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O voy 6 escribir un tratado elemental de 
e~ltacion y tlestilat.ion, pues si para hacer- 

lo sobre cualquier ram0 cte la qaimica se iiece- 
sitaria gran copiade conocirnientos en la cien- 
cia, miichos mafi habrian de ser indispensa- 

bles para tratar estos dos tan interesantes rie s u p  
por sus relaciones con la indrxstria: y bien que yo no 
me considere profano i n la materia, tampoco creo 
hallarme B la altura necesaria para arrostrar esa eun- 
presa. Ni la irdole de esta pequeiia ohra lo permi- 
tiria tampoco, pues no se cumpliria asi el objeto de 
un verdadero manual cuyas tendencias son genera- 
lizar 10s conocimientos y cuyo teatro ha de ser la 
sociedad entera. ~ d e m k s  de que, si tratdra de orga- 
nizar una obra de otra clase de importancia, encon- 
traria dificrdtades insuperables, pero quepodrkn ser 
vencidas en la que vea la luz pfiblica en una forma- 
rnodesta y sin preterlsiorles literarias. Asi, pues, no 
tratar6 el asunto tBcnicarnemte sino en t4rminos vul- 
gares y a1 alcance de todo el mulldo. 

Tiempo ha q ue habielido tenido ocasion de ob- 
servar detenidanlente la fabricacion cfel rom en es- 
te Departamento, comprendi la ahsoluta necesidad 
que tenianios clc m a  o h m  que sirviera de guia d 10s 
prdcticos de esta industria cn la marcha de sus 
traba~os: pues sin ningnna hasta ahora solo siguell 



presenta en la operacion, 
AZUCAR. Sentado, pues, qrre en la fermentticion vi  - 

nosa entra el principio dulce como rnateria sobre que ee 
opera, espondrk sus propiedades con relacion a1 usunto 
de aue se trata. 
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I Es tas  observacioncs, que e s t a r i a ~ ~  acaso me.jtir en 
I otro lugar, he yuerido ponerlas aqui como al frente tle es- 

te  trabajo, por que son la base, en mi conctxpto, tlel es- 
tudio de esta materia, y por 10 tanto deben sentarse ;IF 
principio ds 81 como fundarnento de totlas las detiucciones 

I que resulten. 
I Sabiendo ya cuales son Ios cuerpos que entrnn en jue- 
I go en Irt ferrnentacion del principio dulce, pasaremos B ~ s -  
t tudiarlos en clctall y Q esponer el papel que cadet uno re- 

t 

' ~ l  azficar, armque puede producirse de una infidi- 
nad de sustancias en la naturaleza, se  rlasifica solo en 
dos grandes gkneros que son aziicar cristalizable k incris- 
talizable 6 glucosis. En el primer g h e r o  entran el de ca- 
Ga, el de:remolacha, el de  ias eafias del rnaiz b;;~., siendo 
sie~npre su prototipo el de la cafia, del cual toma nom- 

rl 

bre tambien todo el gbnero; pues que en quimica, rtzhcar 
de cafia y azlicar cristalizable son sin6nimos, aunque 
su procedencia no sea precisamente de este vegetal. E n  
el g6nero segundo entran el de uvas, grosellns, cirue- 
las y otras frutas, cuya pulpa h n  sido sacarificacla por 10s 
Bcidos m6lico y acktico, y que estos no se hallan comple- 
tamente destruidos aun despues de Ia sacarificacion. 

Tambien se  zgrcgan h este gknero las melazas, pro- 
ducto de la fabricacion del azdcar de cafia y de remola- 
cha, y las que proceden de la sacarificacion dc 10s gra- 
nos en 1;t fabricaciotr dti la cerveza y destilacion de tlgurrr- 
diontea de cereales La diferencia de esencia cn estas dos 

I 

clases de d u k e  la constituye solo la diversa proportion 
de agua que entra en cada una de estarc sustancias en su 
constitucion quimica. Aqui convendria espresar la f6r- -R, 

mula de sus pr~incipios constituyentes, pero siguiendo el -r' 

sistema establecido de escribir para todos, p;isari. de lar- 
go 10s t6rrninos ciectificos, corwretiirrdome solo Q lo p o  
sea bast ante para esplicar lo que convenga 6 mi prop6sito I 

Hemoo dicho, pues, que la diferencia de 10s dos azG- 
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cares solo consiste en la diversa cantidad de agua que 
entru en su constitucior~; asi clue, conlo es menur la pro- 
porcion en el primer0 que en el segundo. y siendo posi- 
ble hacer variar la f6rmula del primer0 para convertirlo 
en el segundo, tendremos clue uno y otro son iltiles ii 
uuestro objeto, siernpre que teniendo que operar sobre 
el azficar cristalizable, lo hayornos converticlo antes en 
glzacosis 6 azhcar incristalizable, que es el Gnico apto pa- 
r a  la fermentacion vinosa, pues el a z h a r  puro crista- 
lixable no posee la facult,ad de entrar en esta fermen- 
tacion, aunque el aguu en que se disuelva y el calor 6 
quese le someta se hallen en buenas proporeiones. 

Habiendo dicho que es posible hacer variar la Mr- 
mula de 10s priocipios constitutivos del azhcnr cristali- 
xable para reducirlo B ,glucr~sis, es natural que digarnos 
de que manera esto se consigue. Efectiva~nente, sin mas 
que la adicion de nn liquido en estado de fermentacion 
vinosa 6 de algun Bcido liquido se obtendrj el objeto in- 
dicado. 

Como rnra vez ocurrirg en esta localidad, para 
quien escribo, tener yue operar sobre aziicar cr~sta- 
'Jizable, no me detendri! B esplanar la demostracion de lo 
que queda dicho, creyendo que basta& solo establecer 10s 
principios para que sirvan dc regla si alguna vez hubiese 
necesidad de aplicarlos. 

Supuesto que laa nielazas ,perteneeen a1 segundo gb- 
uero 6 glucusis, y que el dulce en esto estado se halla 
apt0 para la fermentacion vinosa, de aqui resulta que di. 
<cha materia es lnuy 6 ,propGaito para el objeto de clue se 
Arata. 

Basta, cres, lo dic'ho para dar A conocer la materia 
svbre que at: ha de operar: pasemos, pues, 6 estudior, lCa 
en quese opera y los agentcs quo funclonan en la opera- 
cio,~. 

AGUA, Hetr~os clicho que e\ agua es el vehiculo en I 

que, movihdose las mol6culas del principio dulce, se efec- 
'tua la fermentacion; por lo que cualquiera que no conten- 
ga sustancias da5osas B ella sera apropcisito para el caso. 
Los calizos y cicidos minerales se oponen 6 su desarrollo, 
m i  es que convendrri elegir para la fabrieacion la que n@ 
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eontenga dichas materias. L a  de rio, conio la mas despo- 
seida naturalmente de ellas, es la  mas aprophsito para el 
objeto: mas no creo que sea la hnica que convenga usar, 
pues no ser6 dificil hallarla tarnbien de pozo 13 otros ma- 
nantiales que no contengan dichas suatancias en cantidad 
daiiosa, y en este caso pueden adoptarse. 

Me leido en un peri6dico cientifico que el agua deP 
mar ha producido buenos efectos, citandose en 61 egem- 
plos de sus felices resultadas. Yo he hecho estudios sobre 
ella y hallado que vbrando sus principios salinos y astrin- 
gentes corno moderadores de la fermentacion 6 irnpedirnen- 
tos del paso rtipido de la  fermentacion vinosa 6 la Bcidn, 
solo en este sentido puede considerarse corno convenien- 
te; pues en estos climas, donde el cal6rico y la electricidad 
obran con uoa gran potencia en la fermcntacion, es absolu- 
tamente necesario, usar de moderadores para regularizav 
su marcha; per0 corno eI mosto 6 residuo de 10s alambi- 
ques que empleamos en el dia produce 10s mismos electos, 
y el ~ r s o  de este puede ser mas econ6mico qne el de aque- 
Ila, no aconsejar& su empleo; debientlo tenerse tarnbien en 
cuenta que dicho liquirlo es muy poco disolvente, y que con- 
siderado bajo este punto de vista es poco aprop6sim para 
esta industria: sin embargo pueden darse casos en que la 
falta de otra obligue Busarla, y en thces ,  teniendo presen- 
t e  lo dicho sobre su poca aptitud para disolver, deberli dar- 
se a1 liquid0 fermentable un grado menor de densidad que 
se le daria hab ih lose  de ernplear el q u a  comun. 

Dicho lo necesnrio para el conocim~ento de lacalidnd 
del agua que dehe emplearse en la fermentacion, pasemos 
Q tratar sobre el punto mas importante del ar te  de fermen- 
t a r  en mi concept0 que es la cantidad relativa que uebe * 

emplearse de elIa en 1as manipulaciones. 
Yo creo que este ha sido el escollo donde han fraca- 

aado totlos 10s que especialmemte en estos climas no han 
dado bucnos resultados en esta industria. Efectivamente, 
si queriendo atenerse B 10s preceptos de hombres de cien- 
cia que a1 consignarlos en otros climas no han tenido en 
cuenta la diferenoia que la rtaturalezn de estos puede o- 
casionar en las operaciones, el resultndo de sus cnsayos 
habrB sido d t  poco provecho, 6 por lo menos no tan satis- 
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factorio como lo seria tomando 10s principios de la cierlcia 
en general ymodificando, segun la localidad en que se tra- 

C- n baje, la fhrrnula de la  preparacion de 10s liquidos fern~en. 
I tables, dando por supuesto como principio bicn estahleci- 

do lo que queda espuesto en la piigina siete, esto es, "Que 
si 10s agentes son poderosos, deberli emplearse m h o s  can- 
tidad de vehiculo, y que al contrario, si aqu~l los  son d6- 
biles, este ha  de aumcntarse en proporcion de 18 debilidad 
que tengan, para que las mol6culas del dulce hallen faci- 
lidad de movimiento, ya que seaescasa la fuerza que las 
impele." Y comola cliferencia de fuerza en e l  calhrico y la 
electricidad, agentes de la ferrnentacion, sea tan notable 
respecto de 10s climas frios de Europa 6 estos, cs  consi- 
guiente que las prBcticas dc aquellas localidades no son 
admis+les en estos pi~ises,. por mas que en aquellos e s t h  
basadas sobre buenos pnncipios cientificos y recomenda- 
das por hombres eminentes y de una reputacion sin tacha. 
h i  que aunquc algunos autores de mhrito reconocido a- 

4, ' consejan en Europa, en la fahricacion de agua-ardiente de 
Ias melazas de la remolacha, dar  !l la preparacion fermen- 
table una densiclad de seis & ocho grados Beaum6, aqnl 
no convendria usar esa prlictica, porque en este caso las 
fermentaciones serian muy violentas, se evaporaria mucho 
alcool durante la oyeracion, y sobrt? todo serian muy pro- 
pensas B trastornarse y pasar r6pidamente B la  fertnenta- 
cion 4cida; por cuya razon aconsejo que se dQ en estos 
climas a1 liquid0 fermentante una densidad de doce B ca- 
torce grados, segun las circunstancias, como se esplicarg 
cuando se trate del mod0 de prepxrar las baticiones, que 
es el tbrmino vulgar quedamos nqui B la masa fermentan- 
te, y que yo atloptar6 en el curso de este tratado. 
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Agentes de la fermentacioa. 

4=- * 

Arltes de entrar en esta materia debo hacer una ache 
ration rnuy importante; esto es, que no deben considerar- 
se  coma agentes de la ferrnentacion todas las rnaterias que 
entran en ella, pines no todas 1as que se empleau en la 
composicios de 10s liquidos ferrnentables obran corno ta- 
les, aunque se conaidere iitil y n e c e s a r i ~  su empleo. Et'ec- 
tivamente, el mosto 6 residuo de 10s ala~nt~iques,  no solo 
es conveniente usarlo en estos climas, sill0 cavi necesario 
6 al rnenos un equivalente, y sin embargo lejos de obrar  
torso agente de la ferrnentacion es un rnoderador de ella. 
El &id0 tartjrico, que segun Roaicr aulnenta la produc- 
&on de alcool, no puede considcrarse ta~npoco cvmo pro- 
rnovedor de la  ferrnentacion, sinoque egercc en mi concep- 
$0 una f'uncion secundaria, pres obrarido cot110 disdvente 
v acidificando lor parte de azucar cristalizable que pwda 
kxistir en el liquido, lo prepara 5 sufrir una bueoa fermen LO 

tacion. 
Los cuerpos, pues. que yo considero cotno agentes 

so11 aquell~,s sin 10s cunles nopudiera producirse la fer- 
mentacjon y que por lo tanto es de rzbsoluta ~ w x & l a d  su 
presencia en ella. Necha, pues, esta solvedad, entrarernoe 
en materia. 

AIRE ATMOSFERICO. Ecth probarlo cornpetentemen- 
.te que sin el concurso de este agente no puede d e ~ a r r ~ l l a r -  
se la ferrnentacion vinosa, a1 rnenos de un rnodo convenien- 
t e  para la industria; pues aunque algimos asegurun que, 
colocado un liquido fermentable bajo la carr~pana neumb- 
tioa, se  han visto desprenderse de 81 algunas burbujas, lo 
que, suponen. prueba el desarrollo cie la ferrnentacion sin 
el contacto clel aire atmosf'6ric0, 16jou de corltradeeir e +  
te hecho nuestro PI incipio, lo ase;ura y fija mas eumpli- 
da~nen te ,  pues n6tem clue solo Sa SilpOneque se  ilarl vis- +- . 
$0 desprcnderse alguuas y solo algunns burbujus, 10 que 
manifiestn d a r a m e l ~  te que, aun dado este cuso, no seri a 
sin0 un principio de ferulentacion y no uil desarrollo corn- 
pieto dt: este fen6menu tan cutnplido y tumultuoso colno 
e s  rlecesario para r~uestro oljeto. 
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Quede, pues, establecida la necesidad de este agen- 

te para el desarrollo de la fermentacion; pero t6ngase en 
"uenta que digo solo para el desarrollo, no para el pro- 

greso y rnarcha de ella. 
Mucho se ha escrito sobre la conveniencia de tapar  

las cuhas de fermentacion y otro tqnto se ha dicho en 
contrario; dificil pues seria, si quisi6ramos esponer cum- 
plidamente las opiniones emitidas en esta materia, haccr- 
lo sin salir de 10s estrechos lirnites que nos hemos pro- 
puesto, B la vez que este estutiio pudiera ser htil; asi que, 
recornendrindo B nuesfros lectores cuanto Rozier, Du- 
brr~nfault g otros han dicho sobre este asunto, espondrk 
la opinion que he fornlado por el contest0 de dichos au 
tores y la pr%ciica que tengo adquirida. 

Yo creo que despues de deswrollada completamente 
la fermentacion tumultuosa convendria cmplear en 10s 
toneles tapaderas de un lienzo ordinario, que por lo me- 
nos producirian el efecto de contener algun tanto el es- 
cape del Bcido carb6nico; lo que haria que alguna parte 
de este gas volviera 6 c a w  sobre el liquido en fermenta- 
cion y que combin;indose entonces con 61 daria Q sus pro- 
ductos un sabor mas agrndtlble 6 impediria la fermenta- 
cion piitrida en su caso, pues se sabe que 6sta es pro- 
ducida en 10s cuerpos hlimedos cuando se hallan despo- 
seidos totalmente de cnrbono. 

CALOR. Bajo dos puntos diferentes es nec.esario 
considerar el calor on la ferrnentacion vinosa; esto es, 
temperatura A que debe someterse el liquido a1 hacer la 
mezcla de su preparacion en las cubas 6 toneles, y el 
desarrollo de cal6rico que resulta cle la efervsscencia de 
la masa fermentante. Sobre el primer purito poco ten- 
dremos qrxe decir. Una tetnperatuya que no baje de diez 
grados Reamur, lo que no es posible en estos clirnas don- 
de la atm6sfw-a siempre es superior 6 este grildo, y que 

.- . no suba de veintitres, serB convt-mientc para desrirrollar 
la efervescencia, cualquiera de 10s grados intermedios clue 
se tome por tipo, segun el mayor 6 menorvolhrnen de la 
masa; teniendo presente para la adopcion del grado de 
calor qlce haya de tomarse por regla, que cuanto mayor 
sea el volhrnen del Hquido fermentalrle. tanto mayor es la 
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produccion de calor en 61, por lo flue ii rnedida yue all- 

mcnte &te, mas deberh disminuirse la teklperatrira clue sc 
le d6 a1 liquido. T 

Insensiblemente a1 tomar en considerncion el primer 
estremo de 10s dos en que he dividido e+t:t tmaterin, me 
he introducido en el ,terreno del segundo por la rehcion 
tan intima que naturahente tienen entre si; rnas con- 
cret6ndome ahora esclusivamonte a1 desarroilo dc ca16- 
rico dird, que gste serB en razon de la maw fermentante, 
corno se ha dicho; de la mas 6 ulenos densidad que se dB 
B la baticion; y sobre todo de la ternpwntura de la at- 
m6sfera bajo cuya influencia se opers. Sobre el primero 
y iiltimo de estos tres puntos nada diremos; acerca del pri- 
mero, por que ya queda esplicado; y respecto a1 Gltimo 
por que es natural la consccuenciu de qut: la atmtsfera 
ha de ejercer su influencia sobre eP desarrollo de calor 
en 10s cuerpos B yue circunde. En  cuanto B l a  mayor 6 
menor densidad que se d6 a1 liquido, cormo li menos den- * 
sidad habrs magor efervescencia, resultarj tambien en \ * 

este bas0 mas yroducto de calor, porquc 6ste es origina- 
do por el choque cle las molCculas del dulce yue se rntre- 
ven, y es claro que el desarrollo de ese fluido ha de ser 
en razon del roce de dichos cuerpos. 

Asunto irnportante es lu observacion del desprenh 
dimiento de cal6rico en la fermentation vinosa, pwque 
es la sefial qrre nos puede guiar en la rnarcha de la ope- 
ration. Yo fijo en veintiocho grados Rearnur el rnhximun 
B que debe dejarse llegar la  ternperatura en la masa fernmen 
tante;de manera que cumtlo en u n  tone1 se observe que se 
han desarrollado bien todos lox fenbrnenos de la fermenta- 
cion, segun se dir8 despues; que su temperatura no ha1 su- 
bido de dicho grado; y que B la colnclusion de la operacion 
el aere6metro tle Beaurn6 marca cero 6 pr~hsirnamente es. 
te tbrmino, pnede asegurarse que la operacion ha  sido 
hecha perfectamcnte y que wus protluctos deben scr sa- e, 
tisfixtorios. 

La razon de no convenir qu:? la tcNmperatura se eleve 
e n  lus cubas de ferrnentar 6 mas de veintiocho grados es, 
porque pasado este punts dt! calor mircha parte cbl 
aguarcfiente formado en el l;nixido fermentante se eva- 
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ptraria J el re.ndimier!to entonces seria escaso. Y es cla- 
rc, yrle sucederia est~,,  porque si naturalmente se evapo- 

P ra el t~guardisr~te puesto en contacto con la atm6sfera 
6 la tem1rer;ttura ordinaria, rnucho mas sucederia some- 
tido 6 un grado inns fuerte de calor 

Kccorniendo, pues, como mup importante que se ten- 
ga much0 cuidado con que no pasa de este punto el calor 
en 10s toneles; por lo que si a1 Ilegur B 61 una fermentacion 
sigiriere en aumento la efervcscencia,lo qrxe inilicaria que 
la temperatura continuaba elev&n(lose, se  sacariin algunos 
cubos da liquid0 y se reemplazarh  cor~  otra cantidad i g u d  
c b  una disolucion de miel y agua fria ii veinte 6 veintiua 
grados Beaumi!; lo qua! producirh e l  efecto de que rtu- 
mentiindose la densidad del liquido, las tnol6oulas del dul- 
ce  no tendrhn tanta facilidad de movirniento; y disminuyhn- 
dose por lo tanto la efervescencia, se disminuirA tambien 
la temperatura, segun 10s principios que quedan sentados. 

-, 2." No fijando el grado de densidnd que marque el t6rmi- 
no de una buena ferrnentacion, razon serii que se espligue 
por que no puede establocerse esto de una rnanera positi- 
va, pues de otro mod0 la indication que queda hecha po- 
dria ser oscura para 10s que desde luego no comprendan 
el motivo: asi que, &un ii riesgo de salir de r~uestros estre- 
chos limites, perrrdtasenos aclarar estn materia. 

L a  pesantez especifica de los liquidos viene Q ser una 
comparacion de su peso con el del agua destilads, que se 
toma por punto de partida; p en este principio e s t h  basa- 
dbs las teorias de los instrumentos que se elnplean para  
pesarlos. 

El  aere6metro de Beaurnh, que es el que usamos para 
conocer In  densidall 6 peso, digamoslo asi, de 10s liquidos 
fermentables, mtlrca con el cero la deI agua destilada: asi 
que 10s liquidos que sean mas densos que esta, marcarrin 
grados mas que cero, y 10s quc lo Sean menos, su gradua- 

&> cion serA menor que este punto de partida. Ahora bien 
suponganlos en un liquido que vamos ii someter B la 
ferrnieatacion urm densidad de catorce grados; pero como 
en su composicion, ademas del dulce, entra el rnosto, que 
.tieme algur~a densidad sobre el agua, estableceremou, pa- 
ra razornar, 10s grados que B cada uno de estos doscuer- 
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pos correspondan. Sean pues once pertenecientes B el dul- 
ce, y tres 6 el mosto: y tendremos que, aun despues de 
una fermentacion en la que quedase destruido todo 631 dul- 
ce (lo quo nurtcnsucede, puer u n a  aunque pequeiia, parte 
de 61 queda siempre sin descomponerse en la fermentaclon 
tumultuosa,) aunque se destruyese, repito, todo el duke, 
tendriarnos que habria solo desaparecido el motivo de den- 
sidad de 10s oncc gradoa mareados por dl, per" que, Hun 
quedaria por restola graduation marcada por el mosto: 
mas como tambien por 1 , ~  fermentacion se genera el alcool, 
que es un cuerpo de menos densidad que el agua, habra 
que deducir aun 10s grados que haga bajar la menor den- 
sidad de este liquido, lo que puede hacer que la dernarca- 
cion llegue B aprocsimarse Q cero y aun bajar de este tdr- 
mino, segun la cantidad de alcool generado. Y como no 
haya indicacion aparente q\ie nos dd lugar Q deducir la 
cantidad que se forme en cada operacion, he aqui por que 
no puede establecerse, como hemos dicbo, un grado posi- 
tivo en el t6rmino de las fkrrnentaciones, y solo hay lugar 
Q establecer lo que queda dieho, esto es, que el t6rmino 
feliz de una buena fermentacion sera demarcado con cero 
6 procsimamente este grado. 

ELECTRICIDAD.-POCO podremos decir de este fluido, 
apesar del papel tan importante que representa en la fer- 
mentac:on, por que, rnisterioso de suyo, y n s  bien cono- 
cidas SIJS propiedades en la naturnleza, es consiguiente 
que sus efcctos han de ser oscuros y dificiles de esplicar. 
Enesto pues consiste, en mi concepto, la pafte misteriosa 
de la fermcntacion, y en lo que cstriba que no pueda dar- 
se esplicacion 4 algunos fendmenos que suelen ocurrir sin 
que se halle causa aparente que 10s produzca. Sabemos si 
que es un agent(: de la fermentacion, que cuando la atm6s- 
fera estfi eargnda de este f uido acontece alguna vez tras- 
tornnrse Ias fermentaciones y pasar rBpidarnente a1 estatfo 
de acidcz; pero no sabemos corno esto se cfectua, ni es- 
plicar razo~rablementi: oste fcx16meno. Se wee tarnbien ge- 
neralmente que el efecto producido por el ferment0 sobre 
el liquido fermentante se debe Q este fluido; pero nadie ha 
esphcado de que manera obrs. As1 que recomendaremos 
solo que 10s toneles de ferrrlentar se hallen fuera de la in- 
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fluencia de una fuerte corriente de este fluido, procuran- 
do aislarlos todo lo posible, y que no se hallen en contac- 
to con c,uerpos que Sean buenos conductores. Yo creo que 
no debe tampoco trabsjarse en esta industria en la esta- 
cion en que la iatmitsfera se halla cargada de electrici- 
dad, por que p o d r h  ocurrir trastornos en las operaciones 
v desorientar completarnente at fabricante. 

FERNENTO.- Hemos llegado B la esplicacion del agen- 
te mas importante de la fermentacion: efectivamente el 
pnpel que representa es el mas interesante, pues que ca- 
racteriza digamoslo asi esta operacion. Procurark pues 
esplicar lo que sea segun las opiniones generalmente ad- 
mitidas, per0 no el como efectua su accion; por que, en rea- 
lidad, esto no se ha esplicado hasta ahora satisfactoria- 
mente. 

El fermento es, pues, una materia azoada que resulta 
de una alteracion que sufren el gliiten y la albuminrt vege- 
tal: alteracion que no se opera sino a1 contacto 'del aire y 
que la fermentacion misma favorece. 

De esto se deduce que un liquid0 fermentanteque con- 
tengalos dichos dos cuerpos en abundancia producir6 tam 
bien abundancia de fermento durante la fermentacion: que 
6 su vez scgun se vaya firmando obrarii sobre el mlsmo 
fiquido. E s  necesario que no se pierda de vista este prin- 
cipio en nuestra fabricacion de agua-ardiente de caEa; 
porque operando sobre las melazas que contienen baatan- 
tr  gluten y alguna albumina vegetal, se gonera digamoslo 
asi, una cantdad equivalent6 de fermento en las operacio- 
nes lo que hace que rro mcesitemos en ellas de un fermen- 
to especial, pues nos basta el que se produce en las mismas 
fermentaciones. Mas como siempre sea necesario que en- 
tre en juego alguna cantidad, aunque sea pequeiia, para es- 
citar el primer movimiento de efervescencia, se tendri en- 
terldido que la parte entrapada en 10s tonelera que ya han 
hecho algunas fermentaciorles bastar6 para conseguir el 
objeto; y elrando el tonel no est6 en este caso podra em- 
plearse 6 bien un haz de bagazo de caiia que por su olor 
vinoso se conozca que estb sufriendo una fermentacion, y 
que por medio de un peso se introduzca hasta el fondo del 
tonel 6 nlgunos cubos de alg una baticion que este en su 
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mtiximun de efervescencia, 6 bien las espumas gruesas 
que suben ti la superficie antes que se halle la baticion en 
la fermentacion tumultuosa. 

L a  propiedad que posee el fermento de determinar la 
fermentacion de una disolucion de dulce ee muy filgaz, bas- 
tando solo algunas alteraciones para quitarle esta facul- 
tad completamente. Entre otras, yue no cito por no sa- 
lir de 10s estrechos limi1.e~ que me he propue-to, la ebulli- 
cion durante mas de diez minutos hace perder B este agen- 
te su poder fermentador y le reduce ii la nada en este sen- 
tido. T6ngase esto bien presente, como principio, para sa- 
car de 61 en su caso Ias deduciones que correspondan, 

No concluir6 este capitulo sin hacer una observacion 
importante, esto es, que la parte de fermento que fun- 
ciona en la operacion es procsimamente un dos por cien- 
to sobre el dulce empleado; de rnodo que si hubiese mas 
que esta cantidad en el liquido, sera innecesaria y que da- 
r6 iitilsi i e  recogiere, antes de pasur Q el alambiqae, ppra 
otras fermentaciones; v si hubiese menos, no entrara en 
fermentacion mas qu<la parte de dulce correspondieote 
a1 fermento que ecsista en el liquido, quedando el resto sin 
sufrir la fermentacion, y por lo t m t o  sin descomponerse. 
Mas como hemos dicho que nuestras melazas contienen 
gliiten bastante, y aun sobrado, para producir el fermento 
necesario en nuestrus operaciones, no tendr6,lugar este 61- 
timo caso, B no ser que estas haytln sufrido alguna alte- 
ration 6 quela operacion sea ma1 hecha. 

Si se quisiere utilizar el fermento sobrante en las o- 
pwaciones, t6ngase entendido que ecsistirg en el sedimen- 
to acumulado en el fondo de 10s toneles despues de con- 
ciyida la fermentacion. 



DEL MOST0 

residuo de 10s alambiques. 
El mosto cuyo cmpleo es tan conveniente B la fabri- 

cation del agua-ardiente de c G a  llega en manos poco in- 
teligentes en esta fabricacion ti. hacerse sin6 daiioso a1 me- 
nos rnup perjudicial, por que puede desacreditar el rico 
producto de nuestras melaeas. Efectivamente i q ~ 6  agua- 
ardiente ha de resultsr de una fermentation en que se ern- 
plee mosto podrido, como acontece generalmente en nues- 
tras fhbricas, 6 por lo menos escesivamente sucio despi- 
diendo un desagradable olor e11jpireum6tico por el descui- 
do con que se maneja esta materia tan Gtil? Asi que, en 
mi concepto, si nuestro rom no es tan esquisito como el 
de Jamaica y su crkdito no estB bien sentado en Europa, 
ho ae debe mas que a1 descuido en que se halla este liqui- 
do, Q el empleo escesivo que se hace de 61 J Q su mala con- 
dicion. 

Despue~  de ssponer estas consideraciones generalss 
pasernos A tratar sobre lo que cs  esta materia y la canti- 
dad que debe emplearse en la fabricacion. 

El mosto es, pues, un residuo que queda en 10s alam- 
biques despues de operada la destilacion. 1)e lo que re- 
sulta que se compone de las mismas materias que el li- 
quido fermentado. menos el agua-ardiente 6 alcool que se 
ha separado de QI en aquella operacion; teniendo presen- 
te que algunas de ellas han sufrido unn alteraciorl quirni- 
ca por la ehullicion 6 que ha sido sometido. 

Yo no s6 positivamente las przrtes proporcionales que 
contiene de potasa y tanino, pues no he tenido ocasion de  
hacer su anBlisis, pero creo con fundamento que se hallan 
en gran cantidad en 61, y esto es lo que hasta 6 mi prop6- 
sit0 que es, que en estas (10s stlstancins est6 todo el m6- 
rho de este liquido, pues Is potara presta a1 agua su fa- 
cultad disolvente y aumenta su energia en cste aentido, y 
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el tanino, obrantlo como el hublon en la fabricacion de la 
cerveza, impide la formation de 10s Bcidos. 

Este  es pues el papel qlxe representa este liquido en 
la ferrnentacion y no el de levadura, como se ha querido su- 
poner; pues sentudo ya en la p;ijina 18 que la ebrlllicion 
destruye el poder fermentador en el fermento (como pue- 
de probarse por la esperiencia) claro es que el que ecsis- 
tiera en el liquido fermentado en su fuerza y vigor, antes 
de entrar en el alambiqus, a1 salir de 61, despues de haber 
sido sometido B la accion del fuego de la manera aue lo 
es en la destiiacion, ha sido com~letamente reducidh B la 
nulidad y por consiguiente ningun poder ferrnentador le 
queda en este estado. 

Respecto B la cantidad relativa que debe emplearse 
en las operaciones dehrfi tenerse en cuenta 1s mayor 6 
menor densidad de este liquido, siendo de tres 6 cuatro 
Beaumi5 su mejor estado de concentracion: pers establez- 
co como punto de partida en ltls esperiencias que cada 
fabricante haga para adoptar una buena marcha en su 
tren el veinticinco por ciento sobre el liquitlo fermentable 
que, es el ti5rmi~o rneclio del qrie yo he ernpleado en mis 
operaciones con buen i5csito. 

No concluiri! este capitulo sin recomendar con todo 
interes que se maneje esta materia con el mayor cuidado 
y aseo, y que no se permita nunca usar el que hubiere ad- 
quirido un olor desagradable, 6 que se haya hecho por la 
concentracion causada en las repetidus cociones demasia- 
do viscoso: en este estado debe tbotarse y renovarse com- 
pletamente. 

Advierto tambien que para usarlo deber6 dejarse en 
reposo y tomar solo la parte superior que sc halle clarifi- 
cada. 

La  opinion de que es conveniente no estraer en Iades- 
tilacion todo el alcool contenido en el liquido fermentado, 
cuando el mosto se ha de emplear para preparar otras 
fermentaciones, por que el restante en este favorece la fer- 
mentacion sucesiva, es un error; y tanto mas perjudicial 
cuanto mas generalizada se hnlla esa idea, pues a1 tomar- 
la en consideracion Dubrunfault en su tratado de fermen- 
tacion y destilacion, como admitida en estos paises, no 
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se atreve B combatirla Q pesar de hallarh contraria 6 10s 
principios de la  ciencia; por que supone que siendo se- 
guicla tan generalmente, debe hnllarse fundada en 11 espe- 
riencia; y coma esta le falta, respecto B las operaciones 
practicadns en estos climas, se abstiene d~ fbrmular su 
juicio: pero si dice que seria muy conveniente el estudiar- 
se detenidamente esta teoria, pues si reairnente fuese un 
principio cierto seria importante saber su causa para que 
sirviera de luz en el estudio de este ranlo de la ciencia 
y si  fuese un error para combatirlo resudtarnente. 

Arrojo, pues, pareccra el que go me atreva B califi-' ' 
car rotundaruente de error una opinion que ha  respeta- 
do el citado autor; pero si se  atiende ii que este confiesa 
yue es contraria B 10s buenos principios, y que no te- 
niendo esyeriencia de la practica en estos clirnas no la 
combate por no hallarse con datos para hacerlo, y que 
yo he hecho estudios detenidos sobre este punto y ~o'nsul- 
tado ademas personas de una reputacion bien asenttida 
en la materia; creo que mas que arrojo deberri calificarse 
de celo por la  ciencia el que yo me ittreva 6 considerar 
como error una opinion contraria Q sus principios, mucho 
mas gi doy razones concluyenles para probarlo. Espon- 
drC pues estas, y la esperiencia darh lugar Q apreciarlas en 
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dos malas baticiones, y en la clue se cnrgue contra nuew- 
tra opinion ecsisten menos condioiones de mala? qye en le 
preparadn tamhien ma1 pero arreglada 6 el principio que 
defendemos, nnturalmente en aquellael resultado serB me- 
jor. 

Par:]. demostrar esto espondrk un hecho quehe ob- 
servado en el estudio de esta cuestion. Hallandome en un 
tren dc destilacion en que se me asegurabn que el m ~ t o  
con alaool producitl mejor efecto que el que fie usaba sin 
61, not& clue en el primer caso marcaba este liquid0 CW- 

t r ~  y ~ e d i o  B~auln6, y en el segundo ocho; consistiendo 
esta diferencia en Pa presencia del alcool en el primer0: 
I a  densidad que daban B IAS preparaciones en dicho tren 
era de doce; por lo que cargando cou mosto del primer ca- 
so, admitia una cantidad de duke equivalente P una gra- 
duacion de siete y medio, y en el segundo solo de cuatro; 
por cuya razon era consiguiente que en estas dos malas 
preparaciones diese mas rendimiento la primera por tener 
mas cantidatl de dulcs. Y si en la segunda bat:cion no se 
hubiese tenido en cuenta la graduacion y se hubiese car- 
gad0 por rnedjda de duke, capaz de producir una densi- 
da(l de once, como se acostumbra generalmente, el efecto 
en este caso hubiese sido aun peor; por que con ocho gra- 
dos del mosto y once del duke se completaria una densi- 
dad de dieeinueve, en cuyo punto b la fermentacion no se 
desnrrollaria 6 en caso de desarrollarse, esto seria tarde, 
su curso lento, y Y U  termination incompleta, 

No me detendr6 B esplanar otros casos antilogos, pues 
lo dicho crao que bastark para probar que la  comparacion 
sobre dos malas preparaciones no puede dar luz aIguna 
en la cuestion que discutimos: t6mense por tip0 dos ba- 
ticiones firregladas 6 nuestros principios, y eI resultado se- 
r6 la verdad que buscamos. H a &  na obstante una reflec- 
sion concluyente. Demos por supuesto que el alcoo1,'n"e 
el mosto favorezca la fermentacion, que aurnente digamoa- 
lo asi la energia de 10s agentes, todavia en este caso seria 
perjudicial el usarlo; pues en estos climas segun queda es- 
puesto, 10s agelftes obran con sobrada potencia; de ma- 
nera que no ser6 por cierto endesarrollar Ise fermeqtacioa 
en lo que se encuentren dificutades, sino en contener es* 
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fa  en sus justos limites. 

Ademas, es necesario tener en cuenta la  gran p6rdi- 
da que resulta con In prfictica que so combate; por qrxe 
a1 vaciar el vaso del alambique lo que se hace 'hall8rrdose 
aun el liquid0 B una aIta temperatura, la mayor parte del 
alcool que contiene se haPla en esfado de vapory este, a1 
salir, se escapa disipandose en la atmcisfera. 

Creo clue lo dicho bastarii para probar mi opinion- 
aynque muqho mas pudiera decirse en su defensa; per0 co- 
mo la que ge discute es cuestion de hechos y me rewito 6 
Ia,pperiencia de ellos; esta la decidirg mejor que una es- 
tensa disertacion. 



Creo que lo dicho anteriormente es hastante para ca- 
nocer l a  parte te6rica de esta fabricacion y que 10s princi- 
pios cientificos en que se funda quedan esplicados con bas 
tante claridad, aunque se han tratado niuy someramente, 
como no podia rnenos de suceder habiendo de reducir las 
proporciunes de esta peq~rel?a obra, quci h a  de abarcar a1 
mismo tiempo todas sus diferentes materias; nsi que pro- 
vistos ya de las teorias necesarias para comprenderla en- 
tremos en l a  parte priictica que es el objeto principal de 
nuestro trabajo. 

E n  dos situaciones diferentes puede halIarse,un fermen 
tador a1 dirigir un estabIecimiento de esta clase de indus- 
tria; es decir a1 dar principio B las operaciones 6 a1 hallar- 
se  ya con unamarcha establecida: en cuyas dos situacio- 
nes tendrh que obrar de diferente moclo. 

Cuando comienzan, pues, las operaciones el fermenta 
dor se  hallarBsolo con agua y miel de que disponer, pero 
le falta el ferment0 y cl mosto. asi que natwalmente s e  
concibe que las primeras manipulaciones han de ser muy 
diferentes de las que se  ejecuten siguiendo la marcha de la 
fabricacion. 

H e  aqui pues el sisterna quc yo proponyo para co 
menzar el trabajo, que evitarti las grandes perdidas que 
ahora se  sufren en lo que dicen 10s alambiqueros prepa- 
rar 10s rnostos, que siendoWunas malaa fermentnciones las 
que practican.p&a preparurlos, no solo resulta de ellas 
la pBrtJida en el poco rendimiento que producen, sino que 
siendo ellns malas, el mosto que sea su product0 lo ser6 
tambien: y esto hace que el ma! siga siernpre adelante. 

E n  un bnrril, pues, de cincuenta 6 sesenta galones se  
pondrh la rnitad de su contenido de guarapo crudo y el 
&esto se llenarh de agua y cuchazas calientes, aumentan- 
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do 6 disminuyelltlo cstas hastadar :11 liyuido un  grado 
de densicifid de oclro Ezau;r& y no;t tkrnperatura de vcin- 
t i  os grados lliVamur z~iiadiendo & esta preparacicn un 
peq,vcfio ltax tle bag;rzo tlt: Ias contliciones ilichas a1 
h:tblar del fermento. 4 'usndo en estn preparacion se 
llayrr desnrrollado completamcnte la efecvescencia, se  
trusladar& 6 otra v a ~ i j n  de doble cap:tcidad y se lle- 
n.ir& el vacio que rcstnlte con 11na clisoluciun de miel y 
sgua c!e 10s mismos gracfos de densidad que sc di6 6 
la prirnvra prepar~xion y dc urra ternperatnra ignal por 
lo menns B In en que sc halle la fermentacion que sir- 
ve de base, teniendo rri~lcl~o cuiducto que no baje del 
calor de estu c.1 1iqui:h~ qrre se le trgregue por que esto 
Je haria clisminuir su fucrza ferrnentnntr?. Cunndo esta 
rnexcla se hatle en su rnayor destirrollo de fermenta- 
cion se har6 otra preparacion igual ft  la que precede, 
y asi sucesivrimt)nte, doblando la capacidad de la va- 
sijn, h a s h  obtenar la cuarta ptlrte do la medida de un 
tonel, en c u p  caso, raciada en 61 la preparacion, se 
cwnpletarh el resto h s t a  su [nitad con una disolucion 
tam1)it.n de miel p agua, p r o  no ya de O C ~ O  grarlos de 
densitfad sin0 tie cloce, y respecto B la ternperatnra a1- 
gun tanto mas subida que el liquido que sirve de leva- 
dura. 

Si las operaciones que se han indicndo han sido 
ejecutadas con esilctitud, ebte liq u d o  debe halltirse en 
un desarrol'o conlpleto de efervescer~ria 6 las treinta 
hortis tie efwtuada la carga, en cr~yo estndo se ncaba- 
rti de llanar con una tli2iolucion de catorce grados de 
densidad y t rn~pera tura  igual 6 algo mayor que el 11- 
qtiido que sc  halla fermentando. Es ta  nueva c a r p  
desarrollar8 la e f e r v e s ~ e n ~ i a  6 las pcjcas horas de pre- 
pnracla, y de las veinticuatro B treinta se haliar6 en 
el mhxirnun de su fermentacion tumultuosa 

En este eatado puede divitlirse el liquido en dos 6 
tres to,leles para que sirva de hirse ' otras fermenta- 
ciones, obrando de la manera indicadb, 6 bien dejar 
que siga el curso de sn fermentacion, y preparar 10s 
demav toneles del tren como qtreda clicl~o. 

La capacidad de 10s aparatos de destilnr y loci 
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jvasos de fermentacion servirh  de guia despues at 
fermentador para que arregle la marcha de su tren, 
teniendo presebtt: que por thrmino medio debo parrrr 
.IR ~fermentncion L 10s siete dias. ' /  1 H a - t a  que el masto no se halle algun tanto con- 

, ~ en t r ado ,  lo que se conocerh por sri sabor amargo y 
aatringente y su peso especifioa que s e r j  de tres B 
cuatro Keaum6, podr6 emplear tle este liquido ma- 
yor cantidad que la indica:-la en su capitdo corres- 

I' I pondiente, y despues que se halle en h e n  estado dd 
ooncentracion deberj atenerse 6 10s principios estable- 
eidos . 

,He aqui pues determinttdo el principio dc la mar. 
&a que debe seguir el fermentador a1 comenzar sud 
trabajss: colequ6rnosle, pues, ahsra en el caso Be 

I / / \  / proseguirla. Si el fermentador se halla con mos- 
to  ~uficiente y el tren en rnarcha, obeervar8 Is 
ealidtid de nquel v si lits baticiones funcionan segun 
10 que se dirii d hablar de 103 fen61mnos que de- 
hen desarrollarse en la fermeotucion, y sobre tada 
si en ellas se ~dvierte un sabor pronunciadode acidez, Si 
el masto fuese de rnalas condiciones lo botari, y en la$ 
nucvas aafgas que prepare se arreglar6 a lo tlicho para 
el principia de las operaciones. LHS t'altas que halle en Id 
marcha de las baticioncs, las remedinra s q u n  estas sean 
ga demasiado violentas yde un cator subido, pa muy patl- 
s ~ 4 a s  y frias. En este 6ltido estado puede desenvolvetse 
la fermentacion viscosa, cuyo carQcter es presentar el If-  
quido la aparicncia de almition disuetto en agua. E n  esta 
situation el liquido fermentante perderh ~nucho de su ren- 
dimiento, pero todavia pucade hacerse qrle pase n la fer- 
mentacion vinosa sacando algunos eui)ou y reemplazando- 
10s con otro liquido en su maxtmun de efervescenciu y moq- 

I to ucabado de salir del alamhique; arreglnndo la cantidad 
de este B que toda la rnasa quede con un grado de tern 
peratura de veinte y tres Keamur, batiendo y aditando 
bien todo el liquido, lo que se harh, atlernas de emplearse 
el rn6bdo ordinarin con las batideras que sr! usm eomuh- 
cnente, sacando cubos y volvi6ndolos Q derramar do gdpe 
mobre la masa; y se unidarh taml)isn de llenar completa- 

I 
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mente el tone1 hnsta donde puedn haserse pin temor de 
gue se derran~e el liquido al entrar an efervescencia. 

La aciden la corregirh introduciendo en la boticion 
bnn pequeiin canasta llena de pedazos de ~ i e d r a  callra del 
tarnaiio deuna nusz, arnarrada de m a  cuerda para moves- 
la en todas direcciones de la vasijrt hasta que el h i d o  ha 
ya desaparecido de una manera perceptible. 

Be advierte que el mosto que produ&cu onaferrnenta- 
cion que haya tenido que corregirse de este modo ser i  ma- 
lo: b panera  que deberii botarse cuandu s a l p  del 

Pero demos el caso que el tren ee halle en buan 
, a m d o  y lo mismo el mosto. E n  esta situation aun 
puede h rllarse en dos casos: 6 bien trdhajando en dn 
injeni~ donde deben aprovecharse fas caohazna, 6 tenidn 
do que trabajar solocon las mietes. En  el primer ciam 
ernplear6 la f6rmtrla siguiente en la preparaeion de 3as 
'bnticiones. Har6 uniI meacla de agua, cachma pniodo, 
cuarenta por ciento del primer liquido y veinticinco de 
.cads uno de 10s otros dos y Q esta mmc1.a aiiadirh tln 
die% por ciento de metaza, bajando 6 subiendo la pro- 
portion de este duke hasta poner la preparacion ?en el 
grad0 de densidad conveniente, que hemos dicho S ~ P A  en- 
tre doee y catorce Beaume segun mayor 6 menor sea 
1% densidad del mosto, tornado par tipo once sin , contar 
i l ~ 1 ~  grados que marque este liquido. 

Si no se hnlla en siturrcion de usar de ks cdha~ab,  
t6mpfearB la signiente fbrmula. 1)e rniel un veiude por 
ckt~ta* de mosro veinticinco y de sfgua cincuantaicirrm; 
en'oklificando la camtidad del cFalce hasta sbtener el p a d o  
d6 ikf~sidad. que se ha dicho, segun mas 6 rnenos grae- 
%as Bean las mieles que hayan de emplearse; teniewdo 
bieknpre cuidado en uno y otro caso de dnr 6 la prepara- 
eian el grado de calor conveniente. para disolver el ddl- 
ce y tratir la ~nezcla hasta estar seguro dr: que las dhi- 
i ~ l ; r  s;e[ hallen completamente disueltas. 

C'onvendrh tambien dejar reposar la mezcla ea el 
tanque de preparar las baticiones por espacio de dooe 
6 catorce horas y trasegarla despues, dcjandcv el sedi- 
m e n t ~  acumuladc en el fondo. 
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Antes de concluir esta tnaterin linremos rlna compa 

rarioa de nurstros liquitlos f'er~nerlt:ibles toll el j.18o l ie  la  
uva, que es el que ha servido tle tipo para el estutlro ale la 
fermentacion vinosa; pues ya que no hemos deniostratlo 
cientificamentc de yue modo se optbra fa fermenti~rion, 
por que no satisfacen las teorias emitidas Iiasta la fe. 
cha; manifestando la anal,,gia dc nuestras preparocio- 
ciones ferrncntables ton  aqr~el,  sc deduciri de aqui, al 
menos, que nuestras operaciones estiin Imsadas en 10s 
estudios que sobre 61 sc: h m  hecho. ll'l jugo de In, u- 
va contiene, pnes, agua, glacosis, glGten, tanino y &ci- 
do tart6ric0, sin contar con la niateria colorante y o- 
tras accesorias, que nnda suponell en la ferrneritacion. 
E l  agua, en la de sa  vegetar-ion, en la quc se  hd la  
disuelto el gluten y el glucosis sobre I0 que no creo 
que se necesite dar e>p!lcaciones, putts se comprende- 
r6 EAeilmcnte: el taninc. en la pelicmll de la fruta y 
en 10s granos de su senlilla; lo que se percibe fhcil- 
mente por FU saber tispero y astrmngentc; y por Glti- 
mo es sabido que el t6rtar.o 6 Acido tart&rico se en- 
cuentra pegndo h Ins paredrs dtt 10s toneles, despues 
de l i t  fi.rmentacion, lo que prueba s u  existencia en 
la fruta. Recapitulemos ahorn, pues, Ins lnaterias que 
entran en lo cori;pc~sicion de nuestras baticiones: con- 
tienen pues estas, agua, glucosis, segun se he demos- 
trado a1 hablar de nuestras rnel:~zas, gluten, que tam- 
birn hemos dicho que estas contienen p a n  cnntidld; 
por iiltimo tiemos indicado que el mosto corttiene tanr- 
no y pcbtasa, la c u d  en nu estras ferrncntaciones repre- 
senta el mismo papel qne e 1 tArtaro en el jugo de la 
uvn: lo que c!emuestra competentemetlte la analogia de 
10s dos liquidos: detluci6ntiosc por consecucncia, que 
ei rmturalmente se  opera urm buena fermentacion en 
el jug0 de aquell;t fruta, en un liqnido, preparado a r  
tific.ialr.,enre con 10s mia mos principios constitutivos 
que c n t r ~ n  cn aquel, st-! C ~ n s e g u i r ~ n  los ~rlierrnos resul 
t  ado^. 
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F E N O M E N U S  I 

I 

quo deben percibirse en una buena fermentaeion. 
I 

A las pocas horas de cargada la baticion, si esta 
se ha hecho bajo buenos princiiios, el licor se entitr- 
bia; cornienzan 6 desprenderse algunas b u r b u j ~ s  que sal- 
tan fuera dc la superficie dcl liquido, lo que manifiesta 
que hay desprendimiento de ticido carb6nico: poco tiem- 
po despues la parte superior del tonel se llena de gl6- 
bdos  y una espurna gruesa, qui: es [a parte de gluten 
y albuminn vegetal que v a  convirti6ndose en fermento, 
la c u d  se halla sosterrida en la superficie por 10s glo- 
bulillos a que se  h d l a  adherida, pero a1 romperse estos 
la parte que qnedn libre cae a1 fondo del tonel y co- 
mienza a ejercer su accion fermentante sobre el liqui- 
do, lo que hace que se aumente progresivamente la e -  
fervescencia hasta que se manifiesta uri herbor muy 
pronunciado en el tonel en toda su circunferencia, que 
forma generalmente una corona como de tres pnlga- 
das de ancho: en este estado no se perciben gl6bulos 
sino en el centro, y el fermento que sube 6 la su- 
ptlrficie ,apentls llega & ella v u e l ~ e  B caer otra vez a1 
fondo. A1 llegar 4 este punto que es el maximun de 
efervescencia, el fermentador tendr6 cuidado de obser- 
var el calor desarrollcii!~ en la masa fermentante, mo- 
Berandolo si fuere necesario segun 10s princiyios indi- 
cados. Turnbien observar6 ' ai se h m  formado Qcidos 
de una manera perceptible, en cuyo caso 10s corrs- 
gir6 segun ya dejamos tlicho. 

E n  cnso de aue la ferrnentacion no se desarrolle eon 
la regularidad in'ilicada, sacare del tone1 nlgunos cu- 
bos de liquido y lo,? remplazarh con otros tantos de 
otro que se  halle en su estado maximun de eferves- 
cencia con lo cual seconseguirh el objeto de desarro- 
llar una buena fermentaeion Tarnhien podrfi ernplearse 
un haha d e  hngazo de la condiciones indicadaa. 



'Sin antrar en las teorias cn clue esta se funda, 
por que seria necesario p-mi ello esplicar la fdrmula 
tje 'la tmnsformaciom llel alcool en Bcido acktico, pa- 
dark .a esponer 'lo quo sea cwt~v::niente a nuestro pro. 
p'6sito. 

'Todo 'liaor fermentsdo que no contenga una gran 
cantidad r!e sgua-ardiente 6 ai,run tanino y que, ha- 
bhndo conduido su fermentaclon vinosa, se halle al 
'emtacto de1 aire atmosf6ric0, pasa rapidarnente a Io 
,feyrne'ntavinn Bcida, que no es otra coslr sin0 la con- 
version del ag~a-ardiente 6 alcool en Qcido acktico. 
Xsi que 'el fermentador debe de tener gran cuidado 
de no &jar pssar largo tiernpo cleapues de parada la 
batigion, conio se dice vulgarmer~te, sino que lo mtia 
pronto "pusible 'la pase Q la destilucion,. pues si da Iu- 
gar: d que s e  desarrolle I R  termer!toc~on gcida, su- 
fiwB dos ' peijuicios considerables: el primer0 por Ia 
f d t a  de agurt-nrdiente que se ha convertido en Bci- 
do 'hc$itlco 8 vinagre, y el segundo por el malgus- 
to que'se comrlnicara a el product0 de la destilacion 
y dl moSto que le suceda. 

'La Hpariencia de Irt fermentacion accida se distin- 
h e  "d la vinosa, en que en lugar de clue asta pre- 
sddtu &I caracter de un herbor regular, en aquellrr se 
v%h 'salir del centro de la rasija unos borbotones qye 
tittastran '10s sedmentos acumulados en el fondo, ,,y 
de que se 'forma tarnhien en la superficie una capa 
de materia gelatinosa qve cae a1 tondo cuavldo se ha- 
c.e '$emasia;fo pesnda. fYtituralmentc se conoce tam- 
bien esta fecmentacion por el s a h r  Bcido que se 
3a a'&en~olvierido.",en el lfquido, 
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Ya hemos dicho en 1t1 p6jina 13 que los cuerpos hG- 
medos despr~vistos de carbow en,tran en f~rrpentacion 
,phtridn, asi que esta solo .tendrh lugnr ,en una hati- 
cion muy floja de punto que haya fermentado violen- 
tnrvente de, la c u d  ae haya desprendido t o d ~  su h i -  
do carb6nico v yue este h a p  arrastrado consigo to- 
do 6 la mayor parte del alcoul .formado durante la lo- 

* peracion. E s  muy dificil pues que  Ilegpe el cam de 
producirse esto, y mucho mas 6 por :mejor decir im- 
posible siguiendo !as reglas establopidpa, ad .que ~i ,el 
duefio de una f6brica notase algltna baticion que hu- 
bicse llegado 6 este ,estado, puede deducir desde lue- 
g.0 que ha  habido ubandano y dessuido ,en 41 twbsjo, 
pues solo por este motivo puede llegar d producirse es- 
ta clase de fermentacion. 

Bus caractereo son el olor desagradsblc que despi- 
de el liquid0 cn este caso. 

80 noa detendremos en rnss porpwnoren nobrem- 
te particular por qve en realidad ,no,bebe suceder nun- 
CP que una fermentmion llegue d esta situaoion. 



Fermentacion del guarapo, 
E l  guarapo, entre otra cossls, contiene azucar cris- 

talizable y glucosis: mayor cantidad del primero que 
del segundo: y sabiendo que el aziicar cristolizable no 
ferrnenta en este estado, te~kdremos que, para fermen- 
tacion vinosa nos hallarnos con gran cantidad de una 
materia que no es nprop6sito para el caso y otra en 
menor proporcioln qtle lo es. 

Sentados estos principios, veamos lo que succder6 
cuando se abandone cste liquido 6 si mismo para que su- 
fra una fermentacion. 

L a  parte de gluten que se halle a1 contact0 del 
aire atmosfkrico se  ir5 precipitando a1 fondo del tonel 
y sufrir6 una alteration para convertirse en ft,rmento; 
pero esto sera dbbilrnente y siguienclo el curso de la 
operacion, de modo que no se hallarh la. totalidad del 
gluten en este i~ltinio estado sino a1 final de la opera- 
cion; por que debe tenerse presente que cuando el glu- 
ten se halln disuelto en jugo vegetal 6 agua de vegeta- 
cion, no se convierte en fermento con I s  rapidez que la 
es en el agua cornun. 

D e  ayui se deduce que a1 egercer su accion el que 
se vaya formando, sobre el glucosis que h a p  en el li- 
q u i d ~ ,  le inlprirnira, si, un moviruiento de fermentacion 
vinosa, pero este serh lento, por que el fermento que 
funciona ser5 poco y escasa la cantidad de glucosis: y 
corno de un morimiento pausado tle fermentacion vino- 
sa  se origina la viscosa, generalmente se desenvolveri'i 
esta. 

Pero podr5. suceder ttambien que el guarapo con- 
tenga Bcidos bastantes para convertir el azhcar cristali- 
zable en glucosis, y entonctSs la fermentacion vinosa se- 
guir5 mejor su curso, pues cuarldo se haya fornmdo 
fermento bastante para atacar la totalidad del dulce, 



-33- 
l a  fermentilc;on IleprA 6 ser turnultuosa.Poi esto pueg 
loe que bnytln trat;ido tle Lacer fermentar el guarapo 
 in tener en cuenta lo dicho, habr6n observado que unas 
vpces d6 h e n  resulta 'o y otras malo, y les habran dasorien 
tado e-stos diversos vfectos por .lo poderesplicerr su csusti. 

Supuesto pues que no todo el azucar contenids en 
el guarayo se halls apto, generalmente hublaodo, para Q 

sufr r la fermentacion vinosa, y que por otra parte el 
gluten disuelto en el jugo vegetal no favorece la fer- 
mentacion: si convertirnos en glrrcosis el azhcar crist Ai- 
zable que contier~e con una adicion de Bcido 6 un liquid0 en 
fermentacion vinosa y le aiiadimos ngua comun suficien- 
te B disolver el glhten necesario para que sirva defer- 
mento, obt.enclremos de este tnodo un desarrollo comple- 
to de fern~entacion vinosa sobre la totalidad del dulce, 
per0 corn0 de aqui resultari que la densidad de la pre- 
paracion sera denlasindo baja, el mooimieato serQ den- 
sasiado tumultuouo, y de aqui resultarBn las ccnsecuen- 
cias que ya hemos indicado, que son, elevsrse la tempe- 
ratrira de la masa fermentante Q mas de 10s veintiochs 
grados, que hernos estaidecido cumo maximun B que de- 
be Ilegar el calor en las fermentnciones: se evaporarh 
bastante cantidad del ulcool que se vaya formando! y 
sobre todo el paso de lii ferrnentacion vinosa B la Bclda 
sera tan rhpido qtle el rnenor descuido en ei fermentador 
pod& dar lugar A p5rdiJils considerables, por gue en una 
hora sola pod& ser convertidti la mayor p arte del alcoo'l 
formado en h ido  acbtico. Asi que para conciliar 10s dos 
estremos, en mi concepto, no dehe trabnjarse rrunca con 
el guarapo solo sino agreghdole la cantidad de melasa 
que sea necesaria para poder ernplear mosto, que es la 
garantia de una buena fermentarion, y obtener una gra- 
duacion de densidad wreglacl~ B 10s principios que que- 
dan asentados. 

Ademas de las razones que quedan espuestas para 
eondenar la poca densidad en 10s liquldos fermentabies, 
debe tenerse tambien en cuenta la, economia de tiempo 
J combustil,lt. que rrsaltar6, segun mis principios, en la 
destilaoion: sobre lo quc no  creo que sean necesa~*ias cu- 
plicaciones, por que la consecuencia es c l ~ r a  y evidente. 



SEGUNDA PARTE, 

I)estilacion-es la operacion de srparnr y recaget. con 
el ausilio del calor 10s principios fluidos de 10s cuerpos 
que ne courponen de diversas su.tancias en difercntes 
grados de volatilidad. 

La definition dada de la destilacion, aunque muy 
esacta para un quimico, puede no serio para todos, 
por 10 que esplicaremos esta operacion en tkrminoa co- 
munes para hacerla mas comprensible. 

E l  alcool 6 agua-ardiente se evapora a1 llegar i 
la temperatura de setent iocho centrigado, y el agua 6 
ciento: de lo ,que sc deduce que convertid0 en vapor 
el ~ u a - a r d i e n t e  en 10s alambiques, h ~ i e n d s  refrescar 
eate vapor B una temperatura que baje dcl grado de 
s u  evtqoracion, se volvera este vapor a convertir en li- 
quido,,.por que Q ese grado no puede hallarse este cuer- 
.po convertido en vapor. De lo dicho resulta tambien 
que el vapw del agua sometido B Irr temperatura que 
pueda condensar e1 vapor del alcool se convertira tam- 

~Ibien .em liquido, pues se necesita menos frescura para 
cpe se condense que para que lo sen el vaper del al- 
cool, supuesto que su evaporacion es Q mayor grado 
de temperatura. De lo ique igualmente se deduce que 
en la destilacion ordinaria no se recoge el alcool pu- 
ro sinno mezclado de 'una parte de agua que se evapo- 
ra tambien durante la operacion. Asi es que al prin- 
cipio de la destilacion, cuando el liquid0 contenido en 
el alambique no ha subido B una alta temperatura, si- 
no B la que basta solo para evaporar el alcool p no 
el agua, el agua-ardiente que sale es mas fuerte, por 
que no tiene de agua mas que las particulas que ar- 
rastra consigo el alcool a1 evaporarse; mas aumentm- 
dose despues .el calor, hasta llegar ti la temperatura 
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en que se evapora el agua, sale mucha parte dc esta j u n -  
to ciou el agua-ardiente, por lo que entonccs este sale flojtr. 

Sentadoa estos antecedentes, es facil de com- 
prender que si fuera posiblc, 6 por mejor decir, con- 
veniente sorneter en la operacion de deutilar el liqui- 
do fermentado 6 una temperatura qqe pasase de la en 
que se volatiliza el alcool y no llegase B la en que 
se evapora el q u a ,  esto seria la perfewion de 
esta operacion y el resultado de elln tlaria un  alcool 
tan fuerte que sa aproximaria B su estado de pureza; 
pero tambicbn se comprendera qrpe de egte mod0 la o- 
peracion seria muy lenta y se perderia mucho tiempo; 
que en el muntfo industrial vale dinerq, 

En estos principias ee fandan todw Jas inveficip 
heS de los aparatos desti1atorio.s de qnre.t,ant~p,mues- 
tras se han dado Q luz en esto,s 6ltimo- aGas. 

Espuestrr la teoria en que se fgnda la,cfestilagion, 
pasaremos tL esplicar lo que sucede en la practica. 41 , 

llegar el liquid0 6 la temperatura cn que re volatili- . 
t a  el alcool, ,el vapor de este se elevp por ;la cabeza 
d d  alambique y toma la direccion de la culebra 6 aer- 
(pentin para edcaparsc por el orificio de s.u salida, con- 
&&do por 1 a corriente de aire que se establece des- 
de k ,qaldera hasta ese punto; y eomo ell tcansi- 
to por el eerpentin ha pasado por una atm6sfera f ree  
w, que es el baiio de agua llamada, refrigerante en que 
afiuel esta colocado, sicmpre que este se halle 6 me- 
,nos grados de temperatura que la que baste para eva- 
portlr el alcool, resultarii que no pudiendo ya el vapor 

&&I n lc~ol  corlservarse e,n este estado, por que dich,a 
tqmperatura no lo permite, volverii 6 convertirse a1 es- 
tado normal de su naturaleza, que es el estado liq~ddo, 
J do tendremns ya separado de 10s demas cuerpors que 
.w hallan en el vaao del alambique; p w  que skndo 
aquellos menos v~latiles no pueden convertirse en va- 

qr tan pranto como este. Si continGa y aumenta el 
&ego hasta el .grad0 en que se evapera el agua, se 
elevara el vapor de esta y el product0 sera, si aun que-- 
dare a l p 1  .alcod en el alambique, este y agqa mez- 
c.la&~s, y cugtrdo no qucde J R  en el alambique a l s ~ ~ i  
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anioguno, lo que se recijera sera agua sola, por que 
es de las p r t e s  que quedan en el vaso del alanlbique 
Pa mas volatil: y si sigue a~rmenttrndose el friego iran 
saliendo las dernas segun el grado de volatilidatl que 
tengan . 

Tenga esto muy presente el alambiquero para con- 
ducir el fuego del alanlbique de una manera conveniente, 

Aqui convendria describir 10s aparatos destilnto rios, 
y hacer observaciones sobre cual seria mas convenien- 
te usar; pero para esto seria neceaario presentar la- 
minas descriptivas y en la localidad en quo escribo no , 
es facil hallar elementos para combinarlas. Acaso si 
este trabajo mereciese alguna aceptrrcion lo aumenta- 
r6 en adelante con detalles sobre este pnrt~cular.,  No 
obstante haremos algunas refleccioncs sobre 10s apa- 
ratos conocidos er, este l)epartarnento, para dar B co- 
nocer 6 10s prhcticos la teoria en que se funda su 
construction. 

E l  alambique sencillo, cupa descripcion ya casi yue- 
da hecha en lo que llevamoa Yicho, se compone de 
las piems siguientes: el vaso d caldera, el cabezote y 
el serpentin; cupas funciones quedan descritas en la 
esplicacion que se ha dado 6. la pwte priictica de la 
operacion. Naturalrnente se concibe que la invention 
de este aparato es el primer paso que se ha dado en 
el progreso de esta industria; pero como se deduce 
de lo que hemos esplicado, tlo siendo facil ni conve- 
niente reducir el fuego Q la  temperatura que haste so 
lo 6 evaporar el alcool sin evaporar el agun a1 mia- 
mo tietnpo, resulta de ayui que agua y alcool salen 
juntos en la operacion y por esto 10s agua-ardientes 
obtenidos, con estos aparatos no tienen el grado de 
fuerzrt necesaria para el comercio tenihdoae en esta 
locslidad q !e rectificar despues hasta el grado en que 
tornan vulgarmente el nombre de rom, bien que egte 
sea el iinico que se db ttscnicamente B el agua-ardien- 
te de caiin, sea cualquiera el grado de pesantez es- 
pecifica en que se hnlle. 

Cornprendida la r~ecesidad de rectificar los pro- 
ductos de 10s alambiques primitivos, lou industriale~ 
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de este ramo se hnn  eduwado en ir~ventar aparatoa en 
10s qlle sc! mejcm el pa.crrhac6to por xnedio de una rectib- 
cacion, clue se opere junto con la dest'!acion misrna. 

Vn esdo pues vstrlba li., invencion del nparato de A- 
dam, que t>?; el al;irnhique (Be retorLtis u l ~ l c ~  se usa cornun- 
mertte en este h p a r t i ~ ~ n e n t o ,  aunyut:  towo le rrsanios 
aqyi se ha!ia rnily sinip!iiicwlo ( 3 4 :  como !e invent6 su au- 
tor, C U ~ O  inve~lto no tlederibir6 yor 1 3 0  estendertne dee 
masi :do 

El rtlambique tle retdbrtas es :)ues utl i~purato 
do ti. los alambiques p r id t ivw con la udisiorn de !as di- 
chas dos retorta3, q n r :  son unos vasos cerrados yue se 
hitlaan colocttdos eatre el cakzoteyv la culebra y que tie- 
nen comunicacion con estas ciou piexas. El pagel que re- 
presentan eztaa dos wtostad es e! de conden~adores; por 
QIW salierado el vapor cle la influencia de la alert ternpe- 
rarur t que ecsiate ell la caldera, pasa, antes de Iltlgrrr a1 
serpentin, por estos vasos donde cl calor ha de ser we- 
nos naturallnente qlre el de nquella y que conducie~do el 
fucgo con la ~noderacion q w  se deb@, au temperatura no 
debe tle llcgar ii la que st:a necesaria para la evaporation 
del agua; de lo que resultarii que no pudiendose htlllar Is 
parte de agua, que con el alc6)ol pase por estos receptiku- 
los, en estatlu de vapor, se eonderrsarii al Ilegar Q ellos y 
pasara solo at serpentin la partc! {If: vRpor de alcool; par 
cuya raaon este saltPr6 tti11t.o mas fuerte cuclnto menor sea 
la temperatura en que se hellen las dichas retorbas. Asi 
que, yo nconsejo que para regularizar la marcha de este ti- 
parato se coloquen las retortas en un peque50 estanqm 
servitlo de unri plurrra de agua, tenicndo cuidado que esta 
re halle sicmpre e n  Ia tenlperatura mediaqne hemos dicho. 

Algunos otros nparatoa se usan tatnbien en estn 
Pl'ovincra, per0 10s que queden esplicados son 108 

mas adrnititios generitlmcnte: 10s primeros para des- 
tilar agua-urdiente basta veintidos gradoe del pesali- 
car de i artier y 10s de retorta para producir el rom fie 
treinta grados: unos y otros producen mas alta gradua- 
cion, pero 10s grados qtle se indicatl son el tkrmino me io 

sus productos, rsoepto la parte floja del f ind que 10s 
ala~rbiqueros llaman simple. 



-38- 
Esplica 'o cuarito crco necesario 6 la esposiciun de 

10s principios en que se fnnda I r destilacion, la rnarcha de 
las operaciones, la description de Ins aparatos, resta so- 
lo dar algunon consejos acerca de esta fabrication. 

Generalmcnte hay mucho abantlrmo sobre la tempe- 
ratura del agua r;ue sirve de refrigwante a1 scrperrtin, lo 
que ocasiona y6rciidas ininensas; por esto p:les recom%en- 
do mucho coiclarlo en esta parte del aparato, pues qur 
sier!do ella la que ha de condensar los vnpores alco6licos, 
sino tiene fwscura b lstante para cor;ctensarlt,s, se escopa- 
r8n chstoa por el orificio sin ser convert;dos en l q u i c h .  
Debe pues refrescarse el serpentin por un chorro de 
agna continuo, y cuando no firese posible obtenerlo, a1 
menos renovarla Antes que lleguc B treinta grados Rea- 
mur en la superficie. 

Mucho hay que decjr tnmbierr sobre la aplicacion de 1 
fuego 6 10s altmbiques, Corno aqui cuesta poco el com- 
barstible, no se ha pensado econornizarlo 6 a1 menos re- 
gularizar su consnmo, asi es que algunas veces mas bien 
parecen las fornallas cle los alamlriques unos hornov de cul 
en incandescencia que 0t1.it cosa: de lo que resulta que el 
vapor que se eleva calientn rnucho el agua del refrigerante, 
y si no se le renueva no serA condensado el alcool v de 
aqui la pCrdida consiguiente. v aunque se ren91eve, siem- 
pre habrii phrdidn que consistird en el trabajo emple+ 
do para renovarla. 

Por esto, pues, es necesario ustrr el fuego con mu- 
cha modgracion para no esponerse ri sufrir 10s perjui- 
cios indicados. Yo bien s6 yue se me dirh que es ne- 
cesario avivar el fuego psra p n a r  tiernpo en el traba- 
jo; per0 yo contestarb que mas vale autnentar 10s apa- 
ratos que ejecutar ma1 las operaciones, rues es bien se - 
guro qua el rhclito del capital emp eat10 en 10s que se ne- 
eeclite aumentar, serii infinitamente menor que la uuma 
que se pierda en las operaciones ma1 dirigidas. 

3i se traba,ja tail aparatos de Adam 6 alambiques 
de retortas perfeccionsdos con la mejora que yo propon- 
go del tanqtle servido por titla pluma de agua, es nece- 
sari0 que se tenga entendido, respecto B la conducion 
del fuegcp en las hornalllas, quc si este es demasiado inten- 
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so, harh qus se eleve m u c h  caritidad de vapor de agua 
junto con el vapor de nlcool, y como a1 Iiegar Q las retor- 
tas el vapor de agua quedarii c,,ndertsado, resultar6 de a- 
cjai que si se eleva tnucho de este, I legarh a llenarse Ins 
retorlas, de agua condensada, lo que sera un entorpeci- 
miento en la operation por lo que recomiendo especial- 
mente se conduzca el fmgo con moderation; y yue se ten- 
ga mucho cu~dado de dewthogar las retortas por sus lla- 
vas de desaglie cunndo se conoxca que el liquido csaden- 
sado que contienen ha subido 8 mas de sus txes cuartos de 
altura. Tambien debe tenerse entendido qrre despues de 
haber dado la destilacion el prodwto regular de su Pen- 
dimiento y que se conozca quc el chsrro disnlinuye sensi- 
blemente, debe abandonarse el cuidado en la temperatura 
delas retortas; y que a1 contrario en este caso convendra 
baciar el tanque en que estan colocadas, y aumentar el 
tirego en las hornallas para que el alcool que resta en el 
aparato salga lo mas pronto posible en estado de simple; 
pues se comprende naturalmeate que ecaistiando poco 
alcool en el aparato, y siguiendo In marcha regular de la 
speracion esta se prolongaria demasiado. 



C O N C L U S I O N ,  
He Ilegado a1 fin dc mi tarea: rlo s6 si habr6 curn- 

plido bieo objeto, pues no es facil por eierto es- 
planar princlpios cientificos de dificil esylicacion arm 
para 10s maestros, teniendo que circunscrihirse a1 
mismo tiempo en iimites estrt:chori, idoptando un 
lenguaje claw y comprensible 6 toclos: pero si uua 
gran fuerza de voluntad y eldescode ser Gtil a1 pais, 
unido 6 unaverdaderavocacion por este ramo de la 
ciencia, pueden ser elementos para cons e,  uirlo, aca- 
so lo hsbr6 alcanzado, pues estos h PI sido 10s inrpul- 
sos que me han msvido 6 confeccioriar esta perjueaa 
obra. Si en realidad elp6blico la acepta, y rnanifirsta 
deferencia por ella, la gumentar6 mejorbrldola con d 
tiempo; pues f a d  eg corrlprender clue rrii~cho ouede 
estenderse todavia, no habiendo hecho ahora rnas 
que sentar principios gerrerales y dar reglns fundadas 
en eztos, sin entrar en sus demostraciones, ni en ob- 
servaciones sobre su conveniencia. %i no hubiese con- 
seguido el fin qrre me he propuesto, cspero que se 
me dispensar6 el atreviiniehto de haberlo intentado, 
en gracia siqmiera de 10s buenos deseos que me han 
impulsado 6 ello. 

FIN. 








