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O voy 4 escribir un tratado elemental de
fermentacion y destilacion, pues si para hacer-
lo sobre cualquier ramo dela quimica se nece-
sitaria gran copiade conocimientos en la cien-
A cia, muchos mas habrian de ser indispensa-
" bles para tratar estos dos tan interesantes de suyo
por sus relaciones con la industria:y bien que yo no
me considere profano ¢n la materia, tampoco creo
hallarme 4 la altura necesaria para arrostrar esa em-
presa. Nila indole de esta pequeiia obra lo permi-
tiria tampoco, pues no se cumpliria asi el objeto de
un verdadero manual cuyas tendencias son genera-
lizar los conocimientos y cuyo teatro ha de ser la
sociedad entera. Ademas de que, si tratdrade orga-
nizar una obra de otra clase de importancia, encon-
traria dificultades insuperables, pero quepodran ser
r vencidas en la quevea la luz pablica en una forma-
modesta y sin pretensiones literarias. Asi, pues, no
trataré el asunto técnicamente sino en términos vul-
gares y al alcance de todo el mundo.
P Tiempo ha que habievdo tenido ocasion de ob-
*ﬁf’“ servar detenidamente la fabricacion del rom en es—
te Departamento, comprendi la absolata necesidad
que teniamos de una ohra gne sirvierade guia 4 los
practicos de esta industria en la marcha de sus
trabajos: pues sin ninguna hasta ahorasolo siguen




Estas observaciones, que estarian acaso mejor en
otro lugar, he querido ponerlas aqui como al frente de es-
te trabajo, por que son la base, en mi concepto, del es-
tudio de esta materia, y por lo tanto deben sentarse al
principio de él como fundamento de todas las deducciones
que resulten.

Sabiendo ya cuales son los cuerpos que entran en jue-
go en la fermentacion del principio dulee, pasaremos 4 es-
tudiarlos en detall y 4 esponer el papel que cada uno re-
presenta en la operacion. .

Azucar. Sentado, pues, que en la fermentacion vi-
nosa entra ¢l principio dulce como materia sobre que se
opera, espondré sus propiedades con relacion al asunte
de que se trata.

El aziicar, aunque puede producirse de una infidi-
nad de sustancias en la naturaleza, se clasifica solo en
dos grandes géneros que son azlicar cristalizable € incris-
talizable 6 glucosis. En el primer género entran el de ca-
fia, el de remolacha, el de ias cafias del maiz &c., siendo
siempre su prototipo el de la cafia, del cual toma nom-
bre tambien todo el género; pues que en quimica, azlicar
de cafia y azlcar cristalizable son sinénimos, aunque
su procedencia no sea precisamente de este vegetal. En
el género segundo entran el de uvas, grosellas, cirue-
las y otras frutas, cuya pulpa ha sido sacarificada por los
4dcidos mélico y acético, y que estos nose hallan comple-
tamente destruidos aun despues de la sacarificacion.

Tambien se agregan & este género las melazas, pro-
ducto de la fabricacion del azucar de caba y de remola-
cha, y las que proceden de la sacarificacion dc los gra-
nos en la fabricacion de la cervezay destilacion de aguar-
dientes de cereales. La diferencia de esencia en estas dos
clases de dulce la eonstituye solo la diversa proporcion
de agua que entraen cada una de estas sustancias en su
constitucion quimica. Aqui convendria espresar la for-
mula de sus principios constituyentes, pero siguiendo el
sistema establecido de escribir para todos, pusaré de lar-
go los términos cientificos, concretandome solo alo gue
sea bastante para esplicar lo que convenga 4 mipropdsito.
Hemos dicho, pues, que la diferencia de los dos azu-
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tares solo consiste en ia diversa cantidad de agua que
entra en su constitucion; asi (que, como es menor la pro-
porcion en el primero que en el segundo. y siendo posi-
ble hacer variar la formula del primero para convertirlo
en el segundo, tendremos gue uno y otro son ltiles &
nuestro objeto, siempre que teniendo que operar sobre
el azlcar cristalizable, lo hayamos convertido antes en
glucosis 6 azcar incristalizable, que es el Gnico apto pa-
ra la fermentacion vinosa, pues el azlicar puro crista-
lizable no posee la facultad de entrar en esta fermen-
tacion, aunqae el agua en que se disnelva yel calor 4
que se le someta se hallen en buenas proporciones.

Habiendo dicho que es posible hacer variar la for-
mula de los principios constitutivos del aziacar cristali-
zable para reducirlo 4 glucosis, es natural que digamos
de que manera esto se consigue. Efectivamente, sin mas
que la adicion de un liquido en estado de fermentacion
vinosa 6 de algun &cido liquido se obtendrd el objeto in-
dicado.

‘Como rara vez ocurrirdi en esta localidad, para
quien escribo, tener que operar sobre aziicar crista-
lizable, no me detendré 4 esplanar ia demostracion de lo
que queda dicho, ecreyendo que bastara solo establecer los
principios para que sirvan de regla si alguna vez hubiese
necesidad de aplicarlos. :

‘Supuesto que las melazas pertenecen al segundo gé-
nero 6 glucosis, y que el dulce en este estado se halla
‘apto para la fermentacion vinosa, de aqui resulta que di-
«cha materia es muy 4 propésito para el objeto de que se
‘trata.

Basta, creo, lo dicho para dar 4 conocer la materia
sobre que se ha de operar: pasemos, pues, 4 estudiar, la
‘en que se opera y los agentes que funcionan en la opera-
C104l.

Acua, Hemos dicho que €l agua es €l vehiculo en
‘que, moviéndose las moléculas del principio dulee, se efec-
'tua la fermentacion; por lo que cualquiera que no conten-
ga sustancias dafiosas 4 ella serd apropdsito parael caso.
Los calizos y 4cidos minerales se oponen 4 su desarrollo,
:asi es que convendréd elegir para la fabricacionla que ne
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contenga dichas materias. La de rio, como la mas despo-
seida naturalmente de ellas, es la mas apropdsito para el
objeto: mas no creo que sea la Gnica que convenga usar,
pues no serd dificil hallarla tambien de pozo 1 otros ma-
nantiales que no contengan dichas sustancias en cantidad
dafiosa, y en este caso pueden adoptarse.

He leido en un periédico cientifico que el agua del
mar ha producido buenos efectos, citandose en ¢él egem-
plos de sus felices resultados. Yo he hecho estudios sobre
ella y hallado que obrando sus principios salinos y astrin-
‘gentes como moderadores de la fermentacion é impedimen-

_ tos del paso rdpido de la fermentacion vinosa 4 la Acida,

solo en este sentido puede considerarse como convenien-
te; pues en estos climas, donde el calérico y la electricidad
obran con una gran potencia en la fermentacion, es absolu-
tamente necesario, usar de moderadores para regularizar
su marcha; pero como el mosto 6 residuo de los alambi-
ques que empleamos en el dia produce los mismos efectos,
y el uso de este puede ser mas econémico que el de aque-
lla, no aconsejaré su empleo; debiendo tenerse tambien en
cuenta que dicho liquido es muy poco disolvente, y que con-
siderado bajo este punto de vista es pocoapropdsito para
esta industria: sin embargo pueden darse casos enque la

“falta de otra obligue 4usarla, y enténces, teniendo presen-

te lo dicho sobre su poca aptitud para disolver, debera dar-
se al liquido fermentable un grado menor de densidad que
se le daria habiéndose de emplear el agua comun.

Dicho lo necesario para el conocimiento de la calidad
del agua que debe emplearse en la fermentacion, pasemos
4 tratarsobre el punto mas importante del arte de fermen-
tar en miconcepto que es la cantidad relativa que debe
emplearse de ella en las manipulaciones.

Yo creo que este ha sido el escollo donde han fraca-
sado todos los que especialmenie en estos climas no han
dado bucnos resultados en esta industria. Efectivamente,
si queriendo atenerse 4 los preceptos de hombres de cien-
cia que al consignarlos en otros climas no han tenido en
cuenta la diferencia que la naturaleza de estos puede o-
casionar en las operaciones, el resultado de sus ensayos

habra sido de poco provecho, 6 por lo menos no tan satis-

—
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factorio como lo seria tomando los principios de la ciencia
en general y modificando, segun la localidad en que se tra-
baje, la formula de la preparacion de los liquidos fermen-
tables, dando por supuesto como principio bicn estableci-
do lo que queda espuesto en la pagina siete, esto es, “Que
si los agentes son poderosos, deber4 emplearse ménos can-
tidad de vehiculo, y que al contrario, si aquellos son dé-
biles, este ha de aumentarse en proporcion de la debilidad
que tengan, para que las moléculas del dulce hallen faci-
lidad de movimiento, ya que seaescasala fuerza que las
impele.” Y comola diferencia de fuerza en el caléricoyla
electricidad, agentes de la fermentacion, sea tan notable
respecto de los climas frios de Europa 4 estos, es consi-
guiente que las practicas de aquellas localidades no son
admis‘bles en estos paises, por mas que en aquellos estén
basadas sobre buenos principios cientificos y recomenda-
das por hombres eminentes y de una reputacion sin tacha.
Asi que aunque algunos autores de mérito reconocido a~
consejan en Huropa, en lafabricacion de agua-ardiente de
las melazas de la remolacha, dar 4 la preparacionfermen-
table una densidad de seis 4 oche grados Beaumé, aqui
no convendria usar esa practica, porque en este caso las
fermentaciones serian muy violentas, se evaporaria mucho
alcool durante la operacion, y sobre todo serian muy pro-
pensas & trastornarse y pasar rapidamente 4 la fermenta-
cion 4cida; por cuya razon aconsejo que se dé en estos
climas al liquido fermentante una densidad de doce 4 ca-
torce grados, segun las circunstancias, como se esplicard
cuando se trate del modo de preparar las baticiones, que
es el término vulgar que damos aqui 4 la masa fermentan-
te, y que yo adoptaré en el curso de este tratado.
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Agentes de la fermentacion,

Antes de entrar en esta materia debo hacer una acla-
racion muy importante; esto es, que no deben considerar-
se como agentes de la fermentacion todas las materias que
entran en ella, pues no todas las quese emplean en la
composicion de los liquidos fermentables obran como ta-
les, aunque se considerefitil y necesario su empleo. Efec-
tivamente, el mosto 6 residuo de los alam'iques, no solo
es conveniente usarlo en estos climas, sino casi necesario
6 al menos un equivalente, y sin embargo lejos de obrar
como agente de la fermentacion es un moderador de ella.
El 4cido tartérico, que segun Rozier aumenta la produc-
cion de alcool, no puede considerarse tampoco como pro-
movedor de la fermentacion, sino que egerce en mi concep-
to una funcion secundaria, pues obrando como disolvente
y acidificando la parte de azucar cristalizable que pueda
existir en ¢l liquido, lo prepara 4 sufriruna buena fermen
tacion.

Lios cuerpos, pues. que yo considero como agentes
son aquellos sin los cuales nopudiera producirse la fer-
mentacion y que por lo tanto es de absoluta necesidad su
presencia en ella. Hecha, pues, esta salvedad, entraremos
en materia:

Aire armosrerico. Hstd probado competentemen-
te que sin el concurso de este agente no puede desarrollar-
se la fermentacion vinosa, al menos de un modo convenien-
te parala industria; pues aunque algunos aseguran que,
colocado un liquido fermeuntable bajo la campana neumé-
tica, se han visto desprenderse de él algunas burbujas, 1o
que, suponen, prueba el desarrollo de la fermentacion sin
el contacto del airq atmosférico, léjos de contradeeir es-
te hecho nuestro principio, lo asesura y fija mas cumpli-
damente, pues nétese que solo se supone que se han vis-
1o desprenderse algunas y solo algunas burbujas, lo que
mam-ﬁestu.clgr;unente que, aun dado este caso, no seria
80 un principio de fermentacion y no un desarrollo com-
pleto de este fenbmeno tan cumplido y tumultuoso come
€5 necesario para nuestro objeto.
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Quede, pues, establecida la necesidad de este agen-
te para el desarrollo de la fermentacion; pero téngase en
cuenta que digo solo para el desarrollo, no para el pro-
greso y marcha de ella. ;

Mucho se ha escrito sobre la conveniencia de tapar
las cubas de fermentacion y otro tanto se ha dicho en
contrario; dificil pues seria, si quisiéramos esponer cum-
plidamente las opiniones emitidas en esta materia, hacer-
lo sin salir de los estrechos liniites que nos hemos pro-
puesto, & la vez que este estudio pudiera ser util; asi que,
recomendando 4 nuestros lectores cuanto Rozier, Du-
brunfault y otros handicho sobre este asunto, espondré
la opinion que he formado por el contesto de dichos au
tores y la praciica que tengo adquirida.

Yo creo que despues de desarrollada completamente
la fermentacion tumultuosa convendria emplear en los
toneles tapaderas de un lienzo ordinario, que por o me-
nos producirian el efecto de contener algun tanto el es-
cape del dcido carbbnico;lo que haria que alguna parte
de este gas volviera 4cacr sobre el liquido en fermenta-
cion y que combinindose entonces con él daria 4 sus pro-
ductos un sabor mas agradable € impediria la fermenta-
cion plitrida en su caso, pues se sabe que ésta es pro-
ducida en los cuerpos humedos cuando se hallan despo-
seidos totalmente de carbono.

Cavor. Bajo dos puntos diferentes es necesario
considerar el calor en la fermentacion vinosa; esto es,
temperatura 4 que debe someterse el liquido al hacer la
mezcla de su preparacion en las cubas 6 toneles, y el
desarrollo de calérico que resulta de la efervescencia de
la masa fermentante. Sobre el primer punto poco ten-
dremos que decir. Una teinperatura que no baje de diex
grados Reamur, lo que no es posible en estos climas don-
de la atmésfera siempre es superior 4 este grado, y que
no suba de veintitres, serd conveniente para desarrollar
la efervescencia, cualquiera de los grados intermedios que
se tome por tipo, segun el mayor 0 menor volimen de la
masa; teniendo presente para la adopcion del grado de
calor que haya de tomarse por regla, que cuanto mayor
sea el volamen del liquido fermentable, tanto mayor esla
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produccion de calor en él, por lo que & medida que au-
mente éste, mas deberd disminuirse Ja temperatura que se
le dé al liquido.

Insensiblemente al tomar en consideracion el primer
estremo de los dos en que he dividido estatmateria, me
he introducido en el terreno del segundo por la re'acion
tan intima que naturalmente tienen entre si; mas con-
cretandome ahora esclusivamente al desarrollo de calé-
rico diré, que éste serd en razon de la masa fermentante,
como se ha dicho; de la mas 6 wenos densidad que se dé
& la baticion; y sobre todo de la temperatura de la at-
mosfera bajo cuya influencia se opere. Sobre el primero
y ultimo de estos tres puntos nada diremos; acerca del pri-
mero, porque ya queda esplicado; y respecto al altimo
por que es natural {a consecuencia de que la- atmdsfera
ha de ejercer su influencia sobre el desarvollo de calor
en los cuerpos 4 que circunde. En cuanto 4 la mayor 6
menor densidad que se dé al liquido, como & menos den-
sidad habra mayor efervescencia, resultard. tambien en
este caso mas producto de calor, porque éste es origina-
do por el choque de las moléculas del dulce que se mue-
ven, y es claro que el desarrollo de ese fluido ha de ser
en razon del roce de dichos cuerpos.

Asunto importante es la observacion del despren-
dimiento de caldrico en la fermentacion vinosa, porque
es la senal quenos puede guiar en la marcha Je la ope-
racion. Yo fijo en veintiocho grados Reamur el méximun
& que debe dejarse llegar la temperatura en la masa fermen
tante;de manera que cuando enun tonel se observe que se
han desarrollado bien todos los fendmenos de la fermenta-
cion, segun se diré despues; que su temperatura no ha su-

bido de dicho grado;y que 4 la conclusion dela operacion

el aereSmetro de Beaumé marca cero 6 précsimamente es-
te término, puede asegurarse que la operacion ha sido
hecha perfectamente y que sus productos deben ser sa-
tisfactorios.

La razon de no convenir qu= la temperatura se eleve
en lus cubas de fermentar 4 mas de veintiocho grados es,
porque pasado este punto de calor mucha parte del
aguardiente formado en ellianido fermentante se eva-

A
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poraria ) el rendimierto entonces seria escaso. Y es cla-
ro que sucederia esto, porque si naturalmente se evapo-
ra el aguardiente puestoen contacto con la atmdésfera
4 la temperatura ordinaria, mucho mas sucederia some-
tido 4 un grado mas fuerte- de calor

Recomiendo, pues, como muy importante que se ten-
ga mucho cuidado con que no pase de este punto el calor
en los toneles; porlo que si al llegar 4 él una fermentacion
siguiere en aumento la efervescencia,lo que indicaria que
la temperatura continuaba elevindose, se sacardn algunos
cubos de liquido vy se reemplazaran con otra cantidad igual
de una disolucion de miel y agua fria 4 veinte 6 veintiun
grados Beaumé; lo que producird el efecto de que au-
mentandose la densidad del liquido, las moléculas del dul-
ce no tendran tanta facilidad de movimiento; y disminuyén-
dose por lo tanto la efervescencia, se disminuird tambien
1a temperatura, segun los principios que quedan sentados.

No fijando el grado de densidad que marque el térmi-
no de unabuena fermentacion, razon serd que se esplique
por que no puede establecerse esto de una manera positi-
va, pues de otro modo la indicacion que queda hecha po-
dria ser oscura para los que desde luego no comprendan
el'motivo: asi que, aun 4 riesgo de salir de nuestros estre-
chos limites, permitasenos aclarar esta materia.

La pesantez especifica de los liquidos viene 4 ser una
comparacion de su peso con el del agua destilada, que se
toma por punto de partida; y en este principio estin basa-
das las teorias de los instrumentos que se emplean para
pesarlos.

El aereometro de Beaumé, que es el que usamos para
conocerla densidad 6 peso, digamoslo asi, de los liquidos

fermentables, marca con el cero la del agua destilada: as{’

que los ligquidos que sean mas densos que esta, marcarin
grados mas que cero, y los que lo sean menos, su gradua-
cion serd menor que este punto de partida. Ahora bien
supongamos e¢n un liquido que vamos 4 someter 4 la
fermentacion una densidad de catorce grados; pero como
en su composicion, ademas del dulce, entra el mosto, que
tiene alguna densidad sobre el agua, estableceremos, pa-
ra razonar, los grados que & cada uno de estos dos cuer-
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pos correspondan. Sean pues once pertenecientes 4 el dul-
ce, y tres 4 el mosto; y tendremos que, aun despues de
una fermentacion en la que quedase destruido todo el dul-
ce (lo que nuncasucede, pues una anaque pequeiia, parte
de €l queda siempre sin descomponerse en la fermentacion
tumultuosa,) aunque se destruyese, repito, todo el dulce,
tendriamos que habria solo desaparecido el motivo de den-
sidad de los once grados marcados por él, pero que, aun
quedaria por restola graduacion marcada por el mosto:
mas como tambien por lu fermentacion se genera el alcool,
que es un cuerpo de menos densidad que el agua, habra
que deducir aun los grados que haga bajar la menor den-
sidad de este liquido, lo que puede hacer que la demarca-
cion llegue 4 aprocsimarse 4 cero y aun bajar de este tér-
mino, segun la cantidad de alcool geunerado. Y como no
haya indicacion aparente que nos dé lugar 4 deducir la
cantidad que se forme en cada operacion, he aqui por que

- no puede establecerse, como hemos dicho, un grado posi-

tivo en el término de las fermentaciones, y solo hay lugar
4 establecer lo que queda dicho, esto es, que el término
feliz de una buena fermentacion ser4 demarcado con cero
6 procsimamente este grado.

Evrectricipap.—Poco podremos decir de este fluido,
apesar del papel tan importante que representa en la fer-
mentac’on, por que, misterioso de suyo, y ne bien cono-
cidas sus propiedades en la naturaleza, es consiguniente
que sus efectos han de ser oscuros y dificiles de esplicar,
Enesto pues consiste, en miconcepto, la patte misteriosa
de la fermentacion, y en lo que estriba que no pueda dar-
se esplicacion 4 algunos fenomenos que suelen ocurrir sin
que se halle causa aparente que los produzca. Sabemos si
que es un agente de la fermentacion, que cuando la atmés-
fera estd cargada de este fluido acontece alguna vez tras—
tornarse las fermentaciones y pasar rdpidamente al estado
de acidez; pero no sabemos como esto se efectua, ni es-
plicar razonablemente ¢ste fundmeno. Se cree tambien ge-
neralmente que el efecto producido por el fermento sobre
el liguido fermentante se debe 4 este fluido; pero nadie ha
esplicado de que manera obra. Asi que recomendaremos
solo que los toneles de fermentar 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 cuerpos que sean buenos conductores. Yo creo que
no debe tampoco trabajarse en esta industria en la esta-
cion en que la atmodsfera se halla cargada de electrici-
dad, por que podran ocurrir trastornos en las operaciones
desorlentar completamente al fabricante.

FermenTo.— Hemos llegado 4 la esplicacion del agen-
te mas importante de la fermentacion: efectivamente el
papel que representa es el mas interesante, pues que ca-
racteriza digamoslo asi esta operacion. Procuraré pues
esplicar lo que sea segun las opiniones generalmente ad-
mitidas, pero 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 glateny la albumina vege-
tal; alteracion que no se opera sino al contacto del aire y
que la fermentacion misma favorece.

De esto se deduce que un liguido fermentante que con-
tengalos dichos dos cuerpos en abundancia producira tam
bien abundancia de fermento durante la fermentacion, que
& su vez segun se vayaformando obrard sobre el “misma
liquido. Es necesario que no se pierda de vista este prin-
cipio en nuestra fabricacion de agua-ardiente de caiia;
porque operando sobre las melazas que contienen bastan-
te gluten y alguna albumina vegetal, se genera digamoslo
asi, una cantidad equivalente de fermento en las operacio-
neslo que hace que no mecesitemos en ellas de un fermen-
to especial, pues nos basta el que se produce ¢n las mismas
fermentaciones. Mas como siempre sea necesario que en-
tre en juego alguna cantidad, aunque sea pequefia, para es-
citar el primer movimiento de efervescencia, se tendré en-
teadido que la parte entrapada en los toneles que ya han
hecho algunas fermentaciones bastard para conseguir el
objeto; y cuando el tonel no esté en este caso podré em-
plearse 6 bien un haz de bagazo de cafia que por su olor
vinoso se conozca que esté sufriendo una fermentacion, y
que por medio de un peso se introduzca hasta el fondo del
tonel 6 algunos cubos de alg una baticion que esté en su
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méaximun de efervescencia, 6 bien las espumas gruesas
quesuben 4 la superficie antes que se halle la baticion en
la fermentacion tumultuosa.

La propiedad que posee el fermento de determinar la
fermentacion de una disolucion de dulce es muy fugaz, bas-
tando solo algunas alteraciones para quitarle esta facul-
tad completamente. Entre otras, que no cito por no sa-
lir de los estrechos limites que me he propue-to, la ebulli-
cion durante mas de diez minutos hace perder 4 este agen-
te su poder fermentador y le reduce 4 la nada en este sen-
tido. Téngase esto bien presente, como principio, para sa-
car de él en su caso las deduciones que correspondan.

No concluiré 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 modo que si hubiese mas
que esta cantidad en el liquido, sera innecesariay queda-
r4 Gtilsi se recogiere, antes de pasar 4 el alambique, para
otras fermentaciones; y si hubiese menos, no entrari en
fermentacion mas que la parte de dulce correspondiente
al fermento que ecsista en el lignido, quedando el resto sin
sufrir la. fermentacion, y por lo tanto sin descomponerse.
Mas como hemos dicho que nuestras melazas contienen
glaten bastante, y aun sobrado, para producir el fermento
necesario en nuestras operaciones, no tendri lugar este ul-
timo caso, 4 no ser que estas hayan sufrido alguna alte-
racion 6.que la operacion sea mal hecha.

Si se quisiere utilizar el fermento sobrante en las o-
peraciones, téngase entendido que ecsistiré en el sedimen-
to acumulado en el fondo de los toneles despues de.con-
cluida la fermentacion.

>
b



DEL MOSTO
residuo de los alambiques.

£1 mosto cuyo empleo es tan conveniente 4 la fabri-
tacion del agua-ardiente de caiia llega en manos poco in-
teligentes en esta fabricacion 4 hacerse siné dafioso al me-
nos muy perjudicial, por que puede desacreditar elrico
producto de nuestras melazas. Efectivamente jqué agua-
ardiente ha de resultar de una fermentacion en que se em-
plee mosto podrido, como acontece generalmente en nues-
tras fabricas, 6 por lo menos escesivamente sucio despi-
diendo un desagradable olor empireumético por el descui-
do con que se maneja esta materia tan Otil? Asi. que, en
mi concepto, si nuestro rom no es tan esquisito como el
de Jamaica y su crédito no esti bien sentado en Europa,
no se debe mas que al descuido en que se halla este liqui-
do, 4 el empleo escesivo que se hace de él y Asumala con-
dicion.

Despues de esponerestas consideraciones generales
pasemos 2 tratar sobre lo que cs esta materiay. la canti-
dad que debe emplearse en la fabricacion.

El mosto es, pues, un residuo que queda en los alam-
biques despues de operada la destilacion. De lo que re-
sulta que se compone delas mismas materias que el li-
quido fermentado. menos el agua-ardiente 6 alcool que se
ha separado de él en aquella operacion; teniendo presen-
te que algunas de ellas han sufrido una alteracion quimni-
¢a por la ebullicion 4 que hasido sometido.

Yo no sé positivamente las partes proporcionales que
contiene de potasa y tanine, pues no hetenido ocasion de
hacer su anélisis, pero creo con fundamento gue se hallan
en gran cantidad en él, y esto es lo que basta 4 mi propd-
8ito que es, que en estas dos snstancias estd todo el mé-
rito de este liquido, pues Ia potasa presta al agua su fa-
cultad disolvente y aumenta su energia en este sentido, y
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el tanino, obrando come el hublon en la fabricacion de la
cerveza, impide laformacion de los 4cidos.

Este es pues el papel que representa esteliquido en
la fermentacion y no el de levadura, como se ha querido su-
poner; pues sentado ya en la péjina 18 que la ebullicion
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 alambique, al salir de él, despues de haber
sido sometido 4 la accion del fuego de la manera que lo
es en la destiiacion, ha sido completamente reducido 4 la
nulidad y por consiguiente ningun poder fermentador le
queda en este estado.

Respecto 4 la cantidad relativa que debe emplearse
en las operaciones deberi tenerse en cuenta la mayor 6
menor densidad de este liquido, siendo de tres 4 cuatro
Beaumé su mejor estado de concentracion: pero establez-
co como punto de partida en las esperiencias que cada
fabricante haga para adoptar una buena marcha en su
tren el veinticinco por ciento sobre el liquido fermentable
que, es el término medio del que yo he empleado en mis
operaciones con buen écsito.

No concluiré este capftulo sin recomendar con todo
interes que se maneje esta materia con el mayor cuidado
y aseo, y que no se permita nuncausar el que hubiere ad-
quirido un olor desagradable, 6 que se haya hecho por la
concentracion causada en las repetidas cociones demasia-
do viscoso: en este estado debe botarse y renovarse com-
pletamente.

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

La opinion de que es conveniente no estraer en la des-
tilacion todo el alcool contenido en el liquido fermentado,
cvando 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 halla esa idea, pues al 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 4 combatirla 4 pesar de hallarla contraria 4lios
principios de la ciencia; por que supone que siendo se-
guida tan gencralmente, debe hallarse fundada en 12 espe-
riencia; y counc csta le falta, respecto 4 las operaciones
practicadas en estos climas, se abstiene de formular su
juicio: pero si dice que seria muy conveniente el estudiar—
se detenidamente esta teoria, puessi realmente fuese un
principio cierto seria importante saber su causa para que
sirviera de luz en el estudio de este ramo de la ciencia
y sifuese un error para combatirlo resueltamente. "

Arrojo, pues, parecerd el que yome atreva 4 califi-’
car rotundamente de error una opinion que ha respeta-
doel citado autor; pero si se atiende 4 que este confiesa
que es contraria 4 los buenos principios, y que no te-
niendo esperiencia de la practica en estos climas no la’
combate por no hallarse con datos para hacerlo, y que
yo he hecho estudios detenidos sobre este punto y ¢onsul-
tado ademas personas de una reputacion bien asentada
en la materia; creo que mas que arrojo debera calificarse
de celo por la ciencia el que yo me atreva & considerar
como error una opinion contraria 4 sus principios, mucho
mas si doy razones concluyentes para probarlo. Espon-
dré pues estas, y la esperiencia dar4 lugar 4 apreciarlas en
§f lo que volgan.

Si 4 una baticion que se halle en efervescencia se le
afiade alguna cantidad de alcool, al momento disminuira
sensiblemente el hervor; y sise aumenta la ddsis, la fer—
mentacion parard completamente. Esta esperiencia, que
puede hacer cualquiera para convencerse ‘de la certeza
de este principio, prucba patentemente que la presencia i
del alcool en la fermentacion, 1éjos de favorecerla, la con-

,, tiene. Pero se me dira; aunque convengamos en esta ver—

' dad, si es un hecho cierto y positivo que nuestras bati-

ciones dan mejor resultado cuando el mosto que se em-

plea en ellas contiene alcool, que cuando se preparan con

el que no tiene ninguno jporqué se ha de decir que vamos

errados?! Demostraremos porqué. o ]
 Yono niego que aquello suceda por que mejor y peor

son palabras relativas y nada significan en abstracto, sl-

a0 en referencia 4 su punto de’comparacion; y si este son
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dos malas baticiones, y en la que se cargue contra nues-
tra opinion ecsisten menos condiciones dg mala, que en la
preparada tambien mal pero arreglada 4 el principio que
defendemos, naturalmente en aquellael resultado sera me-
Jor. . } .
Para demostrar esto espondré un hecho quehe ob-
servado en el estudio de esta cuestion. Hallandome en un
tren de destilacion en que se me aseguraba que el mosto
con alcool producia mejor efecto que el que se usaba sin
él, noté que en el primer caso marcaba este liquido cua-
tro y medio Beaumé, y en el segundo ocho; consistiendo
esta diferencia en la presencia del alcool en el primero:
Ia densidad que daban 4 las preparaciones en dicho tren
era de doce; por lo que cargando conmosto del primer ca-
so, admitia una cantidad de dulce equivalente ¢ una gra-
duscion 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 cantidad de dulce. Y si en la segunda bat’cion no se
hubiese tenido en cuentala graduaciony se hubiese car-
gado por medida de dulce, 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 dulce se completaria una densi-
dad de diezinueve, en cuyo punto 0la fermentacion no se
desarrollaria 6 en caso de desarrollarse, esto seria tarde,
su curso lento, y su terminacion incompleta,

No me detendré 4 esplanar otros casos anilogos, pues
lo dicho creo que bastara para probar que la comparacion
sobre dos malas preparaciones no puede dar luz alguna
en la cuestion que discutimos: témense por tipo dos ba-
ticiones arregladas 4 nuestros principios, y el resultado se-
rd la verdad que buscamos. Haré no obstante una reflec-
sion concluyente. Demos por supuesto que el alcool ne
el mosto favorezca la fermentacion, que aumente digamos-
lo asila energia de los agentes, todavia en este caso seria
perjudicial el usarlo; pues en estos climas segun queda es-
puesto, los agertes obran con sobrada potencia; de ma-
nera que no sera por cierto endesarrollar la fermentacion
en lo que se encuentren dificutades, sino en contener es-
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ta en sus justos limites.

Ademas, es necesario tener en cuenta la gran pérdi-
da queresulta con la préctica que se combate; por que
al vaciar el vaso del alambique lo que se hace hallandose
aun el liquido 4 una alta temperatura, la mayor parte del
alcool que contiene se halla enestado de vapory este, al
salir, se escapa disipandose en la atmdsfera.

Creo que lo dicho bastara para probar mi opinion-
aunque mucho mas pudiera decirse en su defensa; pero co-
mo la que ge discute es cuestion de hechos'y me remito 4
la esperiencia de ellos; esta la decidird mejor que una es-
tensa disertacion,

B s
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Manipulacion.

Creo que lo dicho anteriormente es bastante para co-
nocer la parte teérica de esta fabricacion y que los princi-
pios cientificos en que se funda quedan esplicados con bas
tante elaridad, aunque se han tratado muy someramente,
como no podia menos de suceder habiendo de reducir las
proporciones de esta pequeiia obra, que ha de abarcar al
mismo tiempo todas sus diferentes materias; asl que pro-
vistos yade las teorias necesarias para comprenderla en-
tremos en la parte préctica que es el objeto principal de
nuestro trabajo.

En dos situaciones diferentes puede hallarse un fermen §
tador al dirigir un establecimiento de esta clase de indus-
tria; es decir al dar principio 4 las operaciones 6 al hallar-
se ya con unamarcha establecida: en cuyas dos situacio-
nes tendré que obrar de diferente modo.

Cuando comienzan, pues, las operaciones el fermenta
dor se hallardsolo con agua y miel de que disponer, pero
le falta el fermento y el mosto: asi que naturalmente se
concibe que las primeras manipulaciones han de ser muy
diferentes de las que se ejecuten siguiendo la marcha de la
fabricacion.

He aqui pues el sistema que yo propongo para co
menzar el trabajo, que evitard las grandes pérdidas que
ahora se sufren en lo que dicen los alambiqueros prepa-
rar los mostos, que siendo’unas malas fermentaciones las
yue practican para prepararlos, no solo resulta de ellas
la pérdida en el poco rendimiento que producen, sino que
siendo ellas malas, el mosto que sea su producto lo sera
tambien: y esto hace que elmal siga siempre adelante.

En un barril, pues; de cincuenta § sesenta galones se
pondrd la mitad desu contenido de guarapo crudo y el
gesto se llenaréd de agua y cachazas calientes, aumentan-




do 6 disminuyendo estas hastadar al liquido un grado
de densidad de ocho Bzaumné y una temperatura de vein-
ti os grados Reamur afiadiendo & esta preparacien un
pequefio haz de bagazo de las condiciones dichas al
hablar del fermento. ('uando en esia preparacion se
haya desarrollado completamente la efervescencia, se
trasladard 4 otra vasija de doble capuacidad y se lle-
nird el vacio que resulte con una disolucion de miel y
agua de los mismos grados de densidad que sc di6 4
la primera preparacion y de una temperatnra ignal por
lo menos & la en que schalle la fermentacion que sir-
ve de base, teniendo mucho cuidado que no baje del
calor de esta ¢l liguido que se le agregue por que esto
le hariu disminuir su fuerza fermentante. Cuando esta
mezcla se halle en su mayor desarrollo de fermenta-
cion se hard otra preparacion igual 4 la que precede,
y asi sucesivamente, doblando la capacidad de lava-
sija, hasta obtencr la cuarta parte de la medida de un
tonel, en cuyo caso, vaciada en él la preparacion, se
completari el resto hasta su mitad con una disolucion
tambien de miel y agua, pero no ya de ocho grados de
" densidad sino de doce, y respecto 4 la temperatura al-
gun tanto mas subida que el liquido que sirve de leva-
dura.

Si las operaciones ‘que se han indicado han sido
ejecutadas con esactitud, este liqu'do debe hallarse en
un desariol'o completo de efervescencia 4 las treinta
horas de efecctuada la carga, en cuyo estado se acaba-
r4 de llenar con una disolucion de catorce grados de
densidad y temperatura igual 6 algo mayor que el h-
quido que se balla fermentando. Esta nueva carga
desarrollard la efervescencia 4 las pocas horas de pre-
parada, y de las veinticuatro 4 treinta se hallard en
el miximun de su fermentacion tumultuosa

En este estado puede dividirse el liquido en dosé
tres toaeles para que sirva de base ¢ otras fermenta-
ciones, obrando de la manera indicads, 6 bien dejar
que siga el curso de su fermentacion, y preparar los
demas toneles del tren como queda dicho.

La capacidad de los aparatos de destilar y los

4
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vasos de fermentacion serviran de guia despues al
fermentador para que arregle la marcha de su tren,
teniendo presente que por término medio debo parat
Jda fermentacion 4 los siete dias.

Ha-ta que el mosto no se halle algun tanto con-
«centrado, lo que se conocerd por su sabor amargo ¥
-astringente y su peso especifico que sera de tres a
cuatro Beaumé, podrd -emplear de este liquido ma-
yor cantidad que la indicada en su capitulo corres-
pondiente, y despues que se halle en buen estado de
«concentracion deberd atenerse 4 los principios estable-
«cidos, . o o '

He aqui pues determinado el principio de la mar-
cha que debe seguir el fermentador al comenzar sus
‘trabajos: colequémosle, pues, ahera en el caso de
proseguirla. Si el fermentador se halla con mos-
‘to suficiente y el tren en marchd, observard la
calidad de aquel y si las baticiones funcionan segun
lo que se dira al hablar de los fenémenos que de-
ben desarrollarse en la fermentacion, y sobre todo
si en ellas se advierteun sabor pronunciado de acidez. Si
el mosto fuese de malas condiciones lo botara, y en lag
nuevas cargas que prepare se arreglaré a lo dicho para
el principio de las operaciones. Las faltas que halle en la
marcha de las baticiones, las remediara segun estas sean
ya demasiado violentas y-de un calor subido, ya muy pau-
sadas .y frias. En este Gltimo estado puede desenvolverse
la fermentacion viscosa, cuyo caricter es presentar el -
quido la aparicncia de almidon disuelto en agua. En esta
-situacion el liquido fernientante perders mucho de su ren-
dimnento, pero todavia puede hacerse que pase a la fer-
mentacion vinosa sacando algunos cubos y reemplazando-
los con otro liquido en su maximun de efervescencia y mos-
to acabado de salir del alambique; arreglando la cantidad
de este 4 que toda la masa quede con un grado de tem-
peratura de veinte y tres Reamur, batiendo y agitando
bien todo el liquido, lo que se hara, ademas:de emplearse
el méeodo ordinario con las batideras que sc usan comun-
mente, sacando cubes y volviéndolos 4 derramar dc golpe
sobre la masa; y se cuidara tambien de llenar completa-
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“mente ¢l tonel hasta donde pueda hacerse rin temor de
que se derrame el liquido.al entrar en efervescencia.

La acidez la corregird introduciendo en la baticion
una pequefia canasta llena de pedazos de piedra cahza del
tamafio deuna nuez, amarrada de una cuerda para mover-
la en todas direcciones de la vasija hasta que el 4cido ha
vadesaparecido de una manera perceptible.

Se advierte que el mosto que preduzca una fermenta-
cion que haya tenido quecorregirse de este modo serd ma-
lo, de manera que deberd botarse ‘cuando salga del

“elambique. ’ '

Pero demos el caso que el tren se halle en buen
-estado y lo mismo el mosto. Fn esta situacion aun
~puede hullarse en dos casos: 6 bien trabajando en un
injenio donde deben aprovecharse las eachazas, 6 teni€n
do que trabajar solo con las mieles. En el primer caso
empleard la formula siguiente en la preparacion de las
‘baticiones. Hard und mezcla de agua, cachaza y-wmiosto,
-cuarenta por ciento del primer liquido y veinticinco de
cada uno de los otros dos y 4 esta mezcla -anadird un
.diez por eiento de melaza, bajando 6 subiendo la pre-
:porcion de este dulce hasta ponér la preparacionien el
gradode densidad conveniente, que hemos dicho sera en-
are doce y catorce Beaumé segun mayor 6 menor sea
‘1a densidad del mosto, tomando por tipo once sin .comntar
dos grados que marque este liguido.

Si no se halla en situacion de usar de las cathazas,
emplears la siguiente formula. De miel un veinte por
‘cienito, de mosto veinticinco y de #gua cincuentaicineo;
‘modificando la cantidad del dulce hasta ebtener el grado
de densidad que se ha dicho, segun mas 6 menos grue-
“#as sean-las mieles que hayan de emplearse; teniendo

giempre cuidado en uno y otro caso de daré la prepara-
eion el grado de calor conveniente. para disolver el dal-
cé y batir lamezcla hastaestar seguro de que las méld-
-#a8 se hallen completamente disueltas.

Convendra tambien dejar reposar la mezcla en el
tanque de preparar las baticiones por espacio de doce
6 catorce horasy trasegarla despues, dejando el sedi-
mento acumuladc en el fondo.

|

—

RR s e s




—28~—

Antes de concluir esta materia haremos una compa
racion de nuestros liquidos fermentables con el jugo de la
uva, que es el que ha servido de tipo para el eswidio «le la
fermentacion vinosa; pues ya que no hemos demostrado
cientificamente de que modo se opera la fermenticion,
por que no satisfacen Jas teorias emitidas hasta la fe.
cha; manuifestando la analsgia de nuestras preparacio-
ciones fermentables con aquel, s¢ deducird de aqui, al
menos, que nuestras operaciones estan hasadasen los
estudios que sobre él se han hecho. Kl jugo de la u-
va contiene, pues, agua, glucosis, gluten, tanino y aci-
do tartédrico, sin contar con la materia colorante y o-
tras accesorias, que nada suponen enla fermentacion.
El agua, en la de su vegetacion, en la que se halla
disuelto el gluten y el glucosis sobre lo que no creo
que se necesite dar esplicaciones, pues se comprende-
rd facilmente: el tanine cn la pelicul: de la fruta y
en los granos de su semilla; lo' que se percibe facil-
mente por su sabor {dspero y astringente; y por 0Glti-

"mo es sabido que el tartaro 6 4cido tartarico se en-

cuentra pegado 4 las paredes de los toneles, despues
de la fermentacion, lo que prueba su existencia en
la fruta. Recapitulemos ahora, pues, las materias que
entran en la composicion de nuestras baticiones: con-
tienen pues estas, agua, glucosis, segun se ha demos-
trado al hablar de nuestras meluazas, gluten, que tam-
bien hemos dicho que estas contienen gran cantidad; y
por ultimo hemos indicado que el mosto contiene tani-
no y p(»tasa, la cual ennu estras fermentaciones repre-
senta el mismo papel qme €l tartaro en el juge de la
uva: lo que cemuestra competentemente la analogia de
los dos liquidos: deduciéndose por consecucncia, que
£l naturalmente se opera una buena fermentacion en
el jugo de aquella fruta, en un liquido, preparado ar
tificialmente con los mismos pr]nClplOS constitutivos
qug entran en aquel, se conseguiran los mismos resul
tados.
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FENOMENOS
que deben percibirse en una buena fermentacion,

A las pocas horas de cargada la baticion, si esta
se ha hecho bajo buenos principios, el licor se entur-
bia; comienzan 4 desprenderse algunas burbujas que sal-
tan fuera de la superficie del liquido, lo que manifiesta
que hay desprendimiento de 4cido carbdnico: poco tiem-
po despues la parte superior del tonel se llena de glo-
bulos y una espuma gruesa, qué es la parte de gluten
y albumina vegetal que va convirtiéndose en fermento,
la cual se halla sostenida en la superficie por los glo-
bulillos a que se halla adherida, pero al romperse estos
la parte que queda libre cae al 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 un herbor muy
pronunciado en el tonel en toda su circunferencia, que
forma generalmente una corona como de tres pulga-
das de ancho: en este estado no se perciben glébulos
sino en el centro, y el fermento que sube & la su-
perficie apenas llega 4 ella vuelve 4 caer otra vez al
fondo. Al llegar 4 este punto que es el maximun de
efervescencia, el fermentador tendrd cuidado de obser-
var el calor desarrollado en la masa fermentante, mo-
derandolo si fuere necesario segun los principios indi-
cados. Tambien observard "si se han formado &cidos
de una manera perceptible, en cuyo caso los corre~
gird segun ya dejamos dicho.

- En caso de que la fermentacion no se desarrolle con

la regularidad indicada, sacard del tonel algunos cu-
bos de liquido y los remplazari con otros tantos de
otro que se halle en su estado maximun de eferves-
cencia con lo cual se conseguird el objeto de desarro-
llar una buena fermentacion. Tambien podrd emplearse
un haz de bagazo de la condiciones indicadas.
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Fermentacion acida.

‘Sin entrar en las teorias en que esta se funda
or que seria necesario para ello esplicar la formula
‘de’la transformacion del alcool en acido acético, pa-
daré ‘a esponer 'lo que sea conveniente a nuestro pro-
posite.
"Todo licor. fermentado que no contenga una gran
cantidad (e ‘agua-ardiente 6 algun tanino y que, ha-
biendo concluido su fermentacion vinosa, se halle al
‘contacto del aire atmosférico, pasa rapidamente a la
fermentacion 4cida, que no es otra cosa sino la con-
version del agua-ardiente 6 alcool en A4cido acético.
"Asi 'que ‘el fermentador debe de tener gran cuidado
de no déjar pasar largo tiempo despues de parada la
baticion, como se dice vulgarmente, sino que lo mas
pronto ‘posible la pase 4 la destilacion, pues si dalu-
rar 4 que se desarrolle la fermentacion 4cida, su-
frirda dos petrjuicios considerables: ¢l primero por la
falta de agua-ardiente que se ha convertido en Aci-
do ‘acético 6 vinagre, y el segundo por el malgus-
fo que se comunicara a el producto de la destilacion
y al inosto que le suceda. : o
~ 'La #pariencia de la fermentacion accida se distin-
gue de la vinosa, en que en lugar de que esta pre-
sérita ‘¢l caracter de un berbor regular, en aquella se
vén ‘salir del centro_de la vasija_unos borbotones que
arrastran 'los sedimentos acurulados en el fondo, .y
de que se 'forma tambien en la superficie una capa
de materia gelatinosa que cae al fondo cuando se ha-
ce ‘demasiado pesada. Naturalmente se conoce tam-
bien ‘eéta fermentacion por el sabor 4cido que se
va desenvolviendo en el liguido.

~2
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Fermentacion pitrida.

Ya hemos dicho en la pajina 13 que los cuerpos ha-
medos desprovistos de carbono entran en fermentacion
patrida, asi que esta solo tendrd lugar .en una bati-
cion muy floja de punto que haya fermentado wviolen-
tamente de la cual se haya desprendido todo su 4ei-
do carbénico v que este haya arrastrade consige to-
do 6 la mayor parte del dlcool formado durante la.o-
peracion. Es muy dificil pues .que llegne. el caso .de
producirse esta, y mucho mas 6 .por.mejor decir im-
posible siguiendo las reglas establecidas, asf.que si-el
duenio de una fabrica notase alguna baticion que hu-
bhiese llegado 4 este estado, puede deducir desde lue-
go que:ha habido abandono y descuido en el trabajo,
pues .solo por este motivo puede llegar 4 producirse es-
ta clase de fermentacion. R
. Sus caracteres son el olor desagradable que despi-
de el liquido en este . caso. . L

No nos detendremos en mas pormenores sobre.es-
te particular por que en realidad .no,debe suceder nun-
ca que una fermentacion llegue 4 esta situacion.
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ADICION.
Fermentacion del guarapo.

El guarapo, entre otra cosas, contiene azucar cris-
talizable y glucosis: mayor cantidad del primero que
del segundo: y sabiendo que el az@car cristalizable no
fermenta en este estado, tendremos que, para ra fermen-
tacion vinosa nos hallamos con gran cantidad de una
materia que no es apropdsito para el caso yotra en
menor proporcion que lo es. '

Sentados estos principios, veamos lo que succdera
cuando se abandone este liquido & si mismo para que su-
fra una fermentacion. -

La parte de gluten que se halle al contacto del
aire atmosférico se ir4 precipitando al fondo del tonel
y sufrird una alteracion para convertirse en fermento;
pero esto serd débilmente y siguiendo el curso de la
operacion, de modo que no se hallard la totalidad del
gluten en este 0ltimo estado sino al final de la opera-
cion; por que debe tenerse presente que cuando el glu-
ten se halla disuelto en jugo vegetal 6 agua de vegeta-
cion, no se convierte en fermento con la rapidez que lo
es en el agua comun.

De aqui se deduce que al egercer su accion el que
se vaya formando, sobre el glucosis que haya en el li-
quido, le imprimird, si, un movimiento de fermentacion
vinosa, pero este serd lento, por que el fermento que
funciona serd poco y escasa la cantidad de glucosis: y
como de un movimiento pausado de fermentacion vino-
sa se origina la viscosa, generalmente se desenvolvera
esta,

Pero podré suceder tumbien que el guarapo con-

tenga Acidos bastantes para convertir el azlcar cristali-.

zable en glucosis, y entonces la fermentacion vinosa se-
guird mejor su curso, pues cuando se haya formado
fermento bastante para atacar la totalidad del dulce,
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la fermentacion llegard 4 ser tumnultuosa.Por esto pues
los que bayan tratado de hacer fermentar el guarapo
sin tener en cuenta lo dicho, habran observade que unas
veces da buenresulta’oy otras malo, y les habran desorien
tado estos diversos efectos por ao poderesplicar su causs.

Supuesto pues que no todo el azucar contenido en
el guarapo »e halla apto, generalmente hablando, para
sufr r la fermentacion vinosa, y que por otra parte el
gluten disuelto en el jugo vegetal no favorece la fer-
mentacion; si convertimos en glucosis el aziicar crist 1li-
zable que contiene con una adicion de 4cido 6 un liguido en
fermentacion vinosa y le afiadimos agua comun suficien-
te 4 disolver el gliten necesario para que sirva de fer-
mento, obtendremos de este modo un desarrollo comple-
to de fermentacion vinosa sobre la totalidad del dulce,
pero como de aqui resultari que la densidad de la pre-
paracion serd demasiado baja, el movimieate serd den-
‘sasiado tumultuoso, y de aqui resultarin las censecuen-
cias que ya hemos indicado, que son, elevarse la tempe-

ratura de la masa fermentante 4 mas de los veintiocho-

grados, que hemos establecido como maximun 4 que de-
be llegar el calor en las fermentaciones: se evaporard
bastante cantidad del alcool que se vaya formando, y
sobre todo el paso de la fermentacion vinosa & la 4cida
serd tan rapido que el menor descuido en el fermentador
podra dar lugar 4 pérdidas considerables, por que enuna
hora sola podra ser convertida la mayor parte del alcool
formado en 4cido acético. Asi que para conciliar los dos
estremos, en mi concepto, no debe trabajarse nunca con
el guarapo solo sino agregéndole la cantidad de melaza
que seanecesaria para poder emplear mosto, que es la
garantia de una buena fermentacion, y obtener una gra-
duacion de densidad arreglada 4los principios que gque-
dan asentados.

Ademas de las razones que quedan espuestas para
condenar la poca densidad en los liquldos fermentables,
debe tenerse tambien en cuenta la economia de tiempo
y combustible que resultard, segun mis principios; en la
destilacion: sobre lo que no creo que sean necesarias es-
plicaciones, por que la consecuencia es clara y evidente.

-
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Destilaeion.

Destilacion-es la operacion de separary recoger con
el ausilio del calor los principios fluidos de los cuerpos
que se componen de diversas sustancias en diferentes
grades de volatilidad.

La definicion dada de la destilacion, aunque muy
esacta para un quimico, puede no serlo para todos,
por lo que esplicaremos esta operacion en términos co-
munes para hacerla mas comprensible. ,

El alcool 6 agua-ardiente se evapora al llegar &
la temperatura de setent iocho centrigado, y el agua 4
ciento: de lo que se deduce que convertido en vapor
el agua-ardiente en los alambiques, hagiendo refrescar
este vapor 4 una temperatura que baje del grado de
su evaporacion, se volvera este vapor a convertir en li-
quido, por que 4 ese grado no puede hallarse este cuer-
po convertido en vapor. De lo dicho resulta tambien
que el vapor del agua sometido 4 Ia temperatura que
pueda condensar el vapor del alcool se convertira tam-
‘bien .en liquido, pues se necesita menos frescura para
.que se condense que para que lo sea el vaper del al-
cool, supuesto que su evaporacion es 4 mayor grado
de temperatura. De lo ;que igualmente se deduce que
en la destilacion ordinaria no se recoge el alcool pu-
ro sine 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 liquido contenido en
el alambique no ha subido 4 una alta temperatura, si-
no 4la que basta solo para evaporar el alcool y no
-el agua, el agua-ardiente que sale es mas fuerte, por
gue no .tiene de agua mas que las particulas que ar-
rastra consigo el alcool al evaporarse; mas aumentan-
lose despues el calor, hasta llegar &4 la temperatura
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en que se evapora el agua, sale mucha parte de esta jun—
to ¢on el agua-ardiente, por lo que entonceseste sale flojo.

Sentados estos antecedentes, es facil de com-
prender que si fuera posible, 6 por mejor decir, con-
veniente someter en la operacion de destilar el liqui-
do fermentado 4 una temperatura que pasase de la en
que se volatiliza el alcool y no llegase 4 la en que
se evapora el agua, esto seria la perfeccion de
esta operacion y el resultado de ella daria un alcool
tan fuerte que se aproximaria 4 su estado de pureza;
pero tambien se comprendera que de este modo la o-
peracion seria muy lenta y se perderia mucho tiempo,
que en el mundo industrial vale dinero,

En estos principios se fandan todas las invencio-
nes de los aparatos destilatorios de que.tantas mues-
tras se han dado 4 luz en estos aGltimo- afos.

Espuesta la teoria en que se funda ladestilagion,
pasaremos 4 esplicar lo que sucede en la practica. Al
liegar el liquido & la temperatura en que se volatili-
za el alcool, .el vapor de este se eleva por la cabeza
del alambique y toma la direccion de ]a culebra 6 ser-
jpentin para escaparse por el orificio de su salida, con-
ducido por la corriente de aire que se establece des-
de la galdera hasta ese punto; y eomo en el transi-
to por el serpentin ha pasado por una atmosfera fres-
¢a, que es el bafio de agua llamade refrigerante en que
aguel esta. colocado, sicmpre que este se halle 4 me-
#o0s grados de temperatura que la que baste para eva-
porar el alcool, resultard que no pudiendo ya el vapor
.del alcool conservarse en este estado, por que .dicha
‘temperatura no lo permite, volverd 4 convertirse al es-
tado normal de su naturaleza, que es el estado lignido,
y lo ‘tendremos ya separado de los demas cuerpos que
se hallan en el vaso del alambique; por que siendo
agquellos menos volatiles no pueden convertirse en va-
ar tan pronto como este. Si continla y aumenta el
uego hasta el grado en que se evapera el agua, se
elevara el vapor de esta y el producto sera, si aun que--
dare .algun alcool en el alambique, este y agua mez-
clados, y cuando no quede ya en el alambique alcgol
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ninguno, lo yue se recojera sera agua sola, por que
es de las partes que quedan en el vaso del alambique
la mas volatil: y si sigue aumentandose el fuego iran
saliendo las demas segun el grado de volatilidad que
tengan.

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

Aqui convendria describir los aparatos destilatorios,
y hacer observaciones sobre cual seria mas convenien-
te usar; pero para esto seria necesario presentar la-
minas descriptivas. y en la localidad en que escribo no
es facil hallar elementos para combinarlas. Acaso si
este trabajo mereciese alguna aceptacion lo aumenta-
ré en adelante con detalles sobre este particular. No
obstante haremos algunas refleccioncs sobre los apa-
ratos conocidos en este Departamento, para dar & co-
nocer 4 los practicos la teoria en que se funda su
construccion.

El alambique sencillo, cuya descripcion ya casi que-
da hecha en lo que llevamos ‘dicho, se compone de
las piezas siguientes: el vaso 6 caldera, el cabezotey
el serpentin; cuyas funciones quedan descritas en la
esplicacion que se ha dJado 4 la parte practica de la
operacion. Naturalmente se concibe que la invencion
de este aparato es el primer paso que se ha dadoen
el progreso de esta industria; pero como se deduce
de lo que hemos esplicado, uwo siendo facil ni conve-
niente reducir el fuego 4 la temperatura que baste so
{o" 4 evaporar el alcool sin evaporar el agua al mis-
mo tiempo, resulta de aqui que agua Yy alcool salen
juntos en la eperacion y por esto los agua-ardientes
obtenidos, con estos aparatos no tienen el grado de
fuerza necesaria para el comercio teniéndose en esta
localidad q1e rectificar despues hasta el grado en que
toman vulgarmente el nombre de rom, bien que este
sea el uUnico que sedad tecnicamente 4 el agua-ardien-
te de cana, sea cualquiera el grado de pesantez es-
pecifica en que se halle. ‘

Comprendida la necesidad de rectificar los pro-
ductos de los alambiques primitivos, los industriales
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de este ramose han esforzado en inventar aparatos en
los qe se mejore el producto por medio de una reetifi-
cacion, que se opere junto con la destilacion misma.
Fn esto pues estriba la invencion del aparatode A-
dam, que es el alambique de retorias que se usa comun-
mente en este Departamento, aungue coiro le usamos
aqui se ha'la may simplificado de como le invent6 su au-
tor, cuyo invento no describiré por no estenderme de-

" masi:do

El alambique de retortas es pues un aparato pareci-
do 4 los alambiques primitivos con la adicien de las di-
chas dos retortas, que son unos vasos cerrados que se
hallan colocados eatre el cabezotey la culebra y que tie-
nen comunicacion con estas ¢ios piezas. Kl papel que re-
presentan estas dos retortases el de condensadores; por
que saliendo el vapor de lainfiuencia de la alta tempe-
raturi que ecsiste en la caldera, pasa, antes de llegar al
serpentin, por estos vasos donde el calor ha de ser me-
nos naturalimente que el de aquella y que conduciendo el
fuego con la moderacion que se debe, su temperatura no
debe dellegar 4 la que sea necesaria para la evaporacion
del agua; de 1o que resultard que no pudiendose hallar la
parte de agua, que con el alcool pase por estos recepticu-
los, en estado de vapor, se condensaré al llegar 4 ellosy
pasard solo al serpentin la parte de vapor de alcool; por
cuya razon este saldr4 tanto mas fuerte cuauto menor sea
la temperatura en que se hallen las dichas retortas. Asi
que, yo aconsejo que para regularizar la marchade este a-
parato se coloquen las retortas en un pequeiio estanque
servido de una plumia de agua, tenicndo cuidado que esta
se halle <iempre en la temperatura media que hemos dicho.

Algunos otros aparatos se usan tambien en esta
Provincia, pero los que queden esplicados son los
mas admitidos generulmente: los primeros para des-
tilar agua-ardiente hasta veintides grados del pesali-
cor.de Cartier y lus de retorta para producir el rom de
treinta grados; unos y otros producen mas alta gradua-
cion, pero los grados que se indican son el término me .o
dé sus productos, escepto la parte floja del final quelos
dlambiqueros llaman simple.
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Esplica o cuanto crco necesario 4 la esposicion de
los principics en que se funda |1 destilacion, la marcha de
las operaciones, y la descripcion de los aparatos, resta so-
lo dar algunos consejos acerca de esta fabricacion.

Generalmente ha) mucho abandono sobre la tempe-
ratura del agua rue sirve de refrigerante al serpentin, lo
que ocasiona perdldas inmensas; por esto pues recom.en-
do mucho cuidado en esta parte del aparato, pues que
siendo ella la que ba de condensar los vapores alcodlicos,
sino tiene frescura bistante para condensarlus, se escapa-
ran estos por el orificio sin ser convertidos en liquido.
Debe pues refrescarse el serpentin por un chorro de
agna continuo, y cuando no fuese posible obtenerlo, al
menos renovarla 4dntes que llegue & treinta grados Rea-
mur en la superficie.

Mucho hay que decjr tambien sobre la aph(,a(:lon del
fuego 4 los alambiques, Como aqui cuesta  poco el com-
bastible, no se ha pensado economizarlo 6 al menos re-
gularizar su consumo, asi es que algunas veces mas bien
parecen las fornallas de los alambiques unos hornos de cal
en incandescencia que otra cosa: de lo que resulta que el
vapor que se eleva calienta mucho el agua del refrigerante,
y sino se le renueva no serd condensado el alcool v de
aqui la pérdida consiguiente, v aunque se renueve, siem-
pre habrid pérdida que consistird en el trabajo emple:-
do para renovarla.

Por esto, pues, es necesario usur el fuego con mu-
cha modgracion para no esponerse 4 sufrir los perjui-
cios indicados. Yo bien sé que se me diri que es ne-
cesario avivar el fuego para ganar tiempo en el traba-
jo; pero yo contestaré que mas vale aumentar los apa-
ratos que ejecutar mal las operaciones, pues es bien se-
guro que el rédito del capital emp eado en los que se ne-
cesite aumentar, serd infinitamente menor que la suma
que se pierda en las operaciones mal dirigidas.

Si se trabaja con aparatos de Adam 6 alambiques
de retortas perfeccionados con la mejora que yo propon-
go del tanque servido por ana plama de agua, es nece-
sario que se tenga entendido, respecto 4 Ia conducion
del fuego en las hornal!as, que si este es demasmdo inten-
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50, hard quese eleve mucha car‘nidud de vapor de agua
junto con el vapor de alcool, y como al liegar 4 las retor-
tas el vapor de agua quedara cundensado, resultard de a-
qui que sise elevamucho de este, llegaran a llenarse las
retorias, de agua condensada, lo que sera un entorpeci-
miento en la operacion por lo que recomiendo especial-
mente se conduzca el fuego con moderacion; y que se ten-
ga mucho cuidado de desahogar las retortas por sus lla-
ves de desagiie cuando se conozca que el liquido conden-
sado que contienen ha subido & mas de sus tres cuartos de
altura, Tambien debe tenerse entendido que despues de
haber dado la destilacion el producto regular de su ren-
dimiento y que se conozca que el chorro disminuye sensi-
blemente, debe abandonarse el cuidado en la temperatura
delas retortas; y que al contrario en este caso convendra
baciar el tanque en que estan colocadas, y aumentar el
fiego en las hornallas para que el alcool que resta en el
aparato salgalo mas pronto posible en estado de simple;
pues sc comprende naturalmente que ecsistiendo poco
alcool en el aparato, y siguiendo la marcha regular dela
operacion esta se prolongaria demasiado.




0

CONCLUSION.

He llegado al fin de mi tarea: v o sé si habré cum-
plido bien su objeto, pues no es facil por cierto es-
planar principios cientificos de dificil esplicacion aun
para los maestros, teniendo que circunscribirse al
mismo tiempo en limites estrechos, adoptando un
lenguaje claro y comprensible & todos: perosi una
gran fuerza de voluntad y eldescode ser (til al pais,
unido 4 una verdaderavocacion por este ramo de la
ciencia, pueden ser elementos para conse. uirlo, aca-
so lohabré alcanzado, pues estos h 1 sido los impul-
sos que me hanmovido 4 confeccionar esta pequeiia
obra. Si en realidad elpblico la acepta, y manifiesta _
deferencia por ella, la aumentaré mejorandola con el
tiempo; pues faeil es comprender que mucho puedeé
estenderse todavia, no habiendo hecho ahora mas
que sentar principios generales y dar reglas fundadas
en estos, sin entrar en sus demostraciones, ni en ob-
: servaciones sobre su conveniencia. 8i no hubiese con-
W\‘ . seguido el fin que me he propuesto, espero que se
’5 me dispensara el atrevimiento de haberlo intentado,
‘; en gracia siquiera de los buenos deseos que me han
l impulsado 4 ello.

FIN.












