo atravesar la mezcla de
vapor de agua y de aleohol por un espacio frio, donde dichos
vapores pierdan el calérico latente que absorbieron al volatili-
zarse y vuelvan en su consecuencia al estado liquido. Dicho es-
pacio recibe el nombre de condensador 6 de refrigerante.

El volumen de un condensador, lo mismo que el de una cal-
dera, no son los que influyen en el efecto producido; la influen-
cia la ejerce tan s6lo la mayor 6 menor superficie de los apa-
1afos,

- Por esta razdn, ni conviene hacer g'randes calderas ni grandes
condensadores, debiendo el constructor, en este ultimo caso,
preocupaise especialmente de que sea muy grande la superficie
de condensacién, puesto que, 4 igualdad de circunstancias, la
cantidad de vapor que puede ger 11qn1da,d& en el condensador es
proporeional & su superficie.

Por esta razon suele darse al espacio por donde circulan los va-
pores que han de condensarse la forma y disposicion de un ser-
pentin, 4 fin de lograr en poco espacio la mayor superficie posi-
ble. Dicho serpentin ha de ir rodeado de una masa- ¢ substancia
yue absorba el calor que la mezcla de vapores desprende al con-
densarse; pero como 4 medida que se verifique dicha absorcion
de calor por la substancia que rodee al serpentin, la referida subs-
tancia se ird calentando, seérd menester renovarla, ya centinua-
mente, ya de tiempo en tiempo, sustituyendo la masa caliente
por otra fria para que la condensacién contintie. '

El agente exterior que produce el enfriamiento de los vapores,
v, en Gltimo término, la liguidacidén de los mismos, puede ser el
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aire, el agua y aun el mismo liguido gue haya de ser destilado.
En la destilacién de liquidos alcohdlicos los dos ultimos son los
finicos agentes que se emplean, porque los refrigerantes de aire
deben tener una gran superficie, en atencién &4 que, para una
misma diferencia de temperatura, Ia cantidad de caler que atra-
viesa la superficie del condensador es mucho més pequefia en el
caso de que se emplee el aire, que cuando se emplea un liquido,
fal como el agua ¢ el vino. La superficie de un refrigerante de
aire debe ser, en efecto, préximamente 200 veces mayor que
cuando se trate de un refrigerante de agua.
Pata caleular la superficie dei condensador si se emplea como
refrigerante el agua, hay que efectuar los cAlculos signientes:
Supoéngase, por ejemplo, que hayan de condensarse 125 kilo-
gramos de vapor, formados de 25 partes de alcohol y 100 de agua,
¥ que el agua entre en el refrigerante 4 la temperatura de 15°,
Un metro cuadrado de cobre (pues de este metal son casi siem-
- pre los condensadores) condensa, en este ltimo supuesto, 113,

kilogramos de vapor de agua y 191,66 de alcohol; por lo tanto,

Ia superficie necesaria para cohdensar los 256 kilogramos de

vapor de aleohol serd —— —~=0,13 meiros cuadxados la gue se

91,66
necesitard para condensar los 100 kilogramos de vapor de agua
. 100 .
Sera o == 0,87 metros cuadrados; de suerte que la superficie
N

necesaria para condensar los 125 kilogramos de vapor hidro-alco-
hélico serd 0,13-4-0,87=1,00 metro cuadrado; extension que debe
aumentarse un poco en la préctica para prevenir todas las con-
tingencias que puedan ocurrit, y que no es facil prever en los
calculos.

La siguiente tabla indica la relacidn que debe haber entre las
supetficies refrigerantes v los vollmenes del producto conden-
sado por hora, cuando dicho producto marque 50° centesimales,
que es el caso ordinario de la primera destilacidn:

Volumen del producto destilade Superficie refrigerante necessia
LLBIOUS. e e 0,01 metros cuadrados
B e o v e e et e 0,05 —
2B — e e e e e 0,25 —
BO e e e 0,50 —
T8 o e 0,75 —

180 = e e e 1,00 —

/
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Folumen del producto destiiado Superficie refrigerante necesaria
180 LHHEOS. oo e v wmmii o s 1,50 meteos cuadrados
200 — 2,00 —
950 — e W e 2,50 —
SO0 — e een e 3,00 —
400 — o e : 4,00 —
BOO == v e e 5,00 —
GO0 == . auw e cwmmmaenen e 6,00 —
FOO ~— e e e e 7.00 —
BOO  —  wae o e e e 8,00 —
1000 — 10,00 —

Estas superflcies son ya un poco exageradag, como es preferi-
ble calcularlas paia la préctica. o

Los serpentines por donde pasan los vapores que han de con-
densarse van intreducidos en vasijas generalmente cilindricas,
que son las que contienen el agua 6 liquido cualquiera que se
emplee como agente condensador. En esta disposicidn, el con-
junto que forman el serpentin y la vasija donde va introducido
es lo que se llama refrigerante.

Como 4 medida gune los vapores hidro-alcohélicos se van con-
densando el agua del refrigerante se calienta, y es precise sus-
tituirla por otra fria, esta operacion se efecttia siempre introdu-
ciendo el agua nueva por la parte inferior det refrigervante, y
entonces el agua caliente, que, como Iés ligera, ocupa la parte
supericr, irh saliendo por rebosamiento, empujada de abajo atri-
ba por el agua fria y sin mezclarse con ella; para facilitar la
salida del agua caliente va en la parte superior del 1sfrigerante
una llave 6 tubo por donde se verifica perfectamente la salida. '

Calienta-vinos.—Cuando la condensacion de los vapores se
hace en la forma que se acaba de indicar, resulta que todo el ca-
lor que absorbe el agua del refrigerante se pierde; para evitar
este inconveniente, asi como para ganar tiempo y mann de obra,
se han propuesto los calienta-vinos, que, cOmo su mismo nom-
bré indica, son refrigerantes en los que se emplea como agente
condensador, en vez del agua, el mismo liquido fermentado que
ha de someterse despuss & la destilacion. De este modo se apro-
vecha el calor que la mezcla de vapores hidro-alcohdlicos des-
prende al condensarse, pues el lquido fermentado lo absorbe ¥
pasa 4 la caldera de ebullicién llevando ya cierta temperatura.

Esto no obsta para que, ademas del calienta-vinos, ge cologue
& continuacion un refrigerante ordinario con agua fria,
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El calienta-vinos se coloca enfre la caldera y el refrigerante
ordinario, que es donde se acaban de condensar los vapores que
no 1o hayan hecho en el serpentin del calienta-vinos. Los vapo-
res llegan 4 este serpentin por la parte inferior, y de este modo
los que se condensan vuelven 4 la caldera; por esfa razdn, los
vapores condensados en el segundo refrigerante dardn un liquido
de mucha mayor riqueza alcohélica que cuando existe un solo
condensador, como en €l cago antes examinado.

El liquido calentado en el calienta-vinos debe ser el necesario
para una carga de la caldera, y como llega % estar dotado de
gran temperatura, de aguf una economia, que puede ser muy
importante, en combustible, y otra economia de tiempo, puesto
que el liguido alcohdlico entrard en ebuliicién mucho més pron-
to que cuando se encuentra frio al cargar con él la caldera.

Como s6lo se emplea el agua para la condensacién de los va-
pores que escapan del calienta-vinos, y para enfriar los liquidos
condensados en el mismo, de aqui también que se necesite mu-
cha menos que en el caso anterior.

Para comprender bien la imporianecia de los calienta-vinos, no
hay més que hacer un calculo semejante al indicado para la de-
terminacion de la superficie de condensacion.

Supdngase, como entonces se dijo, que hay que condensar 25
kilogramos de vapor de alcohol y 100 de vapor de agua: I kilo-
gramo del primero emite al condensarse y quedar 4 15°, 383 ca-
loiias, ¥ 1 kilogramo del segundo, en lag mismas condiciones,
emite 622 calorfas. De donde 1esulta que 1a cantidad de calorias
emitidas por la condensacion de los 125 kilogramos de vapores
serf: '

25 >< 383 4 100 3< 622 = 71 775 calorias

Seponiendo ahota que de estas calorfas se pierden la cuarta.
parte por radiacién de los aparatos, quedan tan solo utilizables
53.831 caloiias, _

Para saber ahora 4 qué grado clevaran estas 53.831 calorias la
temperatura del liquido colocado en el calienta-vinos, hay que
saber la cantidad de este liquide v su capacidad calorifica.

Puede admititse como dato muy aproximado que la capacidad
del liquido sea igual 4 la del agua, porque realmente se diferencia-
r4 muy poco, y suponiendo que se ha cargado el calienta-vinos
con 1.000 kilogramos de liquido & la temperatura media de 15%,
la temperatura adguirida serd 69°. Porque los 1.000 kilogramos
de liquido para aumentar un grado absorben 1.000 calorias, en el
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supuesto de tener la misma capacidad calorifica que el agua; de
modo que las 53.831 calorias produciran ‘513'0803:}1 = 53°3813, que

sumados con los 15° iniciales, daran, en ntuneros redondos,
69°, que es la temperatura con que el liyuido del calienta-
vinos puede pasar 4 la caldera, ahorrdndose, por lo tanto, una
1espetable cantidad de combustlble oscilando la economia alre-
dedor de un 50 por 100,

Asi sucede que en el aparato Derosne, por ejémplo, que 4 su
tiempo se describiré, sdlo se necesita, para destilar' 1000 kilo-
gramos de vino, que dan 100 kilogramos, 6 su equivalente
122,69 litros de algohol puro, una cantidad de hulla igual &
22,22 kilogramos, siendo asi que para destilax igual cantidad en
un aparato sin calienta-vinos se necesitaria por lo menos el do-
ble, sin contar la economia de tiempe y otra ventajas de im-
pottanci a.

Con objeto de evitar calculos 4 los industriales, en la siguiente
tabla se indican las calorias desprendidas por cada kilogramo de
agua y cada kilogramo de alcohol al condensarse y enfriarse,
desde 100° 4 las temperaturas que se marcan en la primera co-
lumna.
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v de aleohol al condensarse y enfriazrse

Calorias : Calorias N
Temperab.”| desprendidas Calorias Temperat,*| desprendidas Calorfas
del liguido |por cada kilo| desprendidas || del liguido {por cada kilo] desprendidas
después del] de vapor ([por cada kilo|despuéds del]l de vapor [por cada kilo
enfriami.?{ de agua de aleohol | enfriamt.®| de agusa de aleohol E

Al 61 576 353,0382

estado de vapor 60 577 353,6002

100 537 » 59 578 354,3422
Paso al estado 55 574 354,9942
liguido. 57 580 35,6462

99 538 0,4534 56 551 356,2982
98 539 1,9068 55 582 356,9502
97 540 1,3602 54 583 357,6022
96 541 1,8136 53 584 358,2542
95 542 2,2670 52 585 358,2062
94 543 2,7204 51 586 359,5582
93 544 3,1738 50 587 360,2102
92 b45 3,6272 49 588 360,8622
9t 546 4,0806 L 48 589 361,6142
90 547 4,5310 47 590 362,1662
89 548 4,9874 46 591 362,8182
88 519 5,4408 45 562 363,4702
87 550 5,8942 44 593 364,1222
86 551 6,3476 43 584 364,7742
85 552 6,8010 42 595 3634,4262
84 553 7,2544 41 596 366,0782
83 554 7,7078 40 597 366,7302
82 558 8,1612 39 598 367,3822
81 556 . 85,6146 38 599 368,0342
30 557 9,0630 37 600 368,6862
79 5568 9,6214 36 601 - 369,3382
9,7934 35 602 369,9902

- 341,6934 34 603 370,6422
784 558,68 Pago al 33 604 371,292
estado llguido 32 605 3710462

78 559 341,9642 3L 606 372,5982
77 560 342,606 30 | 607 373,2502
76 561 343,2582 29 608 373,0022
75 562 343,9102 28 609 - 374,5542
74 563 344,5622 a7 610 375,2062
73 564 345,2142 26 (03 375,8582
72 565 345,8662 25 612 376,5102
71 566 346,6182 24 6i3 377,1622
0 567 347,1702 23 614 377,8142
69 568 347,8222 .22 615 '378,4662
68 569 348,4742 21 616 379,1182
67 570 349,1262 20 617 379,7702
66 B71 349,7782 18 618 380,4222
65 572 350,4302 18 619 381,0742
64 573 351,0822 17 620 381,7262
63 574 351,7342 16 621 382,3782
62. 575 352,3862 15 622 383,0302




— 348 —

e = —

L & Os‘i“fiﬁsdas Calori T t. ) d Calox‘iis_.s& Celorias
af.* desprei Calor atb. * 1. ‘elorin

?1‘311111?(?1;?30 [l[?l‘ pca{ia. 1',l(ilt:r &esprg;:ﬁ?ias dgfﬂﬂ(:ft?ido p:l?pcr:(?u ksiili desprendidag-

|después del de vapot |por cada Lilefjdespués del de vapor {por cada kilo

¢ enfriamt ¢ de agusa de elcohol || enfrinmt®] de agua de aleohol i

]s 14 623 I 383,6822 6 631 - 388,8982

|13 624 | 384,3342 5 632 389,550

P12 625 “ 384,0862 4 633 390,2022

i It 626 i 385,6382 3 634 380,8542

‘ 10 627 1 386,2002 2 635 391,5062

S 628 | 386,9492 1 636 392,1582

‘ 8 629 | 387,042 0 837 392,8102

| 7 630 | 388,246%2

'i {

La manera de servirse de esta tabla es muy sencilla: supdn-
gase que.se estd destilando un liguido que suministra por hora
100 kilogramos de espiritu de 45° quiere decir que en el pro-
dueto destilado hay 55 kilogramos deagua y 45 >¢0,802=36k%,094
de alcohol; si dicho producto se obtiened 20°, se busca en la tabla
anterior la cifra 20 en la columna de las temperatuias, y enfren-
te, en la columuna correspondiente al agua, se encontara la cilia
617, que indica las calorias cedidas por cada kilograme de vapor
de agua al condensarse y enfriarse % 20° por lo tante, los 50 ki-
logramos destilados desprenderan 617><50=230.850 calorias. En-
frente de la misma cifra 20, y en la columna del aleohol, se encon-
t1arh el nlmero 379,7702, que son las calorias desprendidas por
cada kilogramo de vapor de alcohol al condensarse v enfriarse
4 20°% de modo que los 36kz,094 de alcohol, destilados en el ejem-
plo de que se trata, desprenderin 379,7702><36,094=13.707 ca-
lorias, Sumadas éstas con las 30.850 desprendidas por el agua,
sesultan 44 557 calorias como calor total, cedidas al refrigerante
por los 100 kilos de alcohol de 45° obtenideos por destilacion y 4
la temperatura de 20°. Asi se ve que con Ia tabla anterior, por
medio de dos sencillas multiplicaciones y una suma, se obtiene
un daio tan interesante para graduar la cantidad de liquido que
debe colocarse en el calienta-vinos, la temperatuia & que pueda
alcanzar v la economia de combustible que se realice,

§ VI.—Destilacién con andlisis de vapores
Objeto de esta operacidn. —FPor medio de una simple destilacion

no se obtienen, por lo general, mas que liquidos alcohélicos dé
poca graduacion; asi es que hay siempre que acudir & la redes-
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tilacidn de los alcoholes obtenidos en la piimera, y acaso segun-
da destilacién, para que resulten de un grado elevado. Este pro-
cedimiento, como se ve & la simple vista, tiene el inconveniente
de ser largo y costoso. :

A evitar estos inconvenientes estdn destinados los alambiques
de andlisis devapores, que dan, con una sola destilacion, los aguar-
dientes 6 espiritus 4 un grado cualquiera, se entiende dentro de
ciertos limites. De suerte que el problema que con esta clase de
alambiques trata de resolverse es el siguiente: estando en ebu-
llieién una mezcla de agua y de alcohol /que esto viene & ser el
liquido fermentado} contenida en una caldera, ¥ produciéndose
una corriente continua de vapor de agua y de vapor aleohdlico,
sepatar el agua y el alcohol de manera que se obtenga este wlti-
mo 4 una graduacién determinada,

Todos oz aparatos construidos con este propoésito esthn com-
puestos esencialmente de una caldera para la ebullicidn del }i-
quido; de dos serpentines, destinado el uno & calentar, por medio
de una condensacion parcial de los vapores pioducidos, el liguido
que debe ser destilade, y el segundo 4 completar esta condensa-
cion; y por tltimo, de un aparato destinado al analisis de los va-
pores, 6 ses la separacién metddica del agua y el alcohol para que
este quede 4 bastante graduacién. En este aparato precisamente.
consiste la diferencia de los sistemas que pueden adopiarse con
este objeto; pero en todos, sin embargo, el analizador estd dis-
puesto de modo que pueda suministrar al segundo serpentin los
vapores suficientemente desflemados, es decir, ricos en alcohol,
y devolver & la caldera los vapores condensades que sean muy
210808,

Principios en que estin fundados los analizadores.—Cualquiera
que gea el aparato analizador, estard siempre fundado en uno 6
varios de los principios siguientes, que se exponen con algtin de-
tenimiento por la muchisima importancia que esta cuestién tiene
en la industria de que se trata: _

1.° Una mezcla de agua y de alcohol hierve 4 una tempera-
tura tanto menos elevada cuanto menos agua contenga la mezcla
¥y mayor sea la cantidad de aleohol por consiguiente.

El siguiente cuadio del 8r. Groening demuestia este principio,
Y en él se ve que la graduacién aleohdlica aumenta con gran ra-
pldez en relacitn eon el descenso del punto de ebullicidn
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Tabla de Groening, que indica los puntos de ebullicion de soluciones
alcohdlicas de diferente graduacién y la cantidad de alcohol en los
vapores producidos. i

IEMPERATURA RIQUEZA ALCOHOLICA
de ebullicidn DEL LIQUIDO DE LOS VAPORES
en grades
. or' Pox .
contigrados | o voiamen | on poso | envelwmen | on peto
99:0 1,0 0,3 12,0 10,5
98,2 2,0 1,6 28,6 23,5
97,4 3,0 2,4 35,0 29,0
06,6 4,0 3,2 39,9 333
95:9 5,0 4,0 43,4 36,5
95,2 6,0 4,8 46,7 39,5
T 94 7:0 5,6 49,8 493
93,9 8:0 6,4 52,3 44,7
93,3 50 7,2 54,5 46,8
92,6 10,0 8,0 57,2 49,4
92,1 11,0 8,9 59,0 51,2
91,5 12,0 9,7 60,8 53,0
81,1 13:0 10,5 624 54,6
90,6 1450 11,3 64,0 56,2
90,2 150 12,2 65,4 57,7
89,7 16.0 13,0 66,8 59,1
89,3 17,0 13,8 68,0 60,4
89,0 18,0 14,6 69,2 61,6
88,6 19,0 15,4 70,3 62,8
88,3 20,0 - 16,3 71,3 63,9
87,9 21,0 17,1 72,1 64,8
87,7 22,0 17,9 73,0 65,7
. 874 23,0 18,8 73,7 66,5
87,1 24,0 - 19,6 74,4 67,3
36,9 25,0 20,5 75,1 68,1
86,6 2650 o213 75,8 68,8
86,4 27,0 22,1 76,1 69,6
86,2 28,0 23,0 770 70,2
86,0 20,0 23,8 77,6 70,8
85,7 30,0 24,7 78,1 71,4
85,6 31,0 25.6 78,7 72,1
85,3 33,0 96,4 79,2 72,7
85,1 33,0 27,3 79,7 73,2
85,0 34,0 28,1 80,1 73,7
84,8 35,0 29,0 80,5 74,1
84,7 36,0 20,9 80,7 S TLE
84,5 37,0 30,7 81,2 F 75,0
84,4 38,0 31,6 81,6 75,5
84,8 39,0 32,5 82,0 75,9 i
84,1 40,0 ‘33,4 ¥2,3 76,32 !
83,0 41,0 34,3 82,7 76,7 |
83,8 83,0 7nl |

42,0 35,2
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E TEMPERATURA

de shullicidn

RIQUEZA ALCOHOLICA

DEL LIQUIDO

DE LOS VAPORES

en grados
cenﬁ{g:-adns enPt?;lggen ] E mplg g [ enl;?gli%)e&
83, 43,0 36,1 83,3
83,6 44,0 37,0 83,6
83,4 45,0 37,9 - 83.8
83,3 46,0 38,8 841
83,1 47,0 39,7 84,3
83,0 48,0 40,7 84,6
83,9 49,0 41,6 84,8
82,8 50,0 42,5 85,1
82,7 51,0 43,5 85,3
82,6 52,0 44,4 85,6
82,5 53,0 454 85,7
82,4 54,0 46,3 86,0
823 55,0 473 86,2
82,1 56,0 48,3 864
82,0 57,0 49,2 86,6
81,9 53,0 50,2 86,9
81,8 59,0 51,2 87,1
81,7 60,0 52.2 87,3
81,6 61,0 532 87,5
81,5 62,0 54»2 87,6
81,4 63,0 552 87,8
81,3 64,0 56,2 88,0
81,2. 65,0 572 88,2
81,2 68,0 5%:3 88,3
81,1 67,0 593 88,5
81,0 68,0 504 88,6
80,9 69,0 61:4 88,8
86,8 70,0 6215 89,0
80,7 71,0 63,6 89,1
80,6 72,0 64,6 89,3
80,5 73,0 65,7 89,4
80,5 74,0 66,3 89,6
80,4 75,0 . 67,9 89,8
80,3 76,0 69,0 40,0
80,2 77,0 70:2 90,1
80,1 78,0 71,3 90,3
80,0 70,0 72:5 90,4
79,9 80,0 73,6 90,6
798 - 81,0 748 90,8
7 82,0 75,0 91,0
79,7 - 83,0 77,1 91,1
79,6 84,0 75,3 91,3
79,5 85,0 79,5 91,5
79,4 86,0 80,7 91,8
79,3 87,0 82,0 91,8
79,2 88,0 83,2 92,1
79,2 89,0 84,5 92,3
79,1 90,0 85,8 92,6

Por 100
en peso

77,4
77,8
78,1
78,4
78,7
79,0
79,3
79,6
79,9
80,2
80,4
80,7
81,0
81,2
81,5
81,3
82,0
82,3
82,5
§2,7
83,0
83,2
83,4
83,6
83,8
81,0
84,2
g4,4
84,6
84,8
85,0
85,2
85,6
85,7
85,9
86,1
86,3
26,6
86,8
87,0
87,2
87,4

87,7

87,9
88,1
88,5
88,8
89,2
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2. Cuando una mezcla de vapores de agua y de alcohol re-
corre un refrigerante, los primeros vapores que.se condensan son
ios mds acuosos, ¥ los altimos los méas alecohdlicos; de modo que
si el expresado refrigerante tiene una extension suficiente, los
vapores que escapen & esta condensacién podrén contener una
cantidad dada de aleohol.

Supéngase, para aclarar las ideas, que un vapor formado de
agua y alcohol, como sucede en el caso de que se trata, recorre
un tubo que est4 en comunicacién por un extiemo con la atmobs-
fera; el calor perdido debe ser desarrollado por una condensacién
de los vapores; pero por la misma razén que en el vapor produ-
¢ido por una mezcla de agua y de alcohol éste Qltimo se encuen-
tra siempre en mayor cantidad que en el vino de que procede, se
condensard otra cantidad también mayor de vapor de agua. De
suerte, que la cantidad relativa de alcohol contenida en el vapor
que va quedando, debe aumentar constantemente con el camino
recorrido, y la temperatura de la mezcla debe disminuir hasta
8%, 4 que es la temperatura de la ebullicién del alechol absoluto

De todo esto se deduce que si se hacen sslir los vapores que se
desprenden de un vine en ebullicién por un serpentin vertical
que haga las veces de reftigeraunie, mantenido 4 una temperaturs
constante, haciendo variar la temperatura del liquido refrigeran-
te 0 la longitud del serpentin, 6 bien la actividad del hogar, se
podran recoger a la extremidad de este serpentin vapores de di-
ferente fuerza alcohdlica, y que una vez condensados daran un
azicohol de graduacién determinada.

Por ejemplo: considérese que los vapores que se desprenden de
ia caldera van enconfrando una serie de compartimentus cuya
temperatura va disminuyendo, y supéngase que ei liquido fer-
mentado en ebullicién produce vapores que contienen 15 & 20 por
100 de aleohol; haciendo pasar estos vapores 4 través del primer
compartimento, cuya temperatura sea de 94°, estos vapores no
podrén subsistir completamente al estado de tales vapores, por-
que exigirdn para mantenerse en tal estado, por lo menos una
témper'atur-a de 98°% 100 partes de los mismos vapores se descom-
pondrén, por lo tanto, en 70 partes de un liquids condensado que
contendrd 7 por 100 de alcohol, cuyo liquido regresars al alam-
bique, y en 30 partes de vapores no condensados que contendran
50 por 100 de alcohol, que en el refrigerante daran un aguar-
diente de esta graduacion; si se hacen pasar los ltimos vapores
por otro compartimento cuya temperatuia sea de 85°, ge obten-
drdn 41,6 por 100 de liguido condensado, con 30 por 100 de al-

AGUARDIEN I'ES,—TOXMO I. 23
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cohol y 58,4 por 100 de vapores alcohdlicos de una rigueza de 78
por-100, que daran un espiritu de esta graduacién sise llevan
directamente al refrigerante para que se condensen, pasando los
41,6 por 100 del anterior liguido condensado, 6 sea del que lo ha
verificado en el segundo compartimento, al alambique, lo mismo
que ¢l que se condensd en el primer compartimento.

De este modo se podré obtener un liguide aleohdlico que mar-
card sucesivamente mayores gradnaciones y con una sola des-
tilacion,

Este efecto, aunque en menor escala, lo producen las paredes
superiores de las calderas, el tubo de desprendimiento, ete., en-
friados por el aire ambienie que les rodea, y ya se vers, al tratar
de la deseripeion de los aparatos simples, el partido que se saca
de esta propiedad de los vapores aleohdlicos,

3.2 Cuando el vapor de agua, poco cargado de alcohol, encuen-
tra en ei camino que recorte (¥ que generalmente es una colom-
na dividida con platos @ otrn medio cualguiera que deje paso &
log vapores) un kiguido alcoholico (que es siempre el que se va &
destilar) 4 una baja femperatura, una parte del primero se con-
densa, v el calor que proviene de esta condensacion produce una
cierta cantidad de vapores alcohdélicos.

De este principio, que no es otra cosa que una consecuencia
del primero, resuita evidentemente que si se tiene una corriente
de vapor de agua que se eleva en una columna vertical, y por
otra parte un liquido alcoholico gue marcha en sentido contrario,
es decir, de arriba abajo, presentando al vapor acuoso una su-
perficie de contacto suficientemente desarrollada, el liguido al-
coholico se ird calentando constantemente, v del mismo modo 14
perdiendo su alcohol; en cambio de esto, los vapores formados
estaran cads vez mas cargados de vapoer de alcohol. i el contacto.
se verifica durante un tiempo suficiente, los vapores gque se esca-
pen del apaiate podidn siempre tener un grado determinado.

Los aparatos fundados sobre este tercer principio son preferi-
bles & los que pertenecen al segundo, al menos desde el punto de
vista de la economia en combustible, porque el caler procedente
de 1a condensacioén de los vapores se emplea en calentar el ligui-
do y en evaporar el alcohol; y ademas, siendo la cantidad del li-
quido & calentar por lo menog cinco veces mayor que la del que
hay que evaporar para extraer la totalidad del alcohol, todo el
calor que resulta de la condensacion de los vapores se utiliza,
sobre todo suponiendo que el vapor proviene del liquido pobre en
alcohol, que es lo que sucede siempre.
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Destilacidn continug, —Teniendo en cuenta todo lo dicho, se
pueden construir los aparatos destilatorios de manera que el tra-
bajo de la destilacion sea continuo, es decir, que puede conse-
guirse hacer llegar de una manera continua el liquido acuoso por
un extremo de un aparato, mientras que las vinazas cuelan tam-
bién continuamente por otro extremo, recogiendo el alechol de
una giaduacidn determinada.

Los diferentes érganos de todos los alambiques, y especialmen-
te los que estan fundados en los principios de analisis de vapores,

“han sido objeto de muchas mejoras, cOmo ya se verd al hacer la
description de estos aparatos en el capftulo préximo.

Por estas ingeniosas combinaciones los VAPOTes mAas acuosos
estan siempre puestos en contacto con el vino mis pobre en al-
cohol, y reciprocamente, los vapores mas alcoholicos, cuando se
les quiere enriquecer, estin siempre puestos en presencis del 13-
quido mas rico en aléohol, Todo concuire, pues, de este modo &
privar al liguido fermentado de su alcohol, sin volverle jamas &
poner en contacto de un liquide mas rico gue él, ¥ 4 desfleamar
los vapores sin mezclailos nunca con un liguido menos rico gus
ellos. Esta ventaja no se obtiene mas que en el sistema de la des-
tilacién continua.

Como ya queda dicho al exponer los principios del anélisis de
los vapores, éste es tanto mas perfecto cuanto mas prolongade
sea el contacto del liquido que se trata de destilar con el vapor.
Este es el objeto gue han conseguido los constructores por medio
de los platos, cuya descripcitn se estudiard més adelante.,

La tendencia general es naturalmente & aumentar el nimers
de estos platos. Pero en los aparatos & destilacién continus mas
perfectos, las disposiciones adoptadas tienden, por el contrario,
& reducit este nimero, obteniendo, sin embargo, la mayor circu-
lacién posible del liguido & destilar, y procurdndole un contacto
dividido é inmediato con los vapores. Asi se ve que en aparatos
como los de Egrot, por ejemplo, sélo se emplean de 5 4 8 platos
al maximum. También se ha procurado que la destilacion se
verifique con una débil presién, para evitar que el aparato se
emborrache, corno dicen los practicos.

Por tltimo, merecen sefialadamente que se les considere como
una mejora introducida en los aparatos destilatorios, los llamados
reguladores, merced 4 los cuales se mantiene eficazmente la pre-
$i6n, la temperatura y la rapidez de la cireulacién de los liquidos
en los limites més favorables.

Cuando se trate de construir un aparate de destilacion v de
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analisis de los vapores, siempre que sea conocida la riqueza en
alcohol del liguido & destilar, el grado de concentracion del alco-
hol que se tiata de obtener y la canfidad del liquido gue debe
destilarse por hora, es facil calcular la superficie de caldeo de la
caldera v Ia de los serpentines de vapor 4 alta presién {cuando se
emplee ésfe como agente calorifico), asi como la supeificie del
ultimo serpentin destinado &4 condensar los vapores rectificados.
Para la caldera no se puede contar mas que con una produceién
de vapor de 15 4 20 kilogramos por metro cuadrado y por hora,
y si el lquido esta calentado por el vapor, serd preciso contar
con uns produccion de 2 kilogramos de vapor por metro cuadra~
do, por hora y por cada grado de diferencia de temperatura.

En cuanto al calenlo del efecto producide por ia columna de
andlisis y por el rectificador, cualquiera que sea su disposicion,
es muy difieil, 6 por mejor decir, imposible de practicar, no que-
dando otro recurso que referirse & los resultados de los experi-
mentos hechos con el sistema del aparato que se haya escogido.

Debe tenerse muy presente en todos los casos, que siun apa-
1afo ey inguficiente para producir en un tiempo dado un peso
determinade de alcohol de cierta graduacién, disminuyendo la
cantidad de vapores producidos y la cantidad del liguido que re-
corre el aparato, se aumentara necesariamente la concentracion
del alcohol preducido.

Destilaciones sucesivas.—Aunque todavia no estd resuelto este
problema de una manera préctica para la destilacion de los ligui-
dos fermentados, conviene, antes de determinar el estudio sobre
la destilacion, decir dos palabras sobre las destilaciones sucesivas
4 temperaturas y presiones que vayan decreciendo. Por este méto-
do se obtendién productos que contendran todavia mucha agua,
pero que se podran destilar en seguida en un rectificador, y siem-
pre resultars una economia muy considerable de combustible,
y ademas, como los productos se obtienen 4 baja presidn y tem-
peratura poco elevada, resulta que en ciertos casos podrén ser de
mejor calidad que los obtenidos por log procedimientos ordinarios.

Para que se ves més clara la economia indicads, no hay méas
gue suponer que se tiata de destilar un liquido fermentado que
contenga de 0,13 4 0,14 de alcohol, de cuyo liguido hay que des-
tilar 0,2 para extraer todo el aleohol que contiene (1),

(1) Como sélo se trata de un céleulo aproximado, se hace caso omiso
de la diferencia de las cantidades de calor correspondientes % los vapores
aleohélicos y el vapor de agua.
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Admitiendo, por elemplo, que se tienen cuatro calderas, y
designando por P el peso del liquido que contiene cada una de
ellas; suponiendo también que se ha hecho en las mismas el va-
clo de antemano, y que las diferencias de temperatura entre ellas
sean de 20°, en cuyo caso las temperaturas serdn de 100°, 80°,
60°, 40°, que dan por término medio 70° siendo la cantidad de
calor empleads

76 P --0,2 (830 — 70) P == 182 P,

es facil ver is ventaja que se consigue en el calor consumido en
las destilaciones sucesivas,

En efecto; si se efectuaian simples destilaciones bajo la presion
atmosférica, el gasto de calor seria igunal 4

4 P (100 + 0,2 X 500) = 824 P,

esto es, cuatro veces més préximamente que en el caso anterior.
8i las destilaciones sucesivag tuvieran lugar sobre la totalidad
del liquido, el gasto de calor seria

(630 — 70) P == 560 I;
mieniras que en las operaciones simples este gasto sera
4 >< 630 P =2.520 P,

6 sea cuatro veces y media mayor, como anteriormente.

Todavia podrd anmentarse ests economia haciendo pasar el
calor de las vinazas 4 los liguidos que las sustituyen; el calor ne-
cesario se reducira entonces &

0,2 {630 — 70) P =112 P;

de suerte que la telacidn entre el calor que serd absorbido por las
destilaciones simples y el que se consume en la operacién que se
acaba de indicar sera

824 : 112=7,35.

Estos chculos manifiestan bien claro que valen la pena de que
los constructores de aparatos se fijen en ellos paia sacar de esta
teoria de las destilaciones sucesivas todo el gran partido que debe
sacarse en la préctica.

Por lo demés, el calentamiento preliminar de los liquidos, se-
gun se acaba de ver, tendrd también la ventaja de dar la misma
densidad 4 los liquidos resultantes de las destilaciones de las cal-
deras, 1o que no sucederd nuneca si cada una de éstas debe pro-
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ducir el vapor necesario para el calentamiento de los liquidos
contenidos en las calderas signientes,

Condiciones de un buen aparato destilatorio.—Resumiendo todo
1o que queda expuesto sobre la destilacién y las diferentes cir-
cunstancias en que debe practicarse esta operacidn, resulta que
lag condiciones & que debe satisfacer un buen aparato destila-
torio son:

1.*  La vaporizacién del alcohol contenido en el liquido trata-
do debe efectuarse en el menor ¢iempa posible y con el menor gas-
o posidle de calor.

2% Ninguna porcién del Hguido fermentado ni de las mate-
rias que le acompafian debe quedar expuesta & temperaturas que
pueden ocasionar su descomposicion y comunicar 4 los produc-
{08 un olor empireumitico.

3% 8e ha de poder llevar la temperatura de los vapores mix-~
tos & 108 82° en el punto en que entian en el cuelio de cisne para
pasa1 al aparato de condensacion,

4% En toda columna los vapores deben ser aualizados, es de-
cir, despojados del agua y deméas substancias extrafas, en todo
el grado que permitan las leyes de la fisica, por lavados y enfria-
mienfos progresivos, sin mas presién que la que resulte de un la-
vado en foima de lluvia, 6 por una delgada capa de liquido.

5 Todo aparato debe llevar 6rganos de retrogradacion, por
nedio de los cuales se puedan obtener regularmente lignidos de
alta graduacion. '

6.* e ha de poder utilizar, sin excepcidn ninguna, la mayor
parte del calor de los vapores mixtos para calentar los liguidos
alcoholicos que hayan de destilarse, pues el cumplimiento de esta
condicidn es la Unica garantia formal de la economia de com-
bustible,

7.2 El enfriamiento del producto destilado debe ser tan com-
pleto como sea posible en el calienta-vinos, & fin de emplear an
minimum de agua para terminar el enfriamiento de los pro-
ductos.

Condiciones de una buena destilacion.—Si el aparato ha de 1e-
unir determinadas condiciones para lograr rapidez en la marcha,
economia en combustible y bondad en los productos, la operacién
ha de verificaise también obedeciendo 4 ciertas reglas, con cuya
rigurosa y metddica observacion se obtendra siempie el méxi-
mum de utilizacion de los productos tratados, coa las mejores

condiciones econGmicas posibles, y logrando la mejor calidad de
o8 productos.
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Estas reglas gon:

1.2 La destilaci6n debe efectuarse en el menor tiempo posi-
ble, 4 fin de que los liquidos fermentados y las vinazas no estén
expuestas 4 una accién prolongada del calor.

2% Los vapores mixtos procedentes de los liquidos tratados
deben ser sometidos & un enfrismiento progresivo y regular, de
modo que los vapores que pasen el cuello de cisne conserven 80-
lamente la tensién suficiente para atravesar dicha porcion del
aparato, y llevando la temperatura mas proxima posible 4 los
78%.4.

3® Los vapores mixtos deben ser lavados durante su trayecto;
sste lavado debe operarse de modo gue no se produzca presién,
¥ debe ser tan completo y gradual como sea posible.

42 Sa deben hacer retrogradar las primeras porciones con-
densadas de los vapores mixtos; cuanto mas pueda llevarse esta
retrogradacién 4 sus dltimos limites, mas perfecta gerd la sepa-
racion de los productos empireuméaticos y de los aceifes esen-
¢iales.

Medida de las temperaturas. Escalas termométricas.—La me-
dida de las temperaturas se hace por medio de los termoOmetros,
instrumentos que todo el mundo conoce, y cuyo uso es indispen-
sable & los fabricautes de alcoholes y aguardientes. Ahora bien,
existen varias clases de termémetros, que difieren entre st por su
graduacidn, ¢ sea por su escala.

En Espafia y Francia el termémetro oficial y el mas usado es
el centigrado, pero también se emplea bastante el Reamur. En
Inglaterra v Norte América se usa casi universalmente el de
Fahrenheit, y en Rusia el de Delisle. :

Es muy Gtil saber como se corresponden entre sf los grados de
estos diversos termémetsos para poder hacer las referencias exac-
tas, y por eso se inserta la tabla que va & continuacién, donde se
marca 4 cada grado del termdémetro centigrado los que corres-
ponden de los demés termdémetros.



— 360 —

Tabla de correspondencia entre los grados del termometro centigrado
v los de otras escalas termométricas

CEN'IfGRADO REAUMUR FAHRENHEIT DEILISLE
00 0°,0 32%0 15090
1° 0%8 33%8 14895
2° ; 1°86 35°86 147°,0
3° 2°4 37°4 145%5
40 399 39°2 144%0
5° 4°,0 4190 1420'5
69 408 4208 141%0
72 56 44°6 13995
% Moo | e

3 20, 3
10° 8%0 50°0 132":3
11° 8°8 51°8 13395 -
12° 9°6 53°8 132%,0
13° 10°4 55°4 1339,5
14° 11°2 57°2 120%0
15° 12°0 59%0 127%5
16 . 12°8 60°8 126%0
170 13°%6 82°6 124%5
18° 14°%4 64°,4 123%0
19° 15%%2 66°,3 121%5
2(;° 16%0 63°.0 120°%,0
21° : 16%8 69°38 118%5
29° 17%6 71°6 1170
23° 1874 73°4 115%3
24° 19%2 75%9 114%0
95° 20@0 77%0 112%5
26° 20,8 78°8 111%0
270 21 +6 30°,6 "109%5
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CAPITULO I

CLASIFICACION DE LOS8 APARATOS DESTILATORIOS
ALAMBIQUES SIMPLES

§ I.—Clasificacion de los aparatos destilatorios

Los antiguos, que ya conocisron la destilacidn y practicaron
1a del vino desde hace muchos siglos, usaron aparatos destilato-
riog de formas y construccién muy diferentes, segtn los afios y
Ios paises, pero reduciéndose todos esencialmente, como no podia -
menos de ser, 4 una caldera donde se producian los vapores, un
tubo para darles salida y on refrigerante donde se condensaban.

A fines del siglo pasado, los alambigues, 6 sean los aparatos des-
tilatorios destinados 4 la obtencién de los aguardientes y espiri-
tus, constaban, por lo general, de una caldera 6 cucirdite, de un
capitel y de un serpentin dentro de un refrigerante. La calefaccion
se hacia, ya & fuego desnudo, ya al bafio-maria; en este ultimo
caso la cuclrbita se introducia en otra vasija con agua, que esla
que recibia directamente la accidén del fuego. Aquella era la dis-
posicidn de las alquitaras, cuyo uso se halla hoy todavia bastante
extendido en Espafiz en la fabricacién de aguardientes y alcoho-
les en pequefia escala. Igual construccidn ofrecen 10s alambiques
simples actuales, de que mas adelante se tratara.

Al empezar el siglo actual, en 1801, un simple agricultor, lla-
mado Stone, de Mesly, en las cercanias de Paris, fué el primere
que tuvo ia idea de aplicar el vapor 4 la destilacién. Por la mis-
ma época otros fisicos ¢ destiladores, como Adam, Solimani, Be-
rard, Menard, Alegre y Carbonel, construyeron diferentes apara-
tos destilatorios, en los cuales va se empezaba & practicar los
principios del anélisis y retrogradacion de los vapores. Mas ade-
lante se inventaron los calienta-vinos, siendo desde dicha época
innumerables los nusvos aparatos destilatorios construidos, hasta
llegar 4 ser punto menos que imposible enumerarlos y sumamen-
te difieil clasificarlos,

Haciendo, sin embargo, referencia 4 los aparatos modernos y
& los modelos més tipicos ¢ de més importancia, pueden conside-
rarse los grupos siguientes:
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1.? Por la manera de aplicar el calor pueden ser calentados &
Juego desnudo, con baio-maria y 4 vapor.

2.2 Por la disposicién del apa.rato, éstos pueden ser simples,
miztos y de columng.

3. Por la marcha de la operacién pueden ser dnfermifentes
en la carga y en la formacidn del producto; confénuos en -cuanto
4 la carga, & infermifentes en cuanto 4 [a descarga de las vinazas
agotadas; y por iltimo, continues por ambos conceptos.

4° Finalmente, pueden ser con regulador y sin él en cuanto
4 ia presién.

Las combinaciones de estos cuatro grupos, asi comao las dispo-
siciones particulares que pueden adoptarse, dan origen 4 innu-
merables especies de aparatos, de los cuales sdlo ge describiran
en este Tratado los m4s importantes y los més usados, agrupados
en siete secciones: 1.7, alambiques simples; 2.%, alambiques con
calienta-vinos; 3.2, alambigues intermitentes de columna; 4.3
alambiques continuos de colnmna; 5.2, alambiques con regula-
dor automatico; 6.%, alambiques especiales; y 7.2, alambigues con
fos Gltimos perfeccionamientos.

§ II — Alambiques simples

Listos alambiques se componen de una caldera, en la cual se
produce el vapor alcohélico, y de un 1efiigerante, donde se con-
densa.

Con estos aparatos no se obtienen sino aleoholes de poca gra-
duacidn, y de aqui la necesidad de volverlos & destilar de nuevo,
¥ & veces hasta una tercera vez, lo que se llama rectificar el li-
quido alecohdlico.

Necesitan mucho cuidado y gran practica en el que los divige,
porque un golpe de fuego vaporiza de repente una gran cantidad
de agua,

Todas estas circunstancias hacen que la destilacion con el
alambique sencillo ¢ antiguo sea muy cara relativamente a lo
que sucede con los aparatos modernos, y aun con los antiguos
perfeccionados.

El alambique sencillo tiene, sin embaigo, la ventaja que le da
su misma sencillez, que hace que su precio sea pequefio, st ma-
nejo sencillo y faciles sus reparaciones. Por este motivo ha de
ser muy diffcil desterrarlo de las pequefias explotaciones agri-
colas.

Como puede ql.utérsele con gran facilidad la cubierta, resulta
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que lo emplean también los labradores para concenirar los mos-
tos, calentar el agna y para otros usos analogos,

_Este aparato, sin dejar de ser sencillo siempre, ha recibido una
pequeiia pero importantisima modificacion, que consiste en es-
tablecer una vasija completamente cerrada entre la caldera v el
refrigerante, de tal modo que el ligquide que en ella se condensa
pueda volver 4 la caldera, y los vapores masricos en alcohol con-
tintian su marcha al condengador Por medio de esta modificacidn
tan sencilla se consigue obtener alcoholes de més graduacién
que en el aparato pirimitivo, siquiera esta graduacién sea pequeiia,
relativamente & la que se obtiene en los aparatos perfeccionados,

Para la destilacion de vinos muoy ricos en Sowgwet 6 aroma
tienen muy buena aplicacion los alambigues senecillos, y por eso
se emplean con preferencia a los otros; y esto se comprende per-
fectamente, porque en el caso de que se trata, la economia de

- combustible ¥ la de mano de obra son secundarias, También
se usan pieferentemente 4 fodos los demés, cuando se trata de
obtener aguardientes de guindas, cerezas, ciruelas, ardnda-
1o, ete.

He aqui ahoia algunos modelos de esta clase de alambiques:

Alambigue comin.—Tl mas sencillo de los apaiatos pertene-
cientes 4 este grupo es el llamado alambique comtn, que se com-
pone, como indiea la figura 38, de los drganos siguientes:

A, hogar donde se gquema generalmente la lefa, porque este
aparato solo se emplea en las pequefias explotaciones rurales,
donde la lefia es el combustible més econdmico y més facil de
obtener. La llama de este hogar, después de calentar el fondo de
la caldera, la rodea por el conducto que se ve en negro 4 sus ¢os-
tados, antes de llegar 4 la chimenea de tiro, que no se ve en el
dibujo.

B, caldera, generalmente de cobre, empotrada en la fabrica
del hogar, y que puede desarmarse separando la cubierta, que esia
sujeta por cualquniera de los medios conocidos para este objeto,

C, tubo de desprendimiento de vapores, que debe ser bastante
ancho v corto, para que el paso de éstos se haga con facilidad, y
por las oiras razones que ya guedaron indicadas al tratar de la
destilacion desde el punto de vista general,

D, vasija en comunicacidn con el tubo anterior y con el refri-
gerante por medio del tubo F. Esta vasija lleva en su fondo un
tubo E, que penefia hasta cerca de la parte inferior de la caldera.

G, 1efrigerante de agua fiia, que la recibe de un deposito por
medio del grifo H; con el que puede graduarse la entrada del
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agua; ésta cae en el tubo de embudo [ y penetra Hasta el fondo
del refrigerante, de donde, 4 medida que se va calentando, gube
i la parte superior para derramarse en Ia canal K, que la recoge;
de este modo el agna se va rencvando constantemente en el re-
frigerante, y su curso puede graduarse merced 4 la llave H.

L, cubeta donde cae el lquido alcohdiico condensado en el ser-
pentin del refrigerante. Hsta cubeta tiene un alcohdémetro que
maica constantemente la graduoacién del lignido alcohdlico que
ge condensa, y sitve, por lo tanto, para guiar al obrero que ma-

i
s

Fignra 38

neja el aparato; desde esta cubeta, y por medio de un tuho colo-
cado en la parte superior, el liquido alcohélico se vierte en las
vasijas de recepcion.

M es el tubo por donde se carga la caldera, cuya llave debe
cerrarse una vez llena, y P es por donde se sacan las vinazas una
vez terminada la operacion.

Véase ahora la manera de funcionar el aparato: Se carga la
caldera, procurando que 1o se llene del fodo, sino tres cuartas
partes de su altuia, porque por la ebullicién pasarfa cierta canti-
dad de vino, arrastrado mecanicamente, & los demas organos del
aparato; se enciende en seguida el fuego en el hogar, v al cabo
de cierto tiempo principia la ebullicidn del vino; los vapores que
se desprenden dejan una cierta cantidad de agua condensada en
la vasija D (1), cuya agua vuelve & la caldera por el tabo K, y la

(1} Fata vasija funciona en virtud del segundo principio del analisis
de los vapores, del que no es otra cosa que una aplicacién. Lo mismo su-
cede con el tubo largo é inclinado de desprendimiento de vapores.
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parte no condensada sigue por el tubo F al refrigerante G, en
cuyo serpentin se liquida para caer en este estado en la probe-
ta L y seguir 4 la vasija de recepecién, que generalmente es un
barril.

La mayor parte de los modelos de los alambiques comunes no
tienen la vasija D, y los vapores pasan directamente de la cal-
dera al refrigerante; pero esta adicidén tan sencilla favorece la
mayor graduacion del lgquide aleohélico que se obiiene por la
destilacién. Cuando no se disponga de la vasija D, debe alargarse
el cuello de la caldera, 6 sea el tubo de desprendimiento de vapo-
reg, € inclinarlo en el sentido de la misma con objeto de que
caiga en ella el agua condensada durante el trayecto de agquéllos
hasta llegar al serpentin del refrigeiante.

Al destilar con el aparato que acaba de describirse un liguido
fermentado cualquiera, debe tenerse muy en cuenta que un gol-
pe de fuego favoreceria en gran manera la vaporizacion del agua,
¥, por consiguiente, se obtendrian alcoholes de muy poca gra-
duacion . De cualquier modo que se lleve la operacién, es indu-
dable también que los primeros liquidos condensados tendran
mayor graduacion, y que ésta ird disminuyendo hasta tanto que
ya no quede alcohol en la caldera; esto se conoce por el aleohd-
metro que flota en la cubeta, ¥ llegado este caso, se procede a
descargar la caldera por el tubo inferior, abriendo la llave P, por
donde saldrdn lag vinazas, y podrd procederse en seguida 4 otra
opetacion, debiendo tenerse presente que la caldera no puede
estar muy caliente y sin liquido dentro, porque se quemaria por
el fuego del hogar.,

Los aleoholes que de este modo se obtienen alcanzan una gra-
duacion muy baja, v por este motivo hay que redestilarlos é rec-
tificarlos hasta tanto que tengan el grado que se desee; de aqui,
come ya queds dicho, que [a operacidn resulte cara y se emples
mucho tiempe en ella.

Cuando no se guieran alcoholes de més graduacidén, pueden
también utilizarse desde luego los que van marcando en la pro-
beta L el grado deseado, y & partir del momento en que ya el
grado es inferior, los productos de la condensacion se dirigen a
oira vasija para ser luego rectificados; estos tltimos liguidos,
muy pobres en alcohol y cargados de clertos aceites Gue & lo al-
timo destilan siempre, son los que se llaman generalmente femas .

Este alambique no se emplea, ventajogamente al menos, como
ya queda manifestado, sino para la obtencién de ciertos agnar—
dientes de aromas especiales y delicados, con el ohjeto de conser-
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var, por la destilacion & fuego desnudo y la redestﬂamén la ;
diciones en que se desarrolla su aroma particular; con efeetd,
estos aguardientes tienen un valor mucho mayor que su equl{ra—
lente en alcohol, ¥ no se les puede vender 4 este precio sino ¢on
la condicidn de satisfacer el gusio de los consumidores. Las des-
tilaciones y rectificaciones 4 fuego desnudo, y también la pre-
gencia del aire, ejercen sobre la produccidn del aroma una in-
contestable influencia. _ '

Por iguales motivos se emplea este alambique en la fabrica-
¢ién de los agnardientes especiales de guinda, cereza, ciruela,
arandano, etc., que de este modo conservan el aroma especial de

Figura 39.

los frutos sometidos & la fermentacmn como ya quedd exphcada
en su lugar correspondiente,

Alambigue para destilar el orujo.—EL orujo 6 residuo de las
uvas pisadas y fermentadas contiene, como se dijo al examinar
las primeras materias de la industria alcohdlica, una cantidad de
alcohol mas 6 menos grande, que puede extraerse por destila-
cidn, ya directamente, ya previas operaciones que también en-
tonces se indicaron,

Es muy comiin practicar la destilacién del orujo directamente,
para lo cual se sueie emplear un alambique muy sencillo, tal
como el que representa la figura 39, que consta, como la misma
indica, de las paites siguientes:

A, horno donde se quema generalmente lefia,

B, caldera de doble fondo D, ileno de agujeros.

Una puerta lateral, al nivel del doble fondo, que se cierra per-
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fectamente por medio de pernos y chavetas, indicada en la figura
con lineas puntuadas en B, facilita la carga y descarga del orujo.

E, tubo para afiadir el agua.

Las demés partes de gue se compone el aparato son ya bien
conocidas.

Véase cémo funciona este alambigue:

En cuanto se carga &l arujo sobre el falso fondo agujereado, se
cierra el obturador de chavetas, y por el tubo E, con un embudo,
ge afiade agua hasta que ocupe algunos centimetros sobie el falso
fondo; se cierra el tubo E, v se enciende el fuego en el hogar.
Bien pronto el liguido entra en ebullicidn, el vapor de agua atra-
viesa el orujo y recoge el alcohol; una parte de este vapor de
agua se condensa en el trayecto, antes de llegar 4 la parte mis
alta del tubo I, por cuya razdn este tubo inclinade, como se ve
en Ia figura, devuelve el agua de condensacidn 4 la caldera; el
vapor no condensado pasa al serpentin G, donde se condensa, y
cae al recipiente de recepcidn, que en el caso actual es 1. Elagua
del refrigerante se renueva como ya queda dicho, entrando fifa
por J y saliendo caliente por K, para ser llevada adonde se quiera.

Los orujos destilados en este alambique dan flemas que ablo
marcan 20°% por consiguiente, deben guardarse aparte estas fle-
mag, para ser rectificadas mas tarde, para llevarlas al menos al
grado comercial de 52°, 55° 6 60°,

Al tratar de los ornjos {pag . 278) se indicaron ya todos los in-
convenientes que presentaba el procedimiento que se acaba de
describir; por este motivo se ha recomendado practicar la desti-
lacién por medio del vapor, en vez de hacerla & fuego desnudo;
pero siempre subsisten algunos de aquellos inconvenientes. Lo
mejor que puede hacerse es extraer el aleohol del orujo por medio
de Ia maceracién, tal y como entonces s¢ expuso, v destilar el 1
quido alcohélice como todos log demés, en cuyo caso desapare-
cen los inconvenientes gue quedan sefialados.

Alambique de trompa de elefante.—Este alambique, tan sencillo
como sdlidamente construido por la casa Deroy, se compone,
segtn indica la figura 40, de tres piezas: la caldera 1, ancha y de
poca altura; el capitel 4, con el tubo en forma de trompa de ele-
fante, y el serpentin 6, gue esth destinado 4 colocarse dentro de
un refrigerante de mamposteria 6 de madera forrada de zinc in-
teriormente, y que en el dibujo no se representa, quedando al
descubierto el serpentin,

La manera de funcionar este aparato es muy sencilla: se ilena
la caldera hasta las tres cuarfas partes aproximadamente con la
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materia que se vaya 4 destilar; se embstunan las junturas del
capitel y del serpentin con tiras de lienzo untadas con engrudo
de hatina de centeno, y después de abastecer de agua fria el re-
frigerante,se empieza la calefaccidén.

La destilacién debe efectuarse con lentitud, 4 fin de que se des-
prenda la menor cantidad posible de vapores acuosos con los va-
pores aleoholicos.  Acabada la destilacidn, se evacua la caldera
por la llave de vaciar 2, pero teniendo cuidado de dejar en el
fondo un poco de liguido. Para cada nueva operacién se vuelve 4

Figura 40.

cargar por el tapin 4 rosca 3 si se trata de liquidos, 6 por el aro
del capitel si la materia que se vaya 4 destilar contiene sélidos.

Es impoitante dejar siempre una capa de liquido de unos cuan-
tos centimetros en la caldera cuando se la vacia sin apagar el fue-
go, para volver 4 llenaila después, pues de lo contrario se quema
el fondo y se deteriora, y ademas podria haber explosién, 6 por
lo menos proyeccion de la masa al echar el liguido {rio en la cal-
dera con el fondo al rojo. Pero al fin del trabajo de cada dia, 6 por
lo menos un dia si y otro no, es necesario vaciar ia caldera y lim-
piarla perfectamente para que no adquieran mal gusto los pro-
ductos destilados.

Este alambique se puede aplicar muy especialmente & la ela-
boracidn del ron. La casa Deroy construye 14 modelos de esta
clase de aparatos, variando la capacidad de la caldera desds 100
litros en el modelo menor, 4 3.600 litros en el mayor; los precios
correspondientes 4 estos diferentes modelos varfan también entre

AGUARDIENITES —TOMO I. 24
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430 y 5.000 pesetas, Se acompafia también un pequefic modelo
de hornillo de yeso, que puede desarmaise, por 10 pesetas.

Alambique aguardeniero sencillo, sistema Deroy.—Este alambi-
que, cuya disposicién se indica bien claramente en la figuia 41,
es el mas sencillo de todos los aparatos de esta clase. Se destina
generalmente & destilar orujos, frutas y Hquides fermentados
mezclados con toda clase de materias sélidas 6 pastosas.

Cuando se trata de destilar orujo seco se coloca en el fondo de

Figuia 41.

1a caldera 1 una rejilla, ¢ bien un poco de paja seca, para impe-
dir que la materia se pegue al fondo. En seguida se pone el orujo
mezclado con un tercio de su peso de agua, unas veces previa
maceracidn, ofras sin elia.

Se carga la caldera hasta el nivel del tapén 3, se adapta el ca—
pitel y se enlodan los aros. Se llena de agua fria el 1efrigeran-
te 6, y se enciende después el fuego. La destilacién empieza ex
cuanto la ebullicidn se inicia; conviene entonces moderar el fue-
go y sostenerlo solo en el grado necesario, pata que no se inte-
rrumps. la salida del liquido destilado al extremo del serpentin.
Dicho se esth que al mismo tiernpo debe refrescarse el agua del
refrigerante, ya afiadiendo de tiempo en tiempo agua fxia por el
embudo 7, que lega hasia la base del refrigerante, ya por una
corriente continua. '
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Las flemas que se obtienen en la primera destilacién con este
aparato pueden ser muy débiles; por consiguiente, es necesario
practicar nuevas destilaciones rectificadoias, en las que se reco-
gen productos de grados mag elevados, cuidando de separarlos
de los liquidos més acuosos, que vuelven & destilarse de nuevo.

" Estas rectificaciones suelen hacerse calentando Ia caldera al baio-
maria para obtener productos mas finos.

8i en vez de destilar orujo seco se emplea el recién sacado de
las tinas 6 tinajas de fermentacidén sin prensar, conteniendo ain
cierta cantidad de liqtiido vinoso, Ia operacion se hace del mismo
modo, con la tnica diferencia de afiadir un quinto de agua en
vez de un tercio,

Se construyen diez modelos de aparatos de esta clase, cuyas ca-
pacidades y precios, incluyendo todos los accesorios, como son
llave de vaciar, trampilla de descarga, rejilla, hornillo de palag-
tro para toda clase de combustible, son los siguientes:

CAPACIDAD DE LA CALDERA Precios

25 JEErOS .« o viu i e i e wa 245 pesetas.
5 — 425 —
100 — 520 —
150 — 622 —
260 — 685 —_
300 — ... 85 —
400 — Lo 937 —
500 — L. i 1.080 —
600 — ... ... 1.225 —

Estos aparatos se construyen unas veces en forms de cabezs
de moro, otras de cuello de cisne, segtin desean log destiladores,
pero en ambos casos los precios son los mismos & idéntica Ia ma-
nera de funcionar, -

Alambique Bruleur.—Con este nombre francds, que pudiera
traducirse por alambigue quemador, ha construido la casa Deroy
un alambique, que es sin disputa alguna el mejor de los alambi-
ques sencillos, pues reune 4 las condiciones de éstos algunas ven-
tajas de los alambiques modernos rectificadores. '

Puede este alambique emplearse para la destilacién de vinos,
sidras, peradas, vinos de pie y ornjos de uva, de manzanas, peias
y otros frutos, heces y mostos de todas clases, as{ como flores,
semillas y plantas aroméaiicas.
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Fl grabado adjunto {figura 42) da clara idea de la disposicién
de este aparato. El capitel rectificador 3 se coloca sobre la calde-
12 1 como si fuera una sencilla cubierta, sumergiendo sus bordes
en una canal superior gue lleva la caldera y que se liena deagna
para formar ceiradura hididulica. El agua del 1eftigerante 8, sa-
liendo 4 voluntad por la llave v tubo 10, se vieite sobie el capi-

T
i

!
g

Figuya 42,

tel, y escuire hacia la canal que forma la cerradura hidraulica,
manteniendo ésta siempre cerrada.

En esta disposicion del capitel estd la gran ventaja de este
aparato, pues los vapores que se’ desprenden de la caldera, dete-
nidos por un diafragma ¢ tabique interior, se ven obligados, an-
tes de llegar al cuello del cisne, 4 extenderse, formando una capa
muy delgada, por toda la superflcie interior del capitel; ¥ como
éste se encuentra constantemente humedecido y relativamente
frio por el agua tibia que, procedente del refiigerante, llega por
el tubo 10 4 derramarse en medio del capitel, sucede que los va-
pores acuosos ¥ productos empireumaticos que juntamente con
los vapores acuosos se elevan de la caldera, se condensan y caen
otra vez al lquido, no pasando al serpentin méas que los vapores
aleohélicos muy fuertes y depurados. De modo que por una sim-
ple maniobra de la tllave 10 se puede variar 4 voluntad el grado




— 373 ~

aleohodlico del producto obienido, y sin necesidad de conocimien-
tas especiales ni de cuidados extremos Cnanto més rapidamente
se renueve-el agua, més rico en grados serd el ag nardiente ob—
“tenido.

La inica precaucién que ha de tenerse es suspender & tiempo
Ja, destllaclén para no mezelar los productos débiles que al final
qalduan con los fuertes y puros obtenidos primeramente.

La caldera de este aparato, por ser perfectamente cilindrica,
x Ipuede aplicarse 4 todos los usos.domésticos 6 indistriales de una

casa de labor, tales como la coccion de alimentos para el gana-
do, calefaccion de la leche, preparacion de quesos, fusidn de cera,
obtencion y cristalizacién del erémor tartavo, ete. El aparato le-
va ademés un bafio-maria que puede usarse swmp{e que con-
venga,

, Cuando este alambique va & ser montado en un sitio fijo de

donde no ha de cambiarse, se le empotra en un horno de mam-—

posteria; lo general es montarlo sebre hornillos de palastio,

COonio indica la figura, apropiados para toda clase de combusti~
¢ ble, sea lefia, carbon, orujo seco, etc., y cuyos precios varian en-

tre 25 v 200 pesetas, También puede moniarse este alambique

sobre carretilla para trasladarle facilmente de un lugar 4 otro.
Los precios de los distintos modelos completos, con refrige-
rante, pero sin horno, son:

¥
a

i

CAPACIDAD DE LA CALDERA Presios

25 108, . wunuun cunvmanae waenen . 140 pesebas
_ 100 — oo v e 300 —
00 = e 425 —
: 300 = e 500 —
400 — 0 v 6800 -
50 — ... 720 —

600 — ... 85t —

Este aparato, por su extremada sencillez, facil manejo, que
puede conflatse hasta 4 las personas menos peritas, y por sus
multiples servicios, ha de ser efectwar\neute muy util en toda casa
de labor, ¥ ha de prestar importantes Servicios, cuidandole, por
supuesto, con esmero, y observandoe con €1 una exquisita limpie-
za al pasar de unas operaciones 4 otras.




— 374 —

§ Il —Alambiques para ensayos

Para los ensayos que se practican con las materias alcohdlicas
antes de operar definitivamente con ellas, se usan, lo mismo por
los destiladores en pequefia escala que por los destiladores en
grande, pequelios aparatos que entran en & grupo de los alambi-
ques sencillog, ¥ que es @il dar 4 COIIOCBI Algunos de estos apa-
ratos, como los de Sallerén {pag. 20) Ph11 lips (phg. 27), Valin,

Fignra 43,

modelo menor (p4g. 29, y Savalle (pag. 31), ya estdn descritos;
otros, cuya desciipcién sigue & estas lineas, pueden aplicarse
también 4 la destilacién industrial en ciertos casos en que se
quiere obrar rapidamente y sobre pequefias cantidades de mate-
ria. Entre estos aparatos no descritos figuran el alambique Va-
lin, modelo mayor; el alambique aguardentero Deroy, y el alam-
blque Comboni, para orujos.

L Alambigue Valin, modelo mayor — En este aparato, cuya
disposicion indica bien claramente la adjunta figura 43, la cal-
dera donde se coloca la materia que vaya & destilaise ocups la
paite inferior, y el refrigerante y serpentin la superior; pero esta
dispuesto de tal modo el camino que recorren los vapores alcohé:
licos, que se condensan muy bien, 4 pesar del corto espacio que
semejante aparato oftece y de lo cerca que el refrigerante esta
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-de la caldera, La cabida de ésta es apropiada para colocar 12 li-
trog, y lleva recipiente interior, de capacidad de 7 litros, para
cuando haya necesidad de destilar al bafio-maria. Para funcio-
nar ge coloca el aparato sobre un hornillo sencillo.

- En este alambique, que cuesta 100 pesetas, pueden obtenerse
facilmente alcoholes 6 aguardientes de los vinos, sidras, peradas,
cervezas, orujos, melazas, féculas sacarificadas y fermentadas,

Bigurs 44

etebtera; advirtiéndose que no sélo sirve para pruebas 6 ensayos,
sino gue sirve también para la fabricacién del alcohol en pequeiia
escala, satisfaciendo asf lag necesidades de una reducida explo-
facién, ¢ bien aprovechando residuos fermentados, que de otro
modo quedarian sin utilizarse, 6 que si se aprovechan es.dejando
pexder el alcohol que de ellos puede sacarse.

2.2 Alambique aguardentero Deroy. —Consta, segiin marca la
figura 44, de cuclirbita 1, empotiada en el hornillo 11, que es de
palastro. El capitel 3 lleva los vapores hidro-alcohdlicos al ser-
pentin contenido en el refiigerante 5, saliendo condensados por
2l tuho 8. Bl fondo de la caldera lleva una rejilla para, que no se
quemen las materias puestas 4 destilar cuando se aplica el fuego
directo. Tanto para evitar este percance, como paia efeetuar una
rectificacion, si es preciso, con los productos de la primera des-
tilacién, se acomoda 4 la caldera un baflo-maria que acompaia al
aparato. De esta suerte, si los productos de la primera destilacién
salen muy sucios 6 turbies, 6 con mucha cantidad de agua, én
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una destilacién lenta y regular, como la que puede obtenerse con
el bafio-mauia, se purifican y dan un lquido aleohélico, en el que
por la aplicacidn directa de los aredmetros puede determinarse ol
tanto por ciento de alcohol. Se construyen dos modelos de esta cla-
se, que se diferencian solo en el tamafio, variando en ellos la ca-
pacidad de las-calderas de 5 4 10 litros, ¥ la del baiio-maris co-

Figura 45, Fiours 48,

Irespondiente de 2,50 4 5 litros, siendo los precios respectivamen-
te 50 y 75 pesctas sin bafio-marfa, y 70 y 100 con él.

8. Alambigue Comboni pasa ensayar los 07 ujos.—El profesor
-Comboni ha ideado y hecho construir un alambique con objete
de determinar la riqueza de los or ujos ¢ cascas de uvas. Las
fignias 45 y 46 representan Ia vista en conjunto y la geccidn ver-
tical de dicho apaiato.

Consta ésie de tres partes principales: un hornillo A, con su
lamparilla de alcohol 2, de tres mechetos; la caldera B, donde se
coloca el orujo, ¥ el 1efrigerante de doble condensacion €. La
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caldera B consta de un recipiente cilindrico exterior 4, de cobre
estafiado, en el cual se pone agua comun hasta la sefial s, y des-
pués se enrosca un segundo cilindro, dividido en dos partes m y #,
que se unen a frotamiento; el fvndo de cada una de estas partes
es de cobre estafado, uno movil en la parte m y otro fijo en laz,
llevando la primera otro fondo fijo de tela metalica, y terminando
con el ¢ono ¢, de cuyo vértice, provisto de tapon, arranca el tubo
encorvado 7 que une la caldera B con el refrigerante G, provisto
de serpentin de estafio, que termina en el tubo de vidrio fijo en
el tspén 1, de una probeia graduada; este mismo tapdn estd
atrsvesedo per otro tuko que se une con el z, que entra también -
en el 1efrigerante, y esté destinado & agueilos vapoles etéreo-al-
¢ohdlicos que no pudieran condensarse en la probeta. Bl refrige-
rante estd provisto del embudo P, que lleva el agua fresca hasta
el fondo de aquél, la-coal, una vez calentada, sale por el tubo de
desagiie 4 ‘

La manera de operar con este aparato es la siguiente: se pe::.an
200 gramos de orujo; procurando gue representen lo mas aproxi-
madamente posible el términe medio de la masa que se trata de
ensayar; se coloca la mitad del pesc tomado en el compartimen-
10 7, cubriendo la masa con el disco mévil de tela metalica; la
otra mitad se carga en el compartimento #, que se une después
con el primero & frotamiento. Hecho esto, se coloca ei todo en el
recipiente cilindrico 4, que esté cargado de ague hasta la sefial s;
en seguida se acaba de monta: el aparato y se enciende la lam-
parilla. ) -

El alecohol empieza 4 destilar muy prento, y se continua la
operacitn hasia que el liguido destilado llegue 4 la primera sefial -
de la probeta, que corresponde 4 100 centimetros ciibicos, lo que
se suele conseguir 4 los veinte minutos. Se introduce entonces
un termdmetro en el liquido desiilade, y se anctala temperaturas
se sumerge después el aleoh{metro, y con estas dos indicacio-
nes ¢ mira en la tabla de Gay-Lussac la rigueza alcohdlica
del liquido destilado, ¢ sea la que corresponde & 2(0 gramos de
orujo,

Las condicicnes ventajosas de este aparato, que le hacen muy
apropiado paia el objeto & que se destina, son: 1.° producir una
destilacién regular & baja temperatura por medio del vapor;
2.%, destilar un liquido alcohélico bastante concentrado, & pesar
de llevar la destilacion hasta que el orujo quede completamente
* gxhausto de alcohol,

Nuevo serpentin para toda clase de alambiques. — La casa E. Bre-
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hier, de Paris, ha hecho recientemente una utilisima innovacidn

" en la construccién de los serpentines para toda clase de alambi-
ques y aparatos destilatorios. 7

Segtin se ve en la adjunta figura 47, el nuevo serpentin no tie-

ne ya forma de tal; se compone de una serie de tuboa rectos, que

comunican alternativamente entre sf, dentro de las dos calderas

4 recipientes superior é inferior, en donde encajan sus extremos,

Dos ventajas ofrece este serpentin: la primera es que “se puede

Fignra 47,

desmontar por completo, separando todas las plezas y tubos, lo
cual permite limpiarios perfectamente; cosa que, como es sabido,
no puede hacerse con los serpentines ordinaries, que para lim-
piarlos no hay méas remedio que destilar agua bastante tiempo, y
aun asi no se consigue & veces la limpieza por completo. La otra
ventaja es que siendo log tubos rectos, pueden hacerse con esta-
o que fenga la minima cantidad de plomo -que debe emplearse,
§ sea un 4 por 100, mientras que los serpentines ordinarios cur-
vos, para poderlos trabajar, han de contener por lo menos un
18 por 100 de plomo en aleacitn con el estafio. Esta cantidad de
plomo tiene sus inconvenientes, por la propiedad que tiene el
agua que destila por los alambiques de disolver pequeflas canti-
dades de aquel metal.

El nuevo serpentin se construye en tamafios muy diferentes;

4 fin de que pueda aplicarse 4 aparatos destilatorios de todas
clases, .
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Otres alambigues.—Los alambiques comunes han sido objeto
de muchas modificaciones, més ¢ menos ingeniosas, y algunsa
de indudables ventajas; pero estas meodificaciones, al mismo
tiempo que quitan al alambique comin la primera de sus condi-
ciones, 4 saber, la sencillez, que le hace tan recomendable en
muchos casos, distan mucho de producir las ventajas que tienen
los aparatos modernos de destilaci¢n continua; por esta razén no
se describen los alambiques con las expresadas modificaciones,
que no tlenen importancis ninguna hoy dia, pasando desde luego
al estudio de los mas conocidos y reputados de 1os modernos.

CAPITULO I

ALAMBIQUES CON- CALIENTA-VINO3 —ALAMBIQUES
INTERMITENTES DE COLUMNA °

§ I —Alambiques con calienta-vinos

Greneralidades —La primera modificacién y mas sencilla-que se
ocurre hacer 4 log alambiques simples, es adicionarles un calien-
ta-vinos, cuyas ventajas quedan indicadas en la pagina 345.

La economia en tiempo y en combustible es muy grande, pu-
diendo, por de contado, aplicar el calor, ya & fuego desnudo
directo, ya con bafio-maria, ya, finalmente, 4 vapor. Los produe-
tos obtenidos en la primera destilaci6n son ya con estos alambi-
ques més ricos en alechol que los obtenidos con los alambigues
sencillos, No sirven, sin embaigo, para obtener directamente es-
pirifus de alta graduacion, para producit los cuales, empleando
estos alambiques, hay que apelar 4 la rectificacidn.

Por todas estas razones, debe aconsejarse 4 aguellos labradores.
que emplean el alambigue comiin, cualquiera que sea su forma,
que le adicionen de un calienta vinog, cosa sumamente facil, segin
se indica en las figuras siguientes, y que puede llevarla & efecto
cualquier calderero y con poco coste; de este modo se obtendra
una notable economia en la déstilacidn, comparands con lo gue
sucede en el cago del alambique comun.

Excusado es decir que, lo mismo que en los casos ordinarios,
cuando se deseen ohtener aguardientes dotados del aroma espe-
cial y delicado de ciertos vinos, habrd que separar los tltimos
productos de la destilacidn para rectificarlos en otra operacion, y
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obtener de este modo un aguardiente de segunda calidad, 6 sea
aguardiente ordinario, Paia la destilacion de vinos superiores, ¢on
objeto de fabricar los aguardientés aromaticos que se han indi-
cado, es preciso llevar la operacidn con mucho cuidade, evitando
los grandes golpes de fuego cuando se trabaja 4 fuego directo.

A continuacion se describe la disposicidn ¥ manera de funcio-
nar de los alambiques de este grupo.

Alambigue comin con calienta-vinos —La adicién del calienta-

Figura 48.

vinos al alambique comin constituye una modificacion muy ven-
tajosa, 4 pesar de no vaiiar en casi nada Ia forma del aparato.
La figura 48 indica peifectamente esta modificacién, en la cnal
se supone el alambique més aniiguo, sin la vasija de condensa-
cién preliminar que suelen tener los alambiques sencillos.

La caldera A Ileva el capitel 6 cubierta B de cuello de cisne,
cuyo extremo ¢ pico va disminuyendo hasta unirse al serpentin
C, que estd sumergido dentro de la caja 6 cuba superior; el capi-
tel & de esta cuba, que debe ser perfectamente cerrada, comuni-
ca, por medio de un largo tubo ¥, con el serpentin C de la cuba
inferior G, completamente incomunicada con la superior; el
tubo H sirve para introducir el vino en Ia primera caja 6 cuba, ¥y
el J para lenar de agua la inferior. La llave K pone en comuni-
cacion la caldera con la cuba superior; la llave L esta destinada -
& vaciar 1a cuba G; la llave M para sacar la vinaza de la caldera.
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Cuando se quiere hacer funcionar el aparato, se llena la cal-
dera de vino hasta los tres cuartos, de tal modo que sila canti-
dad de vino que se introduce en ella es igual 4 4, se llevaran
hasta 5 por ef tubo H al calienta-vino superior; en seguida se
llena la cuba G con agua fria. '

Dispuesto asi todo, se enciénde el fuego del hogar; desde que
Ios vapores aleohdlicos principian 4 pasar, entran en la parte del
" serpentin sumergido en la cuba C, y ceden, por lo tanto, una

parte de su calor al vino, que se calienta poco & poco, hasta que
hierve también; entonces se elevan los vapores de esta cuba y
pasan por el tubo F al serpentin de la segunda cuba enfriada por
el agua, gue se 1enueva constantemente entrando por J, bajando
hagta el fondo de la cuba G, y subiendo & derramarse por el
tubo @; el Hguido condensado y enfriado en este segundo serpen-
tin se recoge por el tubo I en una probeta. El serpentin superior
se-une con el inferior por medio del pequefio tubo 7.

Desde el momento en que la destilacién ha ferminado, se sa-
can las vinazas 8 residuos de la caldera por el tubo M, y se llena
&sta, con el vino caliente de la euba guperior abriendo la llave K.
Hste vino es la medida justa del que es preciso para llenar hasta
los tres cuartos la caldera, puesto que durante el empo que
tarda en destila:r el vino eontenido en esta caldera, s6lo ha des-
tilado un quinto del contenido en la caja, que sufre tambien la
destilacidn por el calor que le facilitan los vapores condensados
en el serpentin superior.

El tubo F, que arranca de la cubierta B, no tan solo tiene por
objeto recoger los vapores que se forman en la cuba superior,
sino evitar la explosién que podiia producirse 4 no tener salida
estos vapores, puesto que la expresada cuba estd perfectamente

~ cerrada.

Este alambique tiene indudablemente alguna ventaja sobie el
alambique simple que primeramente se ha descrito; y si bien es
cierto que no lleva el vaso de condensacion preliminar como
aquél, en cambio la cubierta de éste tiene una disposicion més
apropiada para que se condense una cierta cantidad de agua que
regresard 4 la caldera.

De todos modos, no se pueden obtener con él aguardientes de
graduacién comercial sin acudir 4 las rectificaciones.

AlamBique con calienta-vinos, sistema Deroy.—Consta este apa-
rato, seglin se ve en el dibujo adjunto (figura 49}, de tres partes
principales, 4 saber: caldera 1, calienta-vinos 6 y refrigerante 11.
La caldera, de mucha superficie y poco fondo, es apropiada
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para una destilacidn r4pida y poco turbulenta, aun trabajando 4
fuego desnudo, que es para lo que esta dispuesto el aparato; lleva
una llave de vaciar 2, una compuerta para la limpieza 3, ¥ una
llave de prueba 4. A dicha caldera va aplicado el capitel 5, que
comunica con el calienta-vinos que hace de primer refrigerante;
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Fignia 49.

el serpentin que hay en el interior del calienta-vinos comunica
por medio de la llave y tubo 9 con la caldera para volver 4 osta ¥
redestilarlos lignidos alcohdlicos si no salen con la concentracitn
que se desea La parte del calienta-vinos exterior al serpentin
comunica por medio del tubo 10 con la caldera, y sirve para ali-
mentarla con el vino que se coloca en el calienta-vinos para ser-
vir de vefrigerante,
Fl serpentin que se halla en el interior del ealienta-vinos co-
munica por medio de! tubo 16 con el segundo refrigerante, el
. cual ge Ilena al exterior de agua fria por el embudo 15, gue llega
hasta el fondo, y la salida de la cual se efecttia por el tuho 14 Eb
producto de la destilacién, que empieza 4 condensgarse en el sex-
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pentin del calienta-vinos, coneluye su condensacion en el segun-
do refrigerante y sale por la probeta 12, donde se determina el
grado alcohdlico,

La casa Deroy construye doce modelos de esta clase de apara—
tos, cuyas calderas tienen respectivamente capacidades que va-
rian desde 100 4 2.500 litros. £l precio del modelo menor es de 750
. pesetas el aparato y 90 el herraje del hornille. El precio del mo-
delo mayor es 2.500 pesetas el aparato y 300 el herraje del hor-
nillo. Vende ademés la casa constructora un modelo de horno en

Figuia 50.

yeso por 10 pesetas para que sirva de guia en la construceién y
emplazamiento del horno destinado al aparato. Todos estos pre-
cios son de fabrica, y hay que recargarlos con los de fransportes,
comisiones, derechos de aduanas, ete., para tenerlos en Espaiia.
Alambigue con calienta-vincs perfeccivnado.—Los alambiques
ordinarios con calienta-vinos han sufrido importantes modifica-
ciones que les han dado muchisimas ventajas sobre los primitivos.
La figura 50 indica una de estas modificaciones, La marcha de
este aparato es sumamente facil de comprender. Llena la caldera
con las precauciones que se han indicado para el caso anterior,
se enciende el hogar, y no tardan los vapores en formarse; una
parte de ellos se condensa en. D, y otia mucho mayor en el ser-
pentin del refngerante calienta-vinos N, y tanto aquéllos come



— 384 —

éstos vuelven & la caldera desde la vasija D; los vapores no con-
densados en esta vasija ni en el calienta-vinos pasan por el tubo
P al refrigerante de agua G, y la operacién se continia y con-
cluye exactamente lo mismo que en los dos casos anteriores.

Ll calienta-vinos puede contener un volumen igual al de uns
carga de la caldera, pero serd mas convenienle que tenga un
poco mas por las razones que ya en el caso anterior se expusieron.

Este vino es el que sirve para cargar la caldera inmediatamen-
ie que se ha vaciado su vinaza por el tubo H, evitdndose los in-
convenientes que presenta el alambique comdn, donde hay que
aguardar a que no estén muy calientes las paredes de Ia caldera,
apagar antes el fuego para que éstas no se quemen, v ofras pre—
cauciones que en el caso presente quedan reducidas 4 que se pro-
cure que no esté sometida la caldera 4 una gran temperatura
durante el brévisimo tiempo que se tarda en llenarla, sin més
que abrir la lave M.

Ll calienta—vinos se carga por el tubo con embudo 0, que lo
recibe de un depdsito sin m4s gue abrir gu llave, representada en
la parte superior y sobre el embudo. Como este vino pudiera ca-
lentarse lo suficiente paia dar vapores, en su superficie sobre
todo, puesto que & ella sube # medida que se va calentando, se
ha colacado el tubo R para que lleve estos vapores—que necesa-
riamente han de ser muy 1ices en alcohol por formarse 4 una
temperatura baja con relacidn 4 la de la caldera—al reirigeran-
te (&, donde se condensaran, Tanto por este motivo, como porque
antes de llsgar al refrigerante de agua fria ya los vapores de la
caldera han sufrido una condensacidn en el calienta-vinos, resul-
ta que al condensarse en aquel refrigerante dan un lquido mucho
més rico en alcohol que el que pueda dar el alambique comin,
por muy bien que se lleve la operacion; en tales términos, que
con una sola operacidn pueden obtenerse, en el alambique con
calienta-vinos, aguardientes de 60 y aun de 65°, exceptuando las
ultimas porciones que se condensan, que hay que recogerlas
aparte para destilarlas otra vez.

§ I —Alambiques intermitentes de columna

‘El prirmer perfeccionamiento que experimentaron los alambi-
ques fué la adicién del calienta-vinos; el segnndo ha sido la de
una serie de 6rganos dispuestos entre la caldera y el refrigerante
para efectuar el anslisis de los vapores (phgina 349), La serie de
élganos que constituyen el analizador de vapores suelen dispor
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nerse en columna vertical, por ser la forma y disposicidn mas
ventajosa para la marcha del aparato, y de ahi el denominar &
dicho é1gano, por su dispesicién v su servicio, columna vertical.

Los usos de esta columna pueden ser muy variados. Puede ser-
vir para el anélisis solamente; para el analisis y destilacién 4 ls
vez; pata destilacién, analisis y rétrogradacicn; y por ultimo,
puede constituir ella sola todo el aparato destilatorio, IIevando
€n este caso en su base la caldera y como accesorio un 1efrige-
rante

La disposicién de los ¢ dlamquues de columna puede, pues, ser
muy variable. Los hay que constan, ademas del refrigerante: pri-
mero, de una columna solamente; segundo, de columna y calde-
18 depuradoxa- tercero, de co{umna, caldera ¥y calienta-vinos;
cuarto, de columna, caldera y depurador; quinto, de columna,
caldera, depurador-y calienta-vinos.

La coiumna puede estar separada de los demds d1ganos del
aparato, comunicando solamente con elios por tubos de transmi-
sidn; puede estar formando un solo cuerpo con la caldera ¥ con
el depurador, pero separada del cahentawmos ¥ puede estar
también unida al calienta-vinos.

La disposicién ¥ forma de la columna recnﬁcadora puede va-
1iar casi al infinito, y no hay constructor de alambiques que no
haya dado su hechura especial 4 la columna; pero generalmente
todas las disposiciones se reducen fundamentalmente 4 lo si-
guiente: La columna estd formada por una serie de espacios
vacios que obran sobre el vapor por su temperatura decreciente
y por el obstaculo que van presentando & los vapores; los referi-
dos espacios llevan una ¢ varias chimeneas. 6 tubos, dispuestos
también verticalmente, y que van terminados por especies de pla-
tillos de diferentes formas; estos platillos, variables en ntimero y
dimensiones, pueden ser lisos 6 acanalados, libres ¢ acoplados de
dos en dos en sentide inverso, y dispuestos con Iélacién 4 los
tubos de rebosamiento, que son verdaderos tubos de 1etrograda- -
cidn, de modo que dE]en paso libre & los vapores ascendentes, 6
que éstos puedan borhotar en el liquido condensado.

Esta dlsposmlén de la columna hace que los vapores ascenden-
tes se laven con los liquidos débiles condensados gue van des-
cendiendo-de plato en plato; de esta manera se verifica la retro-
gradacion y anélisis de los Vapores, ¥ en ultimo -término una
verdadera rectificacion.

Ademas de la retrogradacién producxda en la misma columna
rectificadora por la marcha de los Vapores, puede producirse otra
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estableciendo uno § varios tubos de Tetrogradacién desde el ser—
pentin del calienta-vinos & la columna 6 4 la caldera,

La calefaccion de log alambigunes de columna puede efectuarse
4 fuego desnudo, 4 bafio-maria 6 & vapor; en fin, por todos los
procedimientos.

La alimentacién de estos aparatos puede efectnarse de un modeo
intermitente y continno. En el primer caso, la caldera se carga
de tiempo en tiempo, aminorando el fuego, descargando las vina-
zag é introduciendo la cantidad de liquide alcohdlico convenien~
te. El trabajo del alambique es entonces intermitente, suspen—
diéndose la destilacién durante la carga y descarga de la caldera.

En el segundo caso, 0 sea cuando la alimentacidn es continua,
la descarga ¢ evacuacion de las vinazas puede hacerse por inter~
mitencias ¢ continpamente. Cnando la descarga es intermitente,
el liguido para la alimentacitn se hace llegar del calienta-vinos
4 la caldera ¢ 4 la columna & una altura variable. Cuando la des-
carga es continna, la alimentacion se efeeta saliendo el ligni~
do aleohdlico del calienta-vinos v derraméndose por lo alto de la
columna 4 una altura variable segtin los casos y la superficie de
caldeo, y 1a evacuacion de las vinazas ge hace por la parte interior
de la columna 6 por la caldera. En este tltimio caso es cuando
unicamente el trabajo del alambique es perfectamente continuo.

Todas las especies de alambiques de columna pueden, pues,
agruparse en dos secciones, con arreglo &4 la forma del trabajo
gue ejecuten, 4 saber: alambiques de marche inlermitente y de
marcha continug. Bn este capitulo se describen los del primes gru-
po, dejando los del segundo, que son los més importantes, para
el capitulo siguiente.

Alambigue sencillo de columna, sistems Deroy.—La adjunta
figura b1 representa el alambique de columna rectificadora mas
sencillo gque puede construirze entre los de esta clase. Consta de
caldera, columna rectificadora sencilia, calienta-vinos v 1efrige-
rante, siendo muy facil, por la simple inspeccién del dibujo,
apreciar su modo de funcionar.

La caldera 1 (que lleva su llave de vaciar 2 y su trampilla de
carga 3) estd empotrada en el horno y comunica con la columna
rectificadora 4, que es de pequefia altura y va coronada por el
capitel de rectificacidn 9; las llaves 5 y 6 son las llaves de eva-
cuacién del primero y segundo plato respectivamente; la lave 7
es de detencion; el 8, embudo que comunica con la llave antevior;
la llave 10 siive paia vaciar el cap1tel v el cafio 11, de desagiie
directo por rebosamiento.
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El tubo 12 es el cuello de cisne que conduce los prodnctos de
la destilacion al calienta-vinos 17, que llava la llave de1etrogia-
dacién 15 y la de alimentar ia caldera 14. Bl 19 es*la trampa
pard llenar el calienta-vinos, el cual, por el tubo 16 de despren-
dimiento y por el 17, que forma el principio del segundo serpen-
tin, conduce los productos de la destilacion 4 dicho serpentin,
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Figura 51,

donde concluyen de condensarse por la aceidn del refrigerante
de agua fria 20, saliendo los productos condensados por el tu-
bo 24. Este refrigerante lleva en 23 la llave de vaciar: en 92 el

desagiie directo por 1ebosamiento, y en 21 el embudo para cargar
el agua hia.

La casa Demy constr uye catorce modelos de difcrentes tama-
fios de aparatos de esta clase, cuyos precms, capacidad de la cal-
dera y coste-del herraje del hornillo, son como 51g ue:
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Capacidad Hertaje Capacidad Herraje

Cdela Precio del de 1a Precio{ del .

Modelos | (1dura — | hornillo || Modelos | soiders | — { hornillo
Li-t;‘os Pysetas Pe;;fas Li_ﬁ;'as Pesetas Pe;tas

1 100 880| 90 8 800 |3.200] 175
2 200  11.200| 100 9 900 13.550| 185
3 300° |1.500] 120 10 1.000 {3.900] 260
4 a0 11800| 135 it | 1200 [4.500] 225
5 500 |2.100] 145 12 1.500 |5 300| =250
6 600 | 2.500| 160 13 2.000 |6.600| 275
7 700 |2 800 165 11 2 500 |7.700) 300

Se vende aparte, por 10 pesetas, el modelo de hornillo en yeso
adecuado al aparato, y por 30 pesetas una probeta con campana
de vidrio, que permite apreciar durante el curso de la operacion |
al grado del producto destilado.

Alambigue mizto de platilios lenticular es —Despues de haber
dado 4 conocer el aparato méas sencillo entre los alambiques de
columna de trabajo intermitente, es conveniente describir el més
completo de los aparatos de esta clage,

El aparato con platos lenticulares, representado en la figura b2,
es uno de los més perteccionados entre los que se emplean para
déstilacién intermitente. Puede servir para destilar los vinos, si-
dras de manzana 6 pera, jugo de cafias dulces, y cualquier otro
jugo fermentado, asi como la fiuta, ornjos, bagazos, ete ; puede
también servir para la rectificacién de las flemas de toda proce-
dencia. Su construceion es sencilla y s6lida, y su modo de fun-
cionar tan ficil, que no exige conocimientos especiales de parte
de quien 1o dirige, por lo que puede colocarse entre los aparatos
més perfectos de destilacion intermitente.

Instalado el aparato como indica el dibujo, se carga la calde-
ra 1 por el tarugo 2, vy el calienta-vino 12 por el embudo 11. Se
llena de agua el refrigerante 13 por el embudo 16. A falta de
agua, se junta interiormente el calienta-vino al refrigerante, y
la refiigeracién se hace con el vino 6 liguido fermentado con el
cual se opeta, v esto es més econdmico.

Se enciende la lumbre debajo de la caidera, y cuando ha em-
pezado la destilacidn, se hace llegar al plato superior un chorri-
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to de agua, proporcionado al grado que se quiera obtener, por
medio de la llave de cuadrante, que debe estar colocada sobiela
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Figura §2.

~ rodaja 7; esta agua va bajando de plato en plato por los tubos
5, 8, b, b, b, y sale por el desagiie 6. '
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El grado vatia & voluntad, seglin la temperatura que se man-
tiene en las cubetas 4, 4, 4, 4, 4, 4; el grado es tanto mas elevado
cuanto mayor es el enfriamiento.

Los vapores gque sé levantan de 1a caldera pasan al primer pla-
to, donde hallani un diafiagma que les obliga & lamer primera-
mente la pared inferior de las capacidades lenticulares, v luego-
la superior refrescada por el agua, y subiendo en zig-zag de plato -
en plato.

Llegan al capitel 8; se detienen alll antes de pasar por el cuello

de cisne, para ilegar al serpentin del calienta-vino, y luego por
el tubo 18 al seipentin refrigerante, donde acaban de condensar-
se, y de donde salen en estado liquido por Ia probeta 22.
" En esta tortuosa ascensién, una gran parte de los vapores
acuosos y de los aceites esenciales se condensan en el interior de
los platos y vuelven 4 caer en la caldera, mientras gue los vapo-
res alcohélicos continian levantandose. Los que siendo atin muy
débiles se condensarian en las primeras vueltas del serpentin,
pueden, en caso necesario, ser devueltos 4 la caldera por la llave
v tubo de retrogradacion 5. _

Cuando el producto que sale de la probeta no tiene més que
un grado insignificante, es sefial de que el producto que se destila
estd ya agotado. Entonces se evacua la caldera 1 por la Ilave de
vaciar colocada en el tarugo 3, y se llena después por medio de la
llave 20 con el liquido contenido en el calienta-vino, que se ha
calentado con el paso del vapor en el serpentin. Se vaelve a car-
gar el calienta-vino y se reanima el fuego; 1a destilacién no tar-
da en 1ecobrar su curso.

Esta corta interrupcién en la marcha del aparato hace que se
clasifique éste entre los de marcha intermitente, por serlo asi su
alimentacicn. '

Cuando en lugar de liquido se destila orujo ¢ frutas, se carga
la caldera por la trampilla 2 y se llena de agua el calienta-vino.

Ll fonda de la caldera estd provisto de una rejilla mévil que
impide que se pegue el orujo. Acabada la operacidn, se vacia la
caldera por el tarugo 3, y se la vuelve & cargar en seguida por
la trampilla 2 con nuevo orujo, que se moja con agna caliente
. Contenida en el calienta-vino, por medio de la llave 20 y en las
proporciones que requiera la naturaleza del orujo empleado.

8i se desea hacer setvir el aparato para la rectificacién de las
flemas, se empieza por lavar y limpiar bien la caldera con una
escobilla por las trampillas 2 v 3; se carga de flemas 4 40 ¢ 45°
alcohdlicos, hasta el nivel del tarugo superior; se llena de agua
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el calienta-vino, ¥ se enciende la lumbre, que se deberd mante-
ner muy despacio. Se enfria la columns segin el grado que se
quiere obtener, y se echa manc de la llave de retrogradacién 31
conviene,

La refrigeracion de los platos no debe hacerse desde el princi-
pio, sino s6lo cuando se manifieste la destilacién en la probeta
por la salida de un producto muy débil é insuficientemente puri-
ficado. Su efecto es el de elevar el grado; pero debe, sin embar-
go, estar bien proporcionada, porgue un exceso de enfriamiento
sugpenderia completamente la destilacién, y condensarian en la
columna los vapores alcohdlicos al ‘mismo tiempo que los de
agua. Sucederia lo contraiio si se dejaren calentar demasiado
los platos, porque los vapores mixtos pasarian por alli sin rec-
tificarse.

Para evitar andar tanteando, es convemente que el destilador,
cuando haya obtenido el grado requerido, haga una sefial en ol
cuadrante de'la llave de la enfrada del agua, pard que sirva de
guia en las operaciones siguientes.

En vista de 1a finura del producto es en muchos casos preferi-
ble dejar desprenderse libremente los éteres en el aire, en Iugar
de hacerlos pasar por el aparato; he aqui la razdn por qué no se
“agrega el tubo 10 al capitel, & no ser que el destilador lo desee
asi exprofeso.

Bl aparato con platos lenticulares que repr-esenta. la figura 52,
goloeado en un hornillo de calentamiento con fuego directo, se
instala igualmente para vapor, con la simple adicién de un ser-
pentin de calentar.

Dando al conjunto de este aparato una forma mas baja, sele
puede también instalar en un carro especial, provisto de un hogar,
pars las destilaciones que exijan frecuentes mudanzas de lugar.

Resulta, pues, que esté sistema de alambique, por su maneta
de funcionar, puede colocarse enire los que suministian aguar-
dientes de mejor graduacidn; y cuando se destina 4 la rectifica~
cién de flemas de cualquier procedencia, puede dar excelentes

espiritus fres seis de 90°,
- La facilidad con que este aparato, con' muy ligeras modifica-
ciones, puede adaptarse 4 diferentes medios de calefaccion, y &
ser portatil, hace que pueda prestar muy buenos servicios en las
pequefias destilerias.

Cuando se trabaja en grande escala se da la preferencia, como
es natural, 4 los alambiques de marcha continua que se descti-
ben en los capitulos siguientes; v aun en las pequefias explota—
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ciones, éomo ﬁ1t1mamente s€ han construide alambiques muy
seneillos y inuy acomeodados 4 cada caso especial de la destila<
cién, el uso de los alambiques mixtos de platilios lenticulares,
sistema Pistorius, gue es como se denomina el tipo que acaba de
describirse; se halla en la actualidad algo mas restringido que
hace algunios afios.

La casa Deroy, que construye esta clase de aparatos, pre‘sent_a
hasta doce modelod, cuyas capacidades v precios son log si-
guientes: '

¢ Serpentin ' N Ser pentin
" puosios o J | cafemton | Y Preios| 1 ) eafinta
Litros | Pesstas| Fosetas | Posetas || Titwos | Pesstas | Posetas | Pesotas
100 | 1000 90 | 100 80014100 175 | 275
200 {15001 100 125 ||1.000]5000 200 | 3800
300 {2000 120 150 - f1200|5700] 225 | 250
460 | 2500 135 175 || 1.500 | 6700 ] 250 425
500 | 2900 | 145 200 2000|8200 275 550
600 | 3300 | 160 225 || 2500 |9.700 | 300 675
3

Véndese ademds por la referida casa nn modelo de hornillo de
¥yeso, que puede armaise y desarmarse para estudlaz su dlspom—
citn, al precio de 10 pesatas.
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