INDUSTRIA AGRICOLA SACARINA.—Memoria presentada
al gobierno por el vice-cionsul de Chile en Hamburgo, donde Jorje
Burmeister, sobre el cultivo de la remolacha o belarraga i la fa-
bricacion del aziicar mediante los sencillus utensilios que en toda
hacienda suelen hallarse.

PRIMERA PARTE
FABRICACION DEL AZUCAR

Elazicar es un cuerpo neutro orginico, que tiene en nn grado
variable el sahor dulce 1 agradable, i puede, con el inflnjo del agua,
de um temperatara conveniente i de una pequedia cantidal de le-
vadun de cerveza, esperimentar la fermentacion alcohdlica, esto
es, desarrollarse en diferentes productos, entre los cuales los mas
imporantes son el aleohol i el 4eido carbdnico,

Losazicares se dividen en dos clases: log que presentan una
cristalizacion o mamelonada, Tlamada glacosa, 1 los azlicares pro-
piamente dichos, cristalizables.

Glueosas.—El tipo de las glucosas es el azear de almidon, que
se obtiene diluyendo la fécula en el agua, a la gqne se afiale dcido
sulfirico. Se hace hervir el liquide 1 a las cinco horas se ha ope-
rado la transformacion, quedando la glucosa disuelta en el agua.
Para separar el dcido sulfirico contenido en el liquido, se vierte
creta, que se apodera del dcido formandn con el sulfatoro de eal o
yeso que, como insoluble, se deposita al fondo de las vasijas, D2s-
pues de un dia de reposo se saca el liquido claro, que se filtra i
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clarifica, i luego se somete a una evaporacion que, arrojando el
agua al estado de vapor, da la glucosa como residuo.

La lucosa existe del todo formada en la miel, los higos, las ci-
ruelas, cerezas, peras, formaudo las concreciones blancas que ca-
bren las frutas secas, como los higos, las peras, las pasae, 1 de

= -ahi el nombre de azicar de uvas que se le da con mucha frecuen-
cia. ‘
El azticar de uvas entra en la fabricacion de la cerveza i de los
vinos de calidad inferior, empleindose tambien para fabricar al-

cohol o vinagre,

Azicar comun o cristalizable.—El aziicar blauca, cristalizable,
gue 2l presente goza de grande importancia en nuestra alimeuta-
cion, se haila mui abundante en el reino vejetal; pero no se estrae
con provecho sino de las plantas que contienea mas, como la caila
de azdcar, que en los paises cilidos crece jeneralmente al estado
silvestre, en la savia de las palmeras, del sorgho, del maiz, en
las raices de las remolachas, zanahorias, chirivias, patatas, etc,;
tambien se halla en los melones i en las calabazas, en las que exis-
te en cautidad mui notable.

La cafia i la remolacha son las platas de donde se estraen en la
actualidad grandes cantidades de azicar.

La fabricucion de este cuerpo, conocido desde la mas remota
antigiiedad, tuvo por orfjen probablemente en la India; por esto
los primeros autores que hacen meucion de 8l lo designan cen el
nombre de sal india. La cafia de azticar fué importada de Asia en

— Europa, bien sea por los sarracenos, cuando sus namerosas escur-
siones a principios del siglo XII, bien por los mismos europeos al
volver de las cruzadas. Cultivada con éxito al principio en la isla
de Chipre i en Sicilia, se trasportd por el afio de 1320 a Madera,

‘ dounde prosperd perfectamente, como igualmente en las islas Ca-
narias, que fueron las que aprovisionaron la Europa de la mayor
parte del aziicar que consumia, hasta la época del descubrimiento
de Ia América. Despues de este importante suceso, los espafioles
1 los portugueses desarrollaron el cultivo de la cadia en sus nuevas

3 colonias.

El azdcar, por espacio de muchos siglos, no se emple6 mas que
como medicameuto, vendiéndolo los farmacéuticos en pequeiia can-
tidades. Su escasez tuvo por mucho tiempo una doble causa; no
solo los procedimientos de fabricacien eran todavia mui imperfec-
tos, sino que ademas la cafia era la tnica planta esplotada para su
estraccion. Fin 1747, Margratf, quimico prusiano, estrajo de la re-
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molacha un azdcar perfectamente cristalizable, idéntico al de la
caba; pero el mercado se hallaba en esa éposa abuudantemente
provisto de este wltimo, cuyo precio no pasaba de 90 céntimos de
pesta el kildgramo. Este descubriento no tuvo entdnces la impor-
tamia que debia tener mas tarde, por lo que se les dejé por medio
sigl sin aplicacion?séria. Veinte afios despues, otro quimico ale-
mas, Achard, hizo a su vez esperimentos sobre el azicar de remo-
lacka, siendo vivamente estimulado en sus estudios por Federico
el Grande. Sus trabajos, interrumpidos por la mueite del rei, no
volvieron a empreunderse hasta 1795,

Ea una memoria publicada en esta época, Achard enumera to-
das las ventajas que se pueden sacar del cultivo de la remolacha,
tant bajo el punto de vista agricola como bajo el aspecto indus-
trial; 1 en 1799 presentd al ret de Prusia mus2stras de azucar indi-
jenai una memoria declarando que era jénero que podia venderse
al precio de 70 céntimos de franco el Kilo, menoria que merecié
un dictimen favorabie de la comision nombrada para examinar
sus procedimientos. Hicla esta época, en el atio VIII de Ia Repu-
blica, llegd a I'rai-sia la noticia de los resultados obtenidos por
Achard, i el Instituto sometid la cuestion al exdmen de una comi-
sion en la que figuraban los mas grandes quimicos de la época,
Chaptal, Fourcroy, Guyton de Morveau i Vanquelin. La relacion
que tlla hizo fué favorable; pern el precio del aztcar era todavia
demasiado bajo para permitir ¢l establecimiento de la nueva in-
‘dustria en condiciones ventajosas. Los ensayos interrumpidos has-
ta 1810, fueron emprendidos de nuevo bajo el poderoso impulso
del emperador Napoleon.

Laguerra con Inglaterrai el blogueo continental, que fud su
consecuencia, elevd el precio del azlcar colonial hasta 6 francos
la libra, Desde este momento hubo esperanza de obtener benefi-
cios bastante remuneradores para permitir que la nueva industria
se formalizase, sin esponerse a las eventualidades que inevitable-
mente deben acompaiiar a toda nueva especulacion. Barruel 1 Ai-
mard fueron encargados de las esperiencias oficiales, i Benjamin
Delessert consiguié pronto, en su fibrica de Passy, obtener en
grande azicar de remolacha.

Esimposible en la actualidad, dice Al de Flourens, a 50 afios
de distancia 1 cuando todas las circunstancias han de tal modo
cambmdo, formarse idea del apasionado interes que a la sazon ins-

piraron estos grandes trabajos. Bl 2 de enero de 1812 Delessert
auuneé su feliz éxito a Chaptal. Este tltimo lo comunicd en se--

B i o i
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guida al emp:rador Napoleon, que eutusiasmado esclamé: «Es
preciso ir a ver esto; partamos». [ en efecto, fué alla. Delessert no
tuvo mas tiempo que correr a Passy, i al llegar encontré ya la puer-
ta de su fibrica abierta,i en ella a los cazadores de la guardia
imperial que le cerraron el paso. Se did a conocer i entrd, Bl em-
. perador lo habia visto i admirado todoe, se hallaba rodeado de los
operarios de la fibrica, orgullosos de esta gran visita; la emocion
legaba a su colmo.

El emperador se acerca a Delessert, i, desprendiendo la cruz de
Herno que llevaba en su pecho, se la entregd, Al dia signiente el
Monitor anuuciaba que se habia hecho una gran revolucion en el
comercio frances.

El emperador tenia razon; la ciencia acababa de crear una ri-
queza nueva que despues se ha visto que era inmensa.

Pero en 1815, a consecuencia del restablecimiento de la paz, el
azdcar tomd de nuevo su carso regular, i las fibricas indijenas,
mal moentadas, cesan de funcionar, escepto la de Crespel 1 Chap-
tal. Gracias a nuevos pracedimientos, los beneficios reaparecieron,
se crearon otras fibricas, i bien pronto se multiplicarcn estos in-
jenios, siendo tal el lucre, que para protejer la fabricacion cole-
nial se puso un impuesto al azdcar indijena (1837) que proporcio-
nd inmensos recurses al Tesoro.

Desde Alagraff, desde Achard hasta Delessert, hasta nosotros,
el arte de estraer el aztear de la remolacha ha hecho progresos
continnos, los hace aun todos los dias, i cuando mas se estudia
este Liermormoso descubrimiento bajo el aspecto del comercio, de
la industria i de la agricultura, mas grande aparece. ‘

Despues de tantas vicisitudes, la estraccion del azicar de remo-
lacha se ha convertido en una industria de primer orden que cuen-
ta en la actualidad mas de 1,500 fdbricas, cou una produccion
anual de 750 millones de kildgramos de azdcar.

Sin embargo, la industria azucarera no hallegado tcdavia a un
desarrollo que esté en relacion con la importancia que tiene el
aztcar bajo el punto de vista de la hijiene i de la alimentacion.
Esta sustancia es de un precio demasiado elevado para que pueda
hacer en los campos todos les servicios de que es capaz; el consu-
mo no es en Alemania mas que de 10 kilégramos por individuo
al afio, miéntras que en Inglaterra pasa 15 kildgramos, sin que

~haya llegado a su maximun.
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CULTIVO DE LA REMOLACHA

No estando todavia jeuneralizado en Chile el cultivo de la remo-
lacha sacarina, es preciso indicar el método de caltivarla. Lia re.
molacha, que por su forma i contenido es un cuerno de la abun-
dancia, segun la feliz espresion de Belin, fué cultivada por muchos
siglox dnicamente como planta de huerta; asi que no se covocian
mas que tres variedades: la remolacha blanca, Ia colorada ila
amarilla. A tltimo del siglo pasado, Vilmorin i el abate Comme-
rel introdujeron en Francia la remelacha campestre, llamada tam-
bien raiz de la abundancia o de la miseria. Esta excelente varie-
dad precedié tan solo alguncs afios a la remolacha sacarina, que
se import de Rusia a principios de este siglo, i permitio crear en
Fraucia la primera fibrica de aztcar indijena.

IMPORTANCIA DEL CULTIVO DE LA REMOLACHA

La importancia de la industria aplicada a la agricultura no pue-
de ponerse en duda. Lia produccion agricola ha comenzado a com-
prender el poderoso ausiliar que tenia en algunos ramos de indus-
tria, los cuales, si por una parte tienden a dar mayor valor a los
productos de agricultura elaborindolos o consumiéndolos, por otra
le proporcionan el modo de aumentar la cantidad de los mismos
prodectos por medio de los residuos que echa en el terreno.

Los cultivos repetidos de las plantas que se venden o se espor-
tan & otra licalidad empobrecen mas o ménos el terreno, ilos
abones que de ordinario se pueden aplicar no bastan en jeneral
para mantener la fecundidad a la tierra de la que se estraen de
contiano materias azoadas, sales, etc., en forma de cereales, de
frutas de tubérculos o de raices. Lia cuestion para la agricultura
est4 en mantener el equilibrio entre la cantidad de los materiales
estraidos del terreno i restituidos a €1, a fin de mantener indefini-
damente la produccion i de manera que ésta sea suficientemente
remunerativa. El problema, pues, que la agricultura debe resolver
para que pueda llamarse pregresiva, mejorable, reproductiva, es
el de obtener de la tierra un producto que por su naturaleza dis-
minuya lo méuos posible la fecundidad de la misma, i restituirle
en cada caso particular, por medio de los desechos de su manafac-
tura i consumo, la mayor cantidad posible de los componentes de
los frutos cosechados. La asociaciou intelijente de alguna indus.
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4ria a 1a agricultura, como la destilacion de alcohol, la estraccion
de almidon, de azicar, de aceite, de fibras o de hebras de textiles,
de materias curtientes de las diversas partes de la planta, han
realizado casi completamente este objeto.

Semejantes industrias, cuando son bien conocidas i apropiadas a
la localidad, no sacan del terreno mas que los compuestos terna-
rios, formados de hidrdjeno, oxijeno i carbono, proporcionado, en
gran parte, por la atmoésfera, restituyendo al terreno las materias
azoadas gue junto cou las salinas que contenian las plantas puoe-
den servir para la alimentacion del ganade, i en ultimo resultado
volver a la tierra. Las consideraciones que hemos hecho sobre la
importancia de algunas industrias aplicadas a la agricultura, na-
cen particularmente de aquellas industrias que tienen por primera
materia la remolacha, cuales son las que tienen por chjeto la es-
traccion del azidcar ila fabricacion de! alcohol. El plantear esta
industria all{ donde sea posible, tiene por resultado inmediato, a
mas del aumento de la produccion de cerne i de cereales, un nue-
vo valor producide, cnal es el azticar o el aleohol. A estas venta-
jas se debe afiadir otra que es tambien propia de las industrias
agricolas, cual es la de favorecer la descentralizacion del trabajo
de la eivdad al campo, pues en éste habrd medio de ocupar util-
mente en la estacion de invierno todos los brazos disponibles, sin
que éstos tengan que acudir por trabajo a la ciudad en ninguna
época del afio,

Es, pues, de suma importancia organizar la industria que tra-
baja sobre la remolacha, de manera aue a escepcion de la parte
sacarina, toda la demas sustancia de la indicada raiz, que son to-
dos los residuos de la fabricacion del azdear o delalechol, vuelvan
a la tierra en que ella se cultivg,’va sea directamente, ya, i esto es
lo mejor, despues de haber servido a la alimentacion del ganado;
pues si en vez de ser tratada la remolacha por el cultivador, este
la vende al fabricante, a no ser que le comprare despues los resi-
duos para devolvérselos a la tierra, el cultivo de esta raiz, 1éjos
de mejorar, esquilmari por el contrario de un modo mui notable
el suelo, pues no puede ser de otro modo atendida la naturaleza
de esta planta.

La produccion de azacar de remolacha en Europa, que puede
calcularse no ser inferior a 1,500.000,000 de kilégramos, exije una
cantidad quince veces mayor de primera materia. No sabemos por
el momernto cuil sea la cantidad de remolacha utilizada parala
fabricacion de alcohol; pero lo que pedemcs decit es que solo la
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Alemania produce 300,000 hectolitros de dicho liquido proceden.”
tes de esta raiz, lo cual supone upa cantidad de ella casi vexuté'}'
veces mayor, i la cantidad de aziear 1 alecohol sacada de esta pl:xn.'_ﬁ
ta como primera materia aumenta todos los dias en los paises que:
¥a la producian i en otros donde se va introduciendo, como en -
Ltalia, en Inglaterra i en los Estados Unidos. :

Ahora, si atendemos que hasta la witad del siglo pasado la fa-?
mosa raiz era mucho ménos adoptada que el nabo cowun como *
materia alimenticin, jcudutas consideraciones no ocurrivin ala .
mente del hombre peusador! [ el orijen de este aumento estraors
dinario de consumo de remolacha es cosa clara que se encuentra .
en Ja aplicacion prictica de estos dos descubrimientos cientificos:
laestraccion de aztear i la preparacion de sleohol de la misma raiz,

El cultivo de la remelacha presenta para el agricultor numero-
sas ventajas, i mejora el suelo de diferentes maneras, A causa de
lagran profundidad a que peuetran sus raices, la remolachas re-
mueve | hace permeable el terreuo en que se cultiva, aungne plan- |
ta exijeute i que esquilma la tierrn, como los azdeares brutos i
refinados gue se estraen de la planta, se hallan casi absolutamen-
tedesprovisto de los principios gue hacen la fertilidad del suelo;
resulta que, si bien la remolacha ha tomado de este altimo duran-
tesu vejetacion una cierta cantidad de dichos prineipios, bien
prouto se le restituyen, verificada ta tabricacion de azlcar, ya sea
bajo la forma de abonos directumente faliricados, ya en forma de
pulpa, dada como alimento a los animales i transformada por és-
tor en fecundantes abonos. i

Por witimo, como la remolacha va a buscar su alimento en las =
capas inferiores (el suelo, lleva a la superficie de éste principios.
que, sin ella, se habrian perdido para los afios sucesivos.

Sin embargo, o pesar de las ventajos de este caltive, no debe
haterse esclusivo en una locaiidad, porque los insectos i las plantas
pardsitas que viven a espensas de la remolacha se desarrollarian con
exeeso 1 comprometerfan gravemente las cosechas; pero miéntras
nose cultiven en el mismo campo sino cada tres o cuatro afios,
tienen para el suelo grandes veutajas, lo preparan para otros culti-
vog i puede aumentar la produccion de los prados artificiales i de
los cereales. (1)

(1) Antes del estabiecimiento de la industria azucarera en Francia, el distrito
de Valenciennes cosechaba en un afio regular 250,000 hectdlitros de trigo; des-
puesde baberse establecido la fabricacion del azicar ha llegado a producir ¢20,000.
En 1882 ese distrito cebaba 400 bueyes, en 1857 cebd 10,734.



g‘.
ANALES DE LA UNIVERSIDAD.—AGOSTO DE 1884. 309

Vartedades.~—Segun el uzo a que se destinan las remolachas
es mui imporiante elejir la variedad de granos que se ha de sem-
prar; pot ejemplo, si se trata de darle a lus bestias, se preferird la
jlamada furrajera; si se destina a la fabricacion del aztcar, la que
encierra mas particulas azucaradas.

Las remolachas que se distinguen por la cantidad de azdcar
"que costienen, daicas de que debemos ocuparnos en este opisculo,
son:

1.° La remolacba blanca sacarifera o de Silesia; tiene la raiz
pusiforme, regular, no sale de la tierra, o sole presenta el cuello
verduzco. Su piel es blanca, amarillenta, i la carne mui blanca i
"agucarada.

Coutiene de 10 a 12 por ciento de aztcar.? Esta variedad, mui
apreciada de los fabricantes, ha perdido mucho de su importancia
desde que muchos cultivadores han vendido por ella remolachas
de cuello ver.de que salen mas o ménos de la tierra, que son me-
diocres, si bien mas productivas i mas ficiles de arrancar que la
verdadera bianca sacarifera de cuello verde, cuya raiz se halla
mui enterrada. El temor de ser engafiudos ha hecho que desechen
en jeneral las remolachas de cuello verde.

9.° La remolacha blanca de cuello rosa, wui recomendada por
Dombasle, tiene la raiz un poco mas pequeiia gue la remolacha de
Silesia, coun la parte supertor de color rosd sen, Esta raza antigua {ué
jeneralmente abandonada por la raza de cuello verde, pero wlti-
mamente ha vuelto a adquirir favor, sin duda por su color, que
basta el presente pone a los fabricantes i eultivadores al abrigo de
toda equivocacion. Contiene de 11 a 13 por 100 de azicar.

3.° La remolacha blanca de Alhgdebaurg tiene Ia raiz pequeia,
prolongada; pero tiene el inconveniente, se dice, de ramificarse, i
por o tanto es dificil de limpiar. Es mui estimada en Prusia, i se
la considera como mas azucarada que todas las otras variedades
blancas.

4.° La remolacha imperial, orijinaria tambien de Alemania, es
tenida como una raza escepcionalmente rica.

5. Remolacha mejorada Vilmorin, Esta variedad es la mas ri-
ca, pues ha llegado a contener de 15°a 17 por ciento de azicar, si
bien presenta el inconveniente de ser las raices designales, infor-
mes, de cuello mui grueso i dificil de arrancar.

Eo la actualidad difieren mucho estas clases de remolachas de
las primitivamente importadas, cunando no se empleaban mas que
como articulos de comer para el hombre i para el ganado. M. Vil-
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morin ha tratado esta raiz de modo que los grandes criadores han
tratado las razas de animales. Aplicando el principio de seleecion,
ka eonseguido crear uwna remolacha cuya riqueza en azicar se ele-
va, como en Ja cafia de este nombre, a 14 por ciento. Es un gran
adelanto, porque nada hai tan ruinoso para esta industria corao ef
oj erar sobre raices poco abundantes en principio sacarino, por ra-
zon de que los gastus, para realizar la separacion del aztcar de
las materias con que se halla asociado en la planta, son conside-
rables. Por el contrario, con remolachas ricas, los gastos de fabri-
cacion se reducen al minimum, porque apénas hai materia estrafig
que espuisar. Para Ia industria azucarera es el punto de partida
de las was bellas mejoras.

Las remolachas coloradas i las amarillas no convienen, a cansa,
por lo méuos, del trabajo i de los gastos que exije el hacer desa-
parecer el color [ volver blanco el azdcar. De la remolacha blanca.
existen diversas variedades. Hemos indicado como las mas conve-
pientes las llamadas de Silesia, de cuello rosa o verde; la imperial
1 la Viimorig, son las que deben escojerse para estraer el azfcar;
la mejor variedad contiene ahora hasta el 17 por 160. Ensefiare-
mos luego a dosarla de un modo fieil,

Para proceder con método en el caso propuesto de un pequeio
propietario que quiere dedicarse al cultivo de la remolacha sacari-
fera1 estraer el aztear, dividiremos el cultivo de esta planta en
diez secciones: 1.* Eleccion t preparacion de las semillas; 2.2 Clima
i preparacien el suelo; 3.2 Abono; 4.2 Siembra i plavtacion; 5.8
Cultivo; 6. Alternativa; 7.* Recoleccion; 8* Conservacion; 9.2
Obtencion de Ia semilla; 10.* Corte de produccion de la remolacha
1 beneficios de la fabricacion de su aziear.,

Eleceion 1 preparacion de la semilla.—La primera vez o las dos
primeras veeces que se cultiva la remolacha, es absolutamente pre-
ciso comparar Ja semilla.—Debe ocurrirse a una casa que ofrezea
las mejores garauntins de probidad, como seria, por ejemplo, la casa
Vilmerin i pagarla a cualquier preciv, con tal que sea fresca, de la
mejer calidad 1 de la variedad mas azucarada. Luego despues cada
cual podrd obtener la semilla, hasta ir mejorando la variedad del
mody que ensefaremos.

Un litro de semilla pesa, término medie, 250 gramos i contiene
12,600 granos; per consiguiente cada kilo de semilla encierra de
40 2 50,000 de aquélles, segun sea el tamaifio de ella. Si naciesen
todog, dos o tres kilos bastarian para una hectires, i de consi-
guiente 800 o 1,200 gramos se harian suficientes para las 40 direas
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de nuestro caso. Mas, conforme se hace en la siembra del maiz,
cereales i demas plantas apuas, siémbrense mas granos que el nd-
mero de plantas que se pretende tener.

Las remolachas cultivadas en gran escala se siembran de asien-
to a lineas o surcos i a voleo, pero jeneralmente se renuncia a este
Gitiino medio, a causa de la dificultad de binar convenientemente
las plantas procedentes de la siembra as{ ejecutada. Los surcos

*  en que se deposita [a semilla se hallan a mayor o menor distancia,
segun las variedades i el objeto con que se cultivan, Ea las varie-
dades industriales, o sean las que han de servir para la estraccion
del azicar, las lineas se havdn a 40 centimetros a tin de que el
suelo se halle cubierto de sombra, circunstancia favorable al desa-
rrollo del principto azucarado.

Para un cultivo reducido como el que proponemos, conviene
adoptar el método de semillero para trasplantar despues, como
hacen por lo jeneral los hortelanos. Asi se puede ganar ua mes de
tiempo en la vejetacion, perv se pone siempre mas semilla en el
almdcigo que sembrando de asiento, Se pucden pover por término
medio tres kilos de semilla para tener las mejores plantas para 40
dreas.

Adquirida la buena semilla, todavia conviene hacer otra elec-
cion. Se pone en agua salada de una densidad de 1060=8° del
aredmetro Beanmé, mas densa que el agna pura. Lios granos me-
jores caerdn al fendo. Deséchense los que sobrecaden.

Con el cbjeto de activar la jerminacion, se acostumbra poner el
grano dntes de confiarlo a lu tierra, por espacio de 40 horas eu in-
fusion con agua i abono iiguide, o bien en una solucion de un gra-
mo de cloro por litro de agua, despues se revuelve en ceniza cer-
nida i se deja enjugar bien, a fin de que no haga granes. Otros
cuitivadores los dejan en agua por espacio de 24 horas, I luego los
amontonan hasta que comienza la jerminacion. Antes de sembrar-
los se los hace rodar, hallind.se aun himedos sobre negro animal
fino, lo que facilita la distribucion i activa la vejetacion por pro-
porcionar abono a la tierca p antita. Se puede, sin embargo, supri-
mir toda esta preparacion i sembrar divectamente el gravo; pero
si es posible, bueno es hacer todo agueilo que cuncurre para obte-
ner an buen resultado.

Clima i preparacion de! suclo.—La remolacha crece en la mayor
parte de los climas; sin embargo, se desarrolla mejor en los paises
hiéimedos; resiste la sequia i lus calores del mediodia, sin duda por
ser orijinaria de paises cilides, pero su ruiz no se desarrolla en los
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meses excesivamente calurosos. Los climas templados son los gue
mss particularmente le convienen, En las rejiones templadas i
frescas de Chile encuentra ann en estio bastante frescura para
formar rdpidamente raices, que pueden, desde el mes de mayo,
entregarse a las fabricas de azdear. Bl principio azucarado dismi-
nue en ellas desde el mes de noviembre hasta la primavera; sin
embargo, conserva todavia lo bastante para que la fabricacion
pueda durar cinco meses, espacio de tiempo suficiente, Eu el clima
del mediodia, Tas remolachas sembradas en la primavera detienen
pronto su desarrolio a causa de la sequin i no crecen hasta otofio,
Se las arranca en noviembre; pero, a partir de este instante, no
hai tiempo de emprender una fabricacion estendida, tanto mas que
el principio azucarado se altera ripidamente en las raices por efec-
to de ]a kenignilad de los tnviernos i de un brete ripido de nue-
vos jérmenes.

Terreno.—La naturaleza del terreno puede influic fisica i qui-
miamente en la cantidad de los productos. Cuando I2 capa culti-
vable es poco profunda i las raices, que pueden ser de sesenta i
mas centimetros, no puede introducirse suficientemente, a causa
de los obsticulos que encuentran, tienden naguralmente a vejetar
fuera de la tierra, como Duscando en la abmdsfera el alimento que
lesniega el terreno. Esto es evidentemente perjudicial, porque la
parte que queda fuera de la tierra, que es la que se llama cuello,
coutiene cerca de la mitad ménoes de azicar que la parte enterrada,
restitando jeneralmente muas rica en materias azoadas.

La composicion del terreno ejerce doblemente su influjo en la
cantidad del azicar i en la mas o ménos ficil separacion de éste
en las operaciones sucesivas de la fabricacion. Siea la tierra abun-
dan las materias orginicas azoadas, o se ha abonado con heces
fecdles, las remolachss se desarrollan rdpidamente, pero es a es-
pensas de la formacion del azdcar, i ademas el zumo que de ellas
se esirae puede contener cloruros i nitratos alealinos en tal canti-
dad que hagan diffcil i costosa la produccion del azdcar.

El mejor suelo para el cultivo de la remolacha es la tierra de
aluvion, por ser rica en cal, en sales azoadas 1 fostoradas. Se da
tambien en ctras tierras, pero no tan perfectamente. Por regla
jeneral puede decirse que la mayor parte de las tierras de trigo,
con tal que no sean demasiado arcillosas, bien preparadas i conve-
niestemente abonadas, pueden destinarse con ventaja al cualtivo de
la remolacha. El que posea terrenos de otras condiciones debe, en
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cuanto sea posible, acudir a las oportunas enmicndas o mejora-
mientos.

Para el semillero o almdcign c.nviene escojer un pedazo de
tierra de la mejor, en lagar resguardado de los vientos norte i es-
te; la estension del plantel debe ser por término medio ¢ del
campo que se cultiva, casi 3 dreas o 260) metros ~vadrades, por un
terreno de 40 4reas,

El campo debe ararse o cavarse profundamente, 1 si se puede,
dos veces eu el otefin o en el invierno precedente, a fin de que se
descompongan en cuanto sea posible los abonos orginicus 1 la tie-
rra adyuiera lo que se lama fuerza antigua.

Los caltivadores que deseen obtener el mayor producto posible
por hectdrea, despues de las semerteras de otoio, fabran prefuz-
damente las tierras que al cultivo de puestras plantas dosti-
nan, dejindolas en este estado todo el invierna, Cuando lus hie-
los i deshielos han esponjudo in tlerra, se grada 1 se labra de
nuevon,

Abono —La remolacha no vejota bien sino cuando se ha sem-
brado en suelos profundos, de buena calidad 1 abundantemente
abonados, porque ella es a la vez exijente 1 esquilmante,

Cuando las raices se destinan a la alimeatacion del ganado,
nunca se dit demasiado abono, midutres que, por el coutrario, es
preciso evitar el poner un exceso de sustancias azoadas si [a cose-
cha debe emplearse para la fabricacion del azécar. En efectn, una
superabundancia de azoe en el suely hace dificil Ia estraccion del
azicar de las raices a caasa de la presencia de una excesiva canti-
dad de sales azoadas ea el sumo. Apesar de todo, hai ciertas tie-
rras que tienen el defecto de producir las raices poco azucaradasz,
sin que la causa sea bien conocida.

Ni el estiéreol ui otro abono orgdnico deben preceder inmedia-
tamente al cultivo de la remolacha; harian producir raices mas
gruesas, pero mas pobres en aziicar. Kl que emplee abonos e esta
naturaleza debe ponerlos mas bien con abundancia en el atio ante-
rior, para que se encuentren enteramente descompuestos cuando Jx
remolacha deba vejetar.

El que quisiere empiear abonos salinos o quimicos, siguiendo
el sistema Ville, debe preferir Ia siguiente férmula, qus algunos
recomiendan como la mas segura:

A. DE La U. 1.* SEC. : 23
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Por héctarea Por 40 ireas Por plantel

Superfosfato de cal, kilo...... ... 40 160 12
Balitre. oiovv rviienr e 200 80 6
Nitrato de potasa......o.e vovees e e 300 120 9
YeS0.eeree iviis veen e veeeeeeeene 500 120 9

1200 480 3

Empleando estos’abonos concentrados, convendrd aplicarlos en
dos tiempos; la mutad en una labor de la tierra auterior a la de la
sementera, a fin de que se encuentren mezclados con la tierra de
Jas capas infericres a las cuales se estenderd las raices; 1 la otra
mitad en la dltima labor de preparacion para ia sementera, a fin
de que se encuentren incorporados en las capas superficiales, ea
donde las buscarin Jas jévenes plantas.

Con respecto a la eficacia mas o ménos pronunciada de los di-
verscs abonos suministrados al terreno, los esperimentadores no
estin siempre de acuerdo; unos dan graude importaccia a la pota-
ga, otros al dcido fos{orice; los nitratos, las sales awoniacales, la
magnesia, son a la vez ensalzados ¢ rebajados: la verdad parece
estar en que la planta debe encontrar en el terreno todos los ma-
teriales de que tiece necesidad i en un estado de posible asimila-
cion a medida de su desarrollo. Las conclusiones vpuestas a que a
la vez llegaron los esperimentadores, pueden provenir de que por
una parte no se atiende bastante a tcdos los elementos que se hatlan
en la composicion de la planta, alguncs de los cuales, si bien estdn,
en pequefia cantidad todavia, son indispensables al organismo,
por otra, ro se estudia suficientemente la compnsicion del terreno
i de los abonos aiiadidos para saber en qué estado se presentan a
la raiz, ni se procura medir de un medo conveniente la rapidez de
la alteracion o la accion reciproca de -las diversas materias imez-
cladas relativamente a las necesidades de la vejetacion.

La mayor parte de las proposiciones de los autores que han es-
crito acerca de la calidad de los abonos favorables a la remolacha,
no deben tenerse como positivas mas que para la localidad donde
se esperimentaron, a ménos que pueda probar la identidad de la

composicion de los terrenos i de las otras consideraciones este-

riores.
La prueba de esta afirmacion la tenemos en las opuestas con-
clusiones que han sacado los diferentes esperimentadores en Ale-

&
o

”
4
i
3
i




ANALES DE LA UNIVERSIDAD.—AGOSTO DE 1884, 315

mania, Francia i en Italia; asi, miéntras vemos que los quimices
¢ industriales alemanes alaban la eficacia de las sales de potasa,
encontramos que a sa vez la mayer parte de los franceses dudan
de estas ventajas, apoydndose tambien en heches,

Siembra i cultivo.—La remolacha es sensible al frio i no vejeta
si la temperatura es inferior a 8°C, se siembra desde wltimos del
invierno hasta mediados de prunavera, segun los aiios, la clase de
tierras i las localidades,

En las rejiones templadas se hace ordivariamente desde dlti-
mos de febrero hasta principios de abril; en las del norte se
ejecuta pasado el peligro de las heladas de primavera, cuando
la temperatura média del aire ha alcanzado de 8 a 10°C sobre
cero.

El semillero local mejor sitnado i resguardado puede sembrarse
mucho dntes, i asi se tendrin ya las plantas en vejetacion despues
de pasado el peligro de las heladas.

Lia semilla no jermina hasta despues de haber absorbido 130°
de calor. Si se divide este nliwero por el de la temperatara média
local, se sabri en cudntos dias nacerin ias plantas despues de
hecha la siembra, que serd de 12 a 16 dias, si la temperatura mé-
dia es de 10 a 12°,

No se entierra la semiila, en los terrenss mas compactos, a ma-
yor profundidad de 3 centimetros; en lvs suelos mas lijeros a mas
de 5 centimetros,

En el semillero, cuando las plantitas han echado dos o tres he-
jas, se escardan i se deja entre planta i planta un espacio que no
pase de 5 centimetros. Se da otra escarda dvs semanas despues,
No se riega si no hai verdadera necesidad.

Las plantitas se trasladan del semillero al campo cuando el
-cuellecito tiene el tamado del dedo meiique. La traspiauntacion se
hace en tiempo hiimedo, o que la tierra no esté seea; de lo contra-
rio couvendria regar despues de la trasplantacion si las plantas
dan sefiales de dificultad en arraigarse.

Si la tierra del semillero estd seca, se riega dntes de arrancar el
plantel, i algunos cultivadores sumerjen las raicilias en agna en la
que se ha desleido bofiga de vaca i negro animal o0 mantillo, para
asegurar mejor el arraigo de las plantas 1 favorecer luego su desa~
rrollo,

" En el acto de quitar el plantel del semillero, es pieciso tener
cuidado de no romper la raiz principal, 1 al trasplantarlas procu-
rar que esta mizma raiz no quede dobluda sino perpendicularmen~

P S P S
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te estendida. En el trasplante se cortan las hojas a 10 centimetros
del cuellecitn.

Sea que se hayan trasplantado, sea que se hayan sembrado de
asiento, cuando las plantas han hechado dus hojas se escardan
como el maiz, 1 cunndo lega a la altura de 10 centitetr:s se acla-
ran 1 se reemplazan las que no han prendido, tomdndolas de don-
de las hai supérfluas o del plantel.

Para preservar las planfas de los insectos, aconsejan alguncs
agronomos criar entre las lineas alganos piss de cdfiamo, de ca-
melina o de madi de Crile.

Las plantas se colocan en lineas, de modo que queden entre una
i otra nu espacio de 25 centimetros en todo sentido, o sean 6 de-
cimetros de supericie por planta, lo que sobre 40 dreas puede dar
mas de 32,000 kilézrames de cosecha, a razon de 16 plantas por
nzetro cuadrado, i de medio kilogramo de peso por raiz. Pero si
las raices son wénos gruesas es mejor, parque son mas ricas en
azicar. Un buen cultive, pues, puede dar comodamente 20,000
kilduramos de raices en 40 dreas,

Aconsejan  diferentes antores la plantacion espresa indicada,
porque la influencia de una luz viva perjudica al desarrolior del
prineipio sacarino. o la misma razon se apova la buena prictiea
de calmr lijeramente fas remolachas en los meses de julio v agos-
to, como en el maiz, a fin de que toda la raiz crezea delajo tierra,
puesto que Ia parte que vejeta fuera de ella es pobre en azicar:
se consigue tambien con esto fijar mayor humedad al rededor de
las raites.

A ftin de tener las remolachas limpias de malas yerbas, se es-
cardarin muchas veces.

Rotacion.—Nunca aplaudiremos  bastante las industrias que
tienden la mano a la azricultura. La trasformacion de las raices
en aziear obliga a los industriales a cebar un ganado numeroso, a
fin de utilizar los residuos de la fabricacion de la manera mas
ventajesa. 151 celo produce el estiéreol bneno, 1 el buen estiéreol
crea terrenos excelentes, con un suelo algunas veces primitiva-
wente mui ingrato.

Un solo reprocae dirijiremos a la industria, el de hacer con mu-
cha frecuencia caso emise de las reglas que deben presidir a un cul-
tivo normal, sacriticando los prizcipios al incentivo desordenad o det
lucro i arruinando los campos bajo la apariencia de querer enri-
quecerlos. 81 a los industriales que Hevan tierras en arriendo les

‘puede tener cueuta furzar el cultive, repitiendo consecutivamente

ok Nt
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2n el mismo sitio las plantas que constituyen sus primeras mate-
rias, los propietarios del suelo, como igualinente la riqueza pibli-
ca, 0o tienen motivos para felicitarse.

En las ismediaciones de las fabricas de azlcar este cultivo ocu-
pa en jeneral con demasiada frecuencia los mismos campos, dando
orijen a que se multipliquen los insectos nocivos i a que se desa-
rrollen principios de enfermedad.

Hai ocasiones en que a fin de limpiar las tierras infestadas de
malas yerbas se cultiva la remolacha dos veces seguidas en el
mismo campo, 1 muchas comarcas hasta las cultivan muchos afos
consecutivos en el mismo sitio. Aconsejamos que, por regla jene-
ral, no se haga hasta pasados cuatro o mas afios. Se comete una
herejia agricela de primer drden, nos dice Toigneaux, sembrindola
en la misma tierra cada dos o tres afios, herejia que ya se ha es-
piado duramente i que se espiard todavia con mucha mayor dureza.
Semejante proceder podri ser ventajoso a un colono que tenga la
tierra arrendada por nueve afios; pero un propietario que recarre
a ese cultivo ruinoso es un hombre o mui iguorante o mui lijero.

Dombasle adoptd la rotacion siguiente: cebada, trébol, trigo,
remolacha. Con este gistema en una hacienda de 160 hectdreas,
habrd cada afio 40 hectdreas de terreno cultivado en remolachas,
numero suficiente para abastecer la fibrica en mayor escala que
hemos tomado por tipo 1 de que hablaremos luego; pero nosotros
creemos preferibie la alternativa que pasamos a proponer, 1 que
considerameos puede servir de modelo para una finca que se dedi-
que a la cria de ganado en las provincias frescas i del norte de
Chile,

Primer aiio, remolachas
Segundo id., trigo

Forraje sobre este trigo:

‘Tercero, patatag, rutabagas, coles

Cuarto, centeno i trigo de marzo con forrajes
Quinto, alforfon 1 cebada

Sesto, trébol

Sétime, avena,

Esta rotacion puede modificarse de diversas maneras sezan los
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lugares i circunstancias en los que esté colocado el cultivador, co—
o por ejemplo:

1.° Remolachas

2.° Trigo con forrajes

3. Alforfon i cebada

4.2 Trébol

5. Centeno, trigo de otofio

6.° Patatas, rutabagas, coles

7.° Avena de otefio i primavera, con forrajes

0 bien:

1.° Patatas, rutabagas, coles con forrajes.
2.0 Alforfon 1 cebada

3.2 Avena

4.° Trébol

5.° Trigo i luego forraje

6.° Remolachas

7.° Centeno 1 trigo con forrajes.

Con esta rotacion, el cuitivador, 1éjos de empobrecer sus tierras,
las mejorard admirablemente; podrd mantener gran ndmero de
ganado que le producird mucho dinero i fertilizard admirablemen-
te sus campos con la gran cantidad de estiéreoles que se propor-
cionard, porque los cultivos esquilmantes no tendrdn lngar en el
mismo campo sino cada 7 afics,

RECOLECCION

Larecoleccion se ejecuta jeneralmente desde el 15 de setiembre
hasta altimos de octubre, segun las tierras i los climas; se procu-
rard activarias todo lo posible antes que vengan las Havias de oto-
fio o bs heladas. Dombasle ha demostrado que el zumo obtenido
de las remolachas arrancadas en’buen tiempo tiene, por lo ménos,
un grado mas de densidad. La época oportuna de verificarla se co-
noce en que las hojas de la planta amarillean i comienzan a mar-
chitarse. Al aparecer esta sefial pueden irse cojiendo las hojas,
que son un buen forraje para el ganado, haciéndolo tan solo con
las esteriores i dejando para lo Gltimo las centrales mas tiernas.

En las localidades donde se da mucha importancia a la cria del
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ganado i no abuuda mucho forraje verde, podri convenir al culti-
vador deshojar algun tanto la remolacha; esta prictica, si se hace
con parsimonia, cojiendo siempre las hojas esterioves, no parece
tener el inconveniente que algunos han seialado 1 del que noso-
tros mismos hemos hablado. Segun I Pierre 1 Manoury, que con
tal propdsito hicieron esperimientos comparativos en vastas esten-
siones de terrenc, el quitar abundantemente las hejas en dos o tres
épocas, ni redujo a dos quintas partes la cosecha de remolacha ni
disminuyé mucho la cantidad tutal de e!la. El aspecto de la una i
de la otra en la épeca de 1 recoleccion era tan poeo diferente, dice
I. Pierre, que, si se hubiese debido decidir, se corria el rie:gn de
equivocarse.

Cranto was lento es el eracimiento de la remolacha, 1 por lo
tanto nias tarde viene la época de arrancarla, tanto mejor es su
calidad sacarina.

La recoleccion puede verifiearse del medo que se quiera, con el
arado comun, con la azada, ete. Conviene, sin embargo, echar ma-
no del métado mas espedito | que ménos heridas cause a las raices,
porque las alteraria rdpidamente.

El producto de uca hectdirea varin entre cuarenta i 60 mil kilos
de remr.lachasg, o sea por témino medio 50 mil kiles, que en la
prictica suministran uuos 3 mil kil s de aztcar.

En Lila cbtienen de la misma suverficie de tierra 70 mil kils-
gramos de remolacha, que contienen jensralmente de 10 a 14 por

ciente de azdear.

En Caen, Bretada, segun M. Manoury, se cosechan 85 mil kilos
de la variedad blanca de Silesia, de caello verde.

En Alemania, Jonde se enltiva especialmente con el ohicto de
obtener Ja mayor cantida'l de aztcar por un mismo peso de remo-
lachas, la cantidad de raices que jsueralmente se recojen por hee-
tirea es menor, in Coeten, por ejemplo, no es mas que de 20 a
24 mil kilégramos; pero en cambio Ta cantidad de azdcar por hee-
tirea es de 2,642 o 3,450 kildgramos,

Conservacion.— Arrancadas las raices, se delan algunas horas
al aire i al sol para que se enjuguen, i se amontonan, ya sea para
retirarlas o bien para conservarlas en el mismo campo. En este
ultimo caso se nrepara un lecho de haces de sarmientos secos, so-
bre el cual se amontona la remolacha, pontendo en Ja base las mas
gruesas 1 cubriendo el monton con hojarasca cuando el sol es mui
fuerte. Si deben permanecer en el campo mncho tiempo, se hace
un pequeiin reguero al rededer del monton i se cubre éste con uca
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capa de tierra de 70 centimetros de espesor. As{ se pueden con-
servar, aungue sea todo el invierno,

Sise llevan a casa, es preciss conservarlas eo un sitio seco, en
doude la temperatura esté cunstantemente entre 1.° 1 5° C. G
Arnandon d4 acerca de las remolachas excelentes consejos, que
vames 2 trascribir,

La cantidad de azdcar eontecida en la remolacha, dice, no solo
varia secun la época de la cosecha, o por mejor decir, segun la du-
racizn de la vejetacion, sino que tambien puede vaviar con el tiem-
po trazeurrido despues de remjilia i por el modo como se haya
conservad.: [a arcion de la luz, del culor i de Ja humedad puaden
acelerar la trasformacion del azitcar en otros principios inmediatos;
para conservar el azdcar en la remolacha eoavendrd, pues, proca-
Tar evitar esfas influencias coutrarizs, o por lo méuos hacer de
masera gue no obren simnltdneamente.

Ante todo es preciso recsjar Ia remolacha en tiempo seco, pues
que ademas de esperimeutar eu los dias Puviosos pérdida de su
materia sacarina al igual que los higes, las uvas o los melueoto-
nes, estdn wmas dispuestos a alterarse, se pondrin en sitio tresco i
resguar.lad) de ]ﬂh heladas, como igualmente del calor i de la laz;
por zjemply en uoa bodega suficientemente ventilada o en hoyasz

¢ silus; algunos la couserva cubrién icla con esteras o rodedndola

con estieveel o cdseara de curtidores, o akrigdndolas con paja, ho-
Jas, ete,, dejando alguna respiracion para los productos gaseoses,
como el Zello carbéuico, azoe, eto.

Si la rem-lacha se hobiese cosechado en tismpo lavioso, o no
se baltlase suficientemente acondicionada, se cubrivia de moho, el -
cual se desarrolla abacrbiends el oxijeno del aire i reemplazindo-

Ias con deido carbénico, 1 en este gas, como lo ha demostrado re-
cientemente Pasteur, Ja remolacha como la zanahoria, el vabo,

etc., esperimentan una fermentacion viscosa 1 ldctica, con la gue

se hace el nztear iueristulizable 1 se altera sucesivamente vi’ndose
aparecer acd 1 alld Jos jérmenes de la putrefaccion 1 de la fermen- :
tacion butirica, fermentos gne viven sin necesidad de la presencia ‘
del cxijeno.

Las precauciones anteriores no sirven mas que para retardar la
trasformacion, i para’teser todo el aztzar conservada seria preciso P
reducirla a sequadad, o bien convertir la materia sacarina del zu- ;
mo esprimide en sacarato de cal u otro compuesto no alterable.

Cbtencion de la semilla.—Aparte de los casos escepcionnles en
que algunos piés enfermizos florecen a los pocos meses de sembra-
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dos, hasta el segundo afio ro se desarrolla en cada raiz un tallo
ramoso de 1 metro a 1,50 de altura, que se cubre de pequenas flo-
res verduzeas 1 luego de granes ragoscs. Para obtener este produc-
to que ordinariamente se vende caro, i del cual cada uno deberia
hacer su provision a flu de no gquedar enganado en sa compra, se
ponen aparte, entre las raices recojidas, las mejor formadas, 1 de
éstas se escojen las mas pesadas en izualdad de voldmen. A fin
de apreciar este dltimo cardcter, se sumerjen en agua sulada a la
densidad de 1060, o sea 8° del aredmetro de Beaumé. Las remo-
lachas que sobrenadan se desechan cumo demasiado lijeras,

Las raices escojidas se colocan aparte, de madn que uo se to-
quen, i se cubren de tierra para covservarias durante el invierno, 1
a la primavera, despues de pusadas lus heladas, se vuelven a
piantar, distantes 70 n 80 centimetros entrve i, St se enltivan di-
versas variedades, plintause mui separadas a fin de evitur la hi-
bridacicn.

El nuevo cultivador de 1a remelacha azucarera no tendrd, pues,
que comprar semilla sino los dos primeros afos; para el tercero va
tendrd semilla hecha en su easa, mediante la cual poded tedavia
mejorar la calidad sacarina de la variedad que cultiva.

Cada planta de remolacha produce, per térmiro medio, 200 gra-
mos de semilla. Asi eada cual podvd arreglarse «de modo ue ten-
ga la suficiente para su uwso, 1 gaizd tambien para ponerln en
venta.

Corte de preduceion de [ remolache.—E s Importante saber cudn-
to viensn a costar las remolachas al que las produce, a tin de ver
sl gana en su cultivo, aun en el caso que quisiese venderlas sin
estraer el azizar.

El valor de esta raiz varfa naturalmente, seguun el cultivo de la
tierra 1 distancia mas o ménos grande desde el campo donde nace
a la fibrica en que se elabora el aziear. Con el objeto de evitar
toda contestacion, pondremos los precios del corte un peco altos,
aplicando estos gastos al caltivo de las 40 dreas que hewos to-
mado por tipo:

Tres kiidoramos de semilla ........ eres e e § 3 60
Arriendo de la tierra oooooes cevcis viis e, 16
Contribuciones, .. voves vees vinis cevees cevens oes 2
Abonos, se cargan a la cosecha la mitad. ... 20
L oBOTes viuvee s et v v e e 16 40

Totalo v errnrererns et ienierenes B €8
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Riendo la presunta cosecha wédia de 20,000 kilégramos, costard
340 pesos por cada 1,000 kildgramos de raices, El precio mercan-
til, osea el que pagan los fabricantes, los cultivadores de la re-
melacha azucarera, es de 8 pesos por cada 1,000 kilégramos, lo
que daria un valor total de 160 pesos, i por lo mismo una ganan-
cia de 920 sobre la produccion agricola de 40 dreas, sin contar las
hojas que han servido de forraje, Esta ganancia debe quedar ase-
gurada aun en el caso que el productor rennncie a la industria de
estraer el azidcar. Pasando 2 la segunda parte de la operncion, no
debe el productor caleular su remolacha el precio de 3.40 pescs a
que lesale la produccion, sino al precio do venta, esto es, a 8 pesos,
que cemprenden lo que cuesta i la ganancia que rinde. Vamos a
ver céme, estrayende por si mismo el aztGcar para venderlo, sa-
card una segunda ganancia, la de la industria, { por @ltimo indi-
careme tambien los gastos i beneficios probables de nna fabrica-
cien mucko mas importante por hakérnoslo pedido diferentes pro-
pietarics, que a la par que desearian dar urn empleo ventzjoso a
fus capitales, enriquecerian 1 aumentarian el valor de les fondos
de la tierra, e introducirian en la agricultura inmensas ventajas.

Tenemos dicho gue 40 dreas pneden comodamente producic
20,600 kilogramos de remolacha, que conteniendo 10 por 100 de
aztiear son 2,000 kiligrames de este articulo.

Mas, como en la fabricacion no puede evitarse que se pierda un
poco de azticar, ni tampoco se puede impedir que durante ia ope-
racion ma parte de é] tome algun tanto de agua en combinacion
i de cristalizable o prismatico se couvierta en glucosa o azdcar in-
critalisale, es decir, nzdiear que la industria no puede aislar, sino
Gicicamente utilizarlo por destilacion, descomponiéadolo para ob-
tencr aleshol, no se ha llegado hasta ahora a estraer mas de 2 del
azicar certenido en la remolacha, o sea, para nuestro easo parti-
cular, 1,300 kildgrames,

Suponiendo qus las primeras veces, por falta de prictica i de
intelijencia de cada una de las partes de la operacion, no se ob-
tenga sine la mitad de aziiear, 20,000 xildégramos de remolacha
dardn 1.000 kildgramos de azdicar, que a 30 centavos son 3,000,
i 4,500 kilérramos de pulpa, que coustitive un excelente alimen-
to para el ganado cebon i de leche, equivalente a la mitad de su
peso del mejor forraje i & un valor minimo de 18 pesos. Ademas
se obtienen 600 kildgramos de melaza.

Para hacer la operacion mas comoda, se deberdn elaborar sobre
200 kilégramos de rtemolacha cazda dia; la operacion diaria serd
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de cerca de tres horas, que durari cien dias en la estacion en que
po hai otros trahajos urjentes del camupo i se obtendrin cada dia,

or lo ménos, 10 kildgramos de aziicar i 45 kilégramos de pulpa
para dar al ganado.

Resiimen,—Cousto de la produccion provechosa de 20,040
kilégramos de remolacha . .o.ooiiiii i . v e 5160
Valor de los jernales empleados en la fabricacien ......... ... 24
. (al, huesos, cobustibles, etc....ccocoie v so v iiiiiiii ceeeiin, 40
40T 7 PRI ) 2078 |
Producto.—Por 1,000 kildgramos de azicar a 30 pesos.. .. § 300

Por 4,500 kilégramos de pulpa a 4 pesos los 1,000......... 18

Por 600 kildgramos de melazas..... ccccco vevvviiiininninn 16
Total .ot vt e e e e e §033

Deduciendo. oot cin s e PP 27
Quedan Hquido vviiveiiiiiiiinin v, v e . 110

Resultan no tan solamente pagadas lus remolachas al precio de
produccxon de su valor mercantil, de €0 pesos por cada 1,000 ki-
légramos, siro tambien 1,000 pescs de garancia por la industria
i por cada 40 dreas de tetreno, sin contar las hojas que han servi-
do de forraje.

Nos falta advertir que, segun cdlculos que tenemos por bastan-
te exactos, por idfimo que sea el precio de compra de las remola-
chas, si ellns no acusan al densimetro un grado superior a 33, se
esperimentardn pérdidas, miéntras que una densidad de 4 a 5°5
asegura al cuitivador una remuneracion suficiente 1 un beneficio
al fabricante.

Por el total de
los cien dias
Por dia pesetas pesetas

Castos.— Por 1.850,000 kilos de remola-

chas, a 20 pesetas los 1,000 kilos......... 370 37,060
Combmt hles e s e, 90 9,000
Veinte operarios a 7 reales, 35 3,500
Direccion ........ 23 2,500
Cal, alumbrado, engrasado de los ap aratos

i crrmtnb menores ereneen 10 1,000
Acido i fostatos , comprendidos lcs portes. 18 . 1,500
Amortizacion e intereses de las 50 mil pe-

setas del edificio 1 aparatos, comprendi- ‘

dos al 10 por ciento.....cces veeeeeveneeeeee 50 5,000
Tmpuestos 1 patentes....coo..iveevvens cune & 2.60 280
Telas de los tiltros i reparaciones ... 7 760
Gastos accesorios e imprevistos. 5 500

i veeeeenn 612,60 61,260

Total,e........ cheenaas
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Enbadas aparte del azécar.—Pulpas, 25 por eiento de

lss remolachas tratadas, o 462,500 kilos a 10 pesetas

Tos 1,000 Kilos. oot viiiieres ot vieie veeceeeee e veeeen e e 4,625
Melhzas, 31 por ciento del peso de las remolachas o

64,750 kilos a 8 pesetas lcs 100 kilos ... cerreeeen 5,180
Aboros FosIREudos. o viiiriieiii e s e 2,500
St et eeereee vt crae e eraeaees ceveveens 12,305

FPreco a que sale el azicar.—Gastos....... ... 61,260

Entrndas sin el azicar coveie oo ceeeenan 12,305

Se reducen los gastos de 120,250 kilos a.o. oo vieees v 48,955

Resulta el quintal métrico, o de 100 kiles, a pesetas 40.80 de
corte,

Siendo el precic medio del mercado de azdcares de pesetas 72
el quital, i restando estos dos nimeros (72.40.80=31.20), ea-
contramos un beneficio liquido por cada 100 kilos, de pesetas
31.20.

Ahora, multiplicando 1202,50 quintales por dicho beneficio, nos
da el beneficio total de pesetas 37,618, desde el 10 de noviembre
al 20 de febrero.

Resimamos finalmente los beneficios:
Pesetas

El de s fabricacion pura del aziicar, segun acabamos de

Veres de.ii . veins cieeiaen e vaeee aanae e veee eer ceeen. D1,618
El bemeficio que dan par si solas Ins remolachas, scgua

hemes hecho ver eu la pdj..., es de 46 reales por cails

1,000 kilos; asi, los kilos 1.850,000 elaborados pro-

AUCED iivis veeieeres s ceve ceverrane crvrenrne ceeeeees seniveene e 21,273

Beneficio total de ftoda la operacion, pesos fuertes
HLT78.60 cievie it vt v e cctecines eeiee veee 58,893

SEGUNDA PARTE

ESTRACCION DEL AZCGCAR DE LA REMOLACHA

Ensoy de la remolacha 1 otras materias sacarinas.— Antes de
detern.imar las operaciones necesarias para obtener el azicar, con-
siderames (itil cnsefiar al productor el modo de asegurarse facil
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mente del titulo o riqueza sacarina de las remolachas quz produ-
ce. Existen a este objeto varios métodos cientificos exactos, entre
los cuales se encuentran los sencitlos que vamos a esponer, si bien
debemos confesar que no todos estin al aleance de nuestros culti-
vadores, poco diestros en las mas seosillas pricticas de laborato-
rio; pero tieren el medio espedito de dirijirse al farmacéutico de
su pueblo, que le dard cuantas instrucciones deseen o se prestard
gustoso a hacerles los ensayos,

No consideramos necesario recomendar el interes que tanto
los cultivadores como los fabricantes tiemen en conocer el modo
de determinar la captidad de azficar o de alechol que pueden ob-
tener de una caniidad dada de raices, ora sea para elejir Ia varie-
dod mas conveniente, ora para cambiar el sistema de eultivo, o
bien para regular el precio de venta de la raiz.

Lo primero que ha de hacerse es la eleccion que debe represen-
tar el término medio de la cosecha o de la cantidad de raices que
ha de ponerse en venta; por lo mismo las remclachas deben co-
jerse en distintos puntos de medo que representen las diversas
situaciones i tamafios. Despues de reducirlas a rebanadas delga-
gadas, en las que figuren tod.s las partes de la raiz, se procede
a determinar fa cactidad de a:dear por un> de los métodos que
siguen:

FRIMER METODO PR:i'fTICO, INDICADO POR PAYEN

Los cultivadores pueden reconocer con facilidad Ia cantidad i
el valor real de sus remolachas con respecto a la riqueza sacari-
na, empleando el precedimiento siguiente:

Cortense a lonjas delgadas las raices que se quieren enzayar,
pésense 1 higase secar sobre una hiornilla, en el horno, 0 mejor en
una estufa calentanda a 100.° Cuande los pedazos hayan adquiri-
do una rijidez tal que se rompan al doblarlos, o bien cuando ha-
ciendo dos pesadas con media hora de intervalo uo esperimenten
variacion alguna, se pesarin de nuevo, i la diferencia entre las
dos pesadas hechas dntes i despues de la disecacion, corresponde-
i al peso de agua que se habrd evaporado.

Supongamos que hemos tomado 150 gramos de remolacha re-
cien cortada 1 que la pérdida en peso, despues de seca, ha sido de
125.25 gramos;ise tendrd 150—125.25=24.75.

La remolacha contiene 6 por 100 de maseria s6lida e insoluble
que no es azear; s°parando, pues, esta cantidad, 0 sean 9 gramos
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por fos 150 empleados i quitindoles de los 24.75 de materia seca,
tendremos 24.75—0=15.75.

Que serd el azdcar contenida en 150 grames; i por tanto el ti-
tulo n riqueza; de tales raices serd 10.5 por 100 de azticar pero, en
la prictica, 100 quilbégramos de remolacha fresca no suministra-
rdn esta cantidad, sino cerca de la tercera parte ménos, esto es
6,07 kilégramos.

Para las remotachas ménos ricas que por razon de la variedad a
que pertenecen o de las condiciones del cultivo coutienen mas ma-
terias estrafias i no dejan despues de la disecacion mas que 10 u
11 por 100 de materia seca, se quitan cinco partes, gue en nues-
tro gemplo anterior quedaria 7.50, o sea el 5 por 100 de aztcar
pura de remolachas frescas.

Les resultados serdn tanto mas aproximativos cuanto mas se
multipliquen los ensayos, tomando mayor ndmero de raices cose-
chadas en diferentes puntos del campo.

$SEGUNDO METODO, PROPUESTO POR PELIGOT
'

Se toma un peso determinado de remolacha, supongamoslo tam-
bien de 150 gramos. Se machaca bien en un mortero, luego se
esprime fuertemente para estraer la mayor cantidad de jugo que
sea posible. Se mezcla este jugo cou una solucion de acetato de
plome, con un poco de exceso, se ajita bien la mezcla i despues se
filtra. Bl acetato de plemo precipita la mayor parte de las sales
metdlicas contenidas en el liquido i a su vez el plomo se combina
con azicar, formando un sacarato de plomo que queda disuelto. Se
filtra para separar el precinitado, i se vierte en el licor filtrado
dcido sulfidrico hasta que no se forme ya precipitado negro de
stlfurs de plomo. El azicar asi separado del plomo permanece
aislado i disuelto en el liquido. Se filtra, hicese despues evaporar
al bade-maria el agua del licor ditrado, hasta que la cdpsula que
lo conlenia se haya secado i no cambie ya de peso. El peso ne-
to de lo que queda en el vaso nespues de la evaporacion sers el
azlicar. Suponiendo gque dicho peso neto sea de 21 gramos por
150 gramos de remelacha, el titulo de esta serd 14 por 100,

TERCER METODO

Témense 30 gramos de raices en la parte média cortando en el
sentido de la piel esterior al centro medular, c6rtense en rebana-
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ditas delzadas, higanse secar en un plato o baio de arena o e1
una estufa a 109> C, o bien sobre pap=! eu un horno despues qu2
se ha cocido el pan i cuando el demasinlo calor no altera ya el
color del pap:zl, hasta que pesaaus dos viees cen ol lvtervalo de
media hora dejan de cambiar Je peso i se hayan puesto frdjiles o
pulverizables o <ptas para reducirlas a polvo,

La pérdida en el peso represeatard {a cantidad centesimal de
agua de la remolacha, Supouiendo que el polvo pese 9 gramos,
seran 79 por 100 de agua. Se pulverizan las rebanaditas secas, se
deslie ei polvo en aleonut de 90° que se hace lervir, Iuem se filtr
i se hace evaporar el liquido filtrado. Se repite J.hrun 15 veces Ll
miswa operacion de diluicion, hervida, filtracion i evaporacion pi-
ra elimiuar las inaterias insolubles en el alcohol estranas al aza-
car, Supdngase que lus sumas de los pesos de las materias rema-
nentes cada vez sobre el filtro, escepto las des dltimas vec2s, sean
gramos 8.4, o bien que el resto idéntico de las dos dltimas evapo-
raciones sea gramos 5.6, se tendri:

50 : 3,6 :: 100 : X=12,

tftulo centesimal de aztcar en la remolacha.

Este ensayo, suficiente para la industria, no puele tenerss cuino
exacto, puzs que ex el liguilo aleohdlicn se hallan asocialas con
el azicar materias grasas, resinosas 1 colurantes; pary sspararias
del azicar conviene tratar el resiluo con aleohol absoluto, que se-
para las materias estranas, dejando el azdcar iusoluble. Puede
couseguirse mas directamente el objeto evaporando la solucion
sacarina obtenidad cou el alcohol a 902 debajo de una campana en
la que se ha puesto un vasy con cal viva, para que absorbieado la
parte acuosa del aicohol, lo reduzea al estado de alcohol absoluto,
en que, no pudieado estar disuelta el azdear, se separa gradual-
mente en cristales que se pesanidespues de huber decantado el al-
cohel,

CUARTO METODO

Dosar por volimen.—Lins aredmetros o densimetros sirven para
medir la densidad de los ligunidos. Estin fundados sobre el princi-
pio que un mismo cuerpo sumerjido en diferentes I{quidos profun-
diza de diferente manera segun su distinta densidad.

El empleo de estos instrumentos sencillisimos de cristal para
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determinar la (3sis e azdear que contizne un determinado sumo
de remolacha, seria el medio mas espedito i al alcance de todos;
pero como el aziicar nunca se halla solo sino que ademas contiene
principios mucilajinosos i sales que amnzntan su densidad, no pue-
de dar el densimetro, de cualynier clase qae sen, el conocimicnto

exacts de azlear, sace lieado lo mismo qus para 1oy ensayos del
mosto tenemos esplicado detalladamante en tratvlo del cultivo de
la vidi e[:\,:)or:wx\m de vinos, el cnal dsben consultar nuestros lec-
tores para coraprender ol manejo de los aeredmstros 1 completar
el preseute estudio,

SRl Lid

Lo kel 42

Pam medir ia deastlal del zamo dz remolachn, se emplea el
aereémetro de Baumad. Por regla jeneral, cuants mas denso es el
liquide, mas ricz en azftear es ha remolacha, Las materias solubles
estrafias que pueden inflaic en la deasulal dismiruyen a medida
que asmenta la cantidad de azicar.

Se ha reconocido que cuande, por ejemple; el zamo filtrado de
remeolacha marca 6° ul aredmetro a la temperatura de 15° produce

E
jencraimenie de 8 a 9 por 109 de azisar; si sefinla 6 1/2 prodaee 1
de 9210 de azt’lca.x; a 70 dard de 19 2 11 pf)r 100 E

Al bacer esta eusayo, el oparalor debs acelerar ea cuanto sea
posible la ﬁlimci\,u 11.1 inmersion del aredmetro en el liquido 5

filtrade, para no dar Liempo al zunmo de que fermente,

El sacarimetro d= Bulling 1 el aredm=tro de Brix, empleados
en Alemania para el mism) as, esidn gradualos de manera que
a cada grado uorrespon']e 1 por 100 en pess de azdear, pero ea
solncion 2cuosa; asi, cuando el lastrumento sefiala 15 en una so-
lucion sacarina, indiea que contiene 15 gramos e azacar por 102
de lqmdo,

SESTO METODO

Dosar por jesr.—Eszdiase una botella ordinaria de vidrio blan-
o, cuya cabida sea precisamente de 1 litro; mirquesz de manera
que se reconozea pien el peso que tiene cuando estd vacia, 1 bien
seca ne bai mas que llenarla de zumo d: remolacha, enjugarla
bien esteriormente 1 pesarla para conocer la densidad que se bus-
ca, Supongase que la botella vacia pesa 500 gramos; como 1 litre
de agua pura pesa 1,000 gramos, la botella de agus pura pesard
1,800 gramos. Pero si s> pesa vaciu i destapada, contiene un litro
de aire, que pesa 1.2932 Debe deducirse este peso de! de la bote-
Ua, la eual resnltard de grames 4987063, Si se llena de zumo de

a e

3
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remolacha, se tendrd un litro de jugo que por su densidad pesaria
mas del litro de agua: Si se resta del peso de la botella llena de
jugo el peso de la botella i el del agua contenida en el litro de ju-
go, mas una cantidad de peso de agua correspondiente a las mate-
rias estrafins a la azicar, lo que resta serd la cantidad de azicar
por 1,000 de agua, i dividiéndola por 10 se tiene el tftulo centesi-
mal. Para la botella, cualquiera que sea su capacidad, sirve la

* formula siguiente: Sea V el ndmero de los centimetros cdbicos o
gramos de capacidad, P el peso de jugo deducido del peso de la
botella llena; siendo 1,000 los C.C. o gramos de agua, la deunsidad
D. buscada seri:

P % 1,000=D.
V.

Procedimiento Barreswil.—Este procedimiesto, mui exacto 1
cientifico, lo tenemos descrito en nuestro tratado de elaboracion
de vinos mencionado dntes, al cual remitimos a nuestros [ectores,
pues que el licor de ensayo se prepara lo mismo, siguiendo idén-
tica marcha que para la determinacion de la cantidad de azicar
contenida en un mosto, con la sola diferencia que pasamos a espo-
ner.

Se comienza por estraer de las remolachas un peso de zumo
proporcional al que se obtendria industrialmente. Se consigue este
resultado sometiendo a una presion conveniente la pulpa suminis-
trada por un rallado previo i defecando el jugo con una pequeiia
cantidad de sub-acetato de plomo.

Se filtra, se aiiade al licor un pequefio exceso de dcido clorhi-
drico, se hace hervir para transformar el azdear cristalizable en
glucosa, se filtra una segunda vez i se mide exactamente el voli-

) men liquido obtenido. De éste una parte sirve para efectuar el en-
sayo sacarimétrico del modo que esplicamos en el libro referido.

Lo mismo pueden ensayarse las zanahorias, patatas, etc., ete.

Si se desea determinar la cantidal de aztcar en la cafia de este
nombre, en el sorge, maiz, etc., se varia algun tanto el procedi-
miento. Para estraer el zumo de estas plantas es preciso ejercer
presiones mucho mas enérjicas que para las raices o tubéreulos,
presiones que los instrumentos de que se dispone ordinariamente
en las casas no permiten obtener. Para evitar este inconvenieﬁte)
se recurre a la raceracion, poniendo en el agua los tallos previa-
mente cortados en tajaditas delgadas i manteniendo el recipiente

A. DE La T. 1.* sic. 24
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en un paraje fresco, a fin de evitar la fermentacion vinosa. El li-
cor suministrado por esta maceracion se somete al ensayo sacari-
métrico, idéntico al que se emplea para el mosto o zumo de las
gustancias enumeradas.

La cana dulce contiene 18 por ciento de azficar; el sorgo pre-
senta una rigueza sacarina que puede variar entre 9 i 18 por cien-
to, segun los climas, i el maiz de 7 a 9.

Elaboracion del azicar.— Conocidos los métodos para dosar el
azticar de la remolacha, pasemos a la elaboracion del mismo. La
composicion de la remolacha es mui compleja. Se puede caleular,
come término medio, que cada 100 kilézramos de remolacha, al
titnlo de 10 por ciento de azicar, se componen de

Agua..ccvies ceeens e e e 86,25
AZGCRT. ivieieer ceveecrer v seseaervenene 10,00
Sales minerales 1 materias azoadas., 3,75

100,00

Si hai mas azdcar, disminuyen en proporcion las otras materias,
especialmente el agua.

La composicion de Ia remolacha es susceptible de cambiar, no
golo en las diferentes variedades, sino en una misma variedad co-
sechada en diferente estacion, i talvez aun a la distancia de pocos
dias. Asi la variedad sacarina de Alemania, analizada por War.
quer, di6 los resultados siguientes:

En octubre  En febrero

Agua. oo vie v vieeeiiee e . 82,06 84.36
AZUCAT.. coeviiiiirirriinsiroecnseennes 12,40 10.60

Azfcear incristalizable........ ...... 0.00 0.65
Celulosa i pectina.ccieeiee vevenenne 3.49 2.52
0.75 0.63
1.30 1.24

fxaminemos ahora los procedimientos usados en el dia para la
ertraccion de aztcar de remolacha.

Les puntos principales de la remolacha para obtener el azdcar
bruto o moscabado, son:
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1.° La preparacion de la remolacha;
2. La trituracion de la misma;

3.* La estraccion del jugo;

4,° La defecacion de este dltimo;
5.° La saturacion;

6.° La concentracion del jarabe;

7.2 La cristalizacion.

Cada una de estas operaciones es ficil i clara.

Los instrumentos i utensilios necesarios para una fabricacion
en pequeilo sou:

1.° Una balanza; 2.° un ralle; 3.° una caldera; 4.° una hornilla;
5.° un termémetro; 6.° un aeredmetro; 7.° un pafio o lienzo; dos
vasijas, un poco de cal, un poco de corteza de encina i algunos
huesos.

No sefialamos ninguna forma particular a los instrumentos i
utensilios; cada cual podrd emplear los que pueda haber & mano
en su localidad, que mejor correspondau al objeto que se propone,

Daremos, sin embargo, la forma mas sencilla, hasta presentan-
do el disefio de los que no son de un uso doméstico ordinario.

Describiremos el tuelle para el 4cido carbénico i la turbina, ins-
trumentos que pueden hacerse hasta para el uso doméstico, siendo
su costo sumamente mdédico. La caldera de la colada sirve perfec-
tamente. Los gastos en utensilios no serdn, pues, grandes. El be-
neficio, por el contrario, seria una participacion de las grandes
ganancias de los fabricantes i refinadores, que duplican en pocos
afios sus grandes capitafes.

PREPARACION DE LA REMOLACHA

Pésense 200 kilégramos de remolachas, livese ésta bien, luego
quitense los cuellos i toda la parte de la raiz que crece fuera de la
tierra, la cnal se conoce por el distinto color o por ser ménos lisa.
Esgtas partes son pobres en azdcar i no servirian mas que para au-
mentar la masa i el trabajo.

Se deja intacta la estremidad de la raiz, por ser la parte mas
sacarina,

En una fabricacion en mayor escala, o en las haciendas rurales
donde se dan raices i tubérculos al ganado, se lavan con un apara-
to que consiste en un recipiente cilindrico, en el que se halla una
tosca de Alquimides, i el cual sumerjido en el agua, jiraal rede-
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dor de su eje. Rodando las remolachas dentro del cilindro, siguen
la espiral formada por la rosca de Alguimides i se desembarazan
por simismas de la tierra que las ensuciaba.

Se construyen de diferentes modelos. Con la figura primera da-
mos uno de ellos.

Conun aparato de lavar de 1 metro de didmetro 1 2 de largo,
que dé veinte vueltas por winuto, se lavan 8 hectélitros de remo-
lacha por hora.

En las casas de campo donde no se tenga este aparato, pueden
lavarseen un barrefio, en una artesa o cualquier utensilio casero.

El lavado es una operacion suplementaria, que no es ttil sino-
cuando la limpia no se ha hecho coa cuidado.

Trituracion de la remolacke —La trituracion tiene por objeto
romper o abrir las celdillas que contienen el azdear. La operacion
debe hacerse con rapidez, a tin de no dejar demasiado tiempo ln
remolacha deshecha al contacto del aire, que puede alterar la ma-
sa haciéndola entrar en fermentacion 1 haciendo desaparecer con
ésta algo de azdear. Para una pequea cantidad de remolacha
puede servir el rallo comnn de coeina, completando, en caso, la tri-
turacion con un mortero; mas, en gran cantidad;, es mejor tener
una raspa mecinica, o cualquier otro aparato que reduzea lo mas
pronto posible al estado de una papilla homojénea las remola-
chas.

En las fibricas Ia raspa o mdquina ordicaria para rallar se
componede un tambor o cilindro con dientes de sierras, semejante
al rulo dentado o al cilindro de los organillos. Les dientes sobre-
salen 2 milimetros, i hai 50 por deciiuetro cuadrade. Un cilindro-
de esta conformidad, de un metro de superficie, movido por medio
de un engranaje i dando de 300 2 900 vueltas por minuto, tritara
1,400 kibos de remolacha por hera. Lueco un cilindro de 30 cen-
timetros de superficie, de las mismas condiciones; puede triturar
200 kilot de remolacha por cada media hora. Para evitar el incou-
veniente de que la pasta se adhiera a los dientes de Ia raspa e
impida sa accion, se haze tezir un hilo de agua fria, el cual es
bastante para desprenderla, 1 luego estraer por enddsmosis una
parte del jugo azucarado que queda eu la pulpa. El agaa debe ser
lo mas pura posible, para no aumentar las sales minerales de la
masa, regulando el hilo de agua de modo que produzea efecto,
pero quesu cantidad no pase de 20 litros por 100 kilos de remola-
cha, porque despues habria el trabajo de hacerla evaporar. Mussa
aconseja se aflada al agua un 2,5 por 100 de la solucion de corteza.
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<le encina, que indicaremos despues. 15l mismo autor dice que po-
dria tambien servir un rallo andlogo al que se usa para rallar el
queso. Cualquiera que sea el instrumento que se adopte, rallo,
trinchador, machacador cilindrico, muela vertical, etc., debe pro-
-curarse triturar i reducir a papilla homojénea en cosa de media
hora la remolacha de una operacion.

Estraccion del zumo.—Reducida ripidamente la remolacha por
medio del rallado al estado de masa semifluida 1 homojénea, es
preciso separar con igual presteza i por la misma razon la parte
liquida azucarada o zumo, de la parte s6lida o pulpa. El principal
medio para obtener este efecto es Ia compresion de una prensa, i
como medio complementario puede emplearse la maceracion, de
que luego hablaremos.

Tambien se separa ripidawmente la parte liquida de la soblida
por medio del hidro o liquido estractor de fuerza centrifuga, lla-
mado tambien turbina, aparate que describiremos al tratar de la
ccristalizacion del aziicar, i mui empleado de algunos afos a esta
parte para prensav o esprimir la lana, la seda 1 en las fibricas de
azlcar. En muchas localidades sustituye a la prensa comun en
que se esprime la uva en la preparacion del mosto.

Cuanto mayor sea la fuerza de la presion, serd ésta mas reco-
mendable, saldrd mas zumo 1 quedari ménos en la pulpa.

En las fibricas usan prensas hidrdulicas, movidas por la miqui-
na de vapor del injenio. Lia presion es considerable, pues llega a
800,000 kildgramos. Para someter la pulpa a su accion, debe me-
terse previamente en saco de tela, cuya dimension se regula por la
del disco de la prensa, separados por zarzos metdlicos, sobre los
-cuales se colocan, i asi que se ha ejecutado la presion, se lavan
bien los zarzos 1 los sacos para quitarles todas las particulas que
se les hayan adherido.

Lia presion debe aplicarse gradual i moderadamente, para dar
tiempo al liquido de la masa de difundirse e igualarse entre uno i
otro apreton, pues de otro modo, aprisionado el liquido en lo inte-
rior de la masa, no podria salir; luego se comprime hasta su méxi-
mum, i una vez llegada a este punto, se deja en reposo un mo-
mento 1 se afloja en seguidalla prensa para cargarla de nuevo.

La operacion total de la presion no deberia durar mas alld de
cinco minutos.

Con las mejores prensas hidrdulicas se estrae rara vez mas de
80 por 100 del zumo contenido en la masa triturada. La prensa
comun de vino, o de palanca, no suele estraer mas de 50 por 100-



334 MEMORIAS CIENTIFICAS I LITERARIAS.

Las prensas de hierro para vino pueden estraer hasta 70 por 100.
Los primeros fabricantes de azifcar, nos dice Mussa, con prensas
patentes de vino, estraian hasta el 80 por 100. Actualmente, con
los apamtos de presion hidrdulica, se estrae rara vez mas del 84
por 100.

¢Valeacaso la pena hacer el gasto de ua costoso aparato hi-
drdalico el estraer un 4 por 100 de mas? Amen de !a presion hi-
driulica, se emplea tambien el filtro de presion, la prensa de
cilindros metdlicos, en la que la presion se opera de un modo con-
tinuo, i varios otros aparatos segun los diversos métodos de fabri-
cacion; todas maquinas costosas i dtiles, pero no necesarias.

Con una buena presion se estraerdn 70 de jugo sobre 100 de
remolachs, o 140 litros sobre 200 de raices. Habiendo en la remo-
Iacha 96 por 100 de jugo i 4 por 100 d= s6lido sobre 100 de raices,
se sigue que habrdn quedado todavia 26 litros en la masa solida
prensada, es decir, cerca de una cuarta parte del jugo, 1 por lo
mismo uma cuarta parte del aztcar contenido.

Tara estraer ese resto hasta el punto que sea posible, se recurre
al medio complementario. Quitada de la prensa la pulpa compri-
mida, se bar4 pasar de nvevo por el rallo, o se deshari bien por
cualquier otro medio. ¥chese encima otro tanto de agua caliente
cuanto sea el jugo que ha quedado en la misma, que suponemos
sesu 26 litros, 1 mézclese bien. En pocos minatos el agna caliente
penetrard por endésmosis toda la masa hasta las celdillas que han
quedado eteras, i mezcldndose con el jugo existente en la masa
se equilibrard la densidad.

Habrs, por tanto, en la masa 52 litros de liquido de una densi-
dad média pero uniforme. Retenieado la masa bajo las presiones
de que se puede disponer, 26 litros, dejard por cousiguiente salir
los otros 26 litros, que contienen la mitad del aziicar que quedé la
primera vez, i por tanto 13 litros de los 26.

Ura segunda operacion estraerd otros 6 litros i la tercera pue-
de estraer3 mas, i asi de los 25 litros que quedaban pueden reco-
jerse 13464 3=22, no quedando en la pulpa mas que cuatro
litros difuedidos en toda la masa, los cuales se pueden despreciar,
puexto que no contiene sino 0.36 litros por 100 de azdcar.

Lo esencial es que estas operaciones se hagan con la mayor ce-
leridad posible, pues de otro modo el azidcar que se adquiere por
una lado se pierde por el otro en el jugo primitivo, el cual entra-
ria en fermentacion. Euatre la trituracion, la presion i la macera~
cion no se deberia emplear mas de media hora.




Fﬁv‘&“ +

ANALES DE LA UNIVERSIDAD.—AGOSTO DE 1884. 335

Sin embargo, habiéndose puesto tanino en el hilito de aguna em-
pleado en la raspa, se puede operar un poco mas despacio, porque
el tanino preserva algo de la fermentacion.

De las pulpas.—Las pulpas que han quedado en la prensa coa-
tienen 4 por 100 de sélido 1 26 por 100 de liquido: tota! 80. Las
de la primera prensada son mas ricas de materia nutritiva iequi-
valen a otro tanto heno. Despues de la maceracion no contienen
mas que [a mitad de esa materia autritiva; equivaldrin, pues, a la
mitad de su peso de heno.

Operando en 200 kildgramos de remolacha por dia, se tendrdn
cerca de 70 kildgramos de pulpa, equivalentes a 35 kilégramos de
heno.

La consistencia de estas pulpas es, con poea diferencia,la de la
misma remolacha. Se teadria, pues, cada dia una buceracion de
forraje para dos reses vacunas, algunas ovejas o algunas cabezas
de cerdo, i quizd tambien para las gallinas; todes los animales la
comen con avidez.

En tal estado de pronta trituracton i presion son mas dijestivas
i asimilables que la remolacha entera.

Defecacion o purificacion del zumoe.— Al salir de la prensa, el zu-
mo obtenido es turbio como el vino prensado o como el mosto de
uva pisada. Acaso el tanino le habrd hecho tomar un tinte un poco
oscuro. Contiene en suspeusion algunas materias orginicas, espe-
elalmente restos de celulosa, 1 en solucion con el azdcar, varias
materias orgdnicas azoadas i no azoadas, materias colorantes i sales
minerales. Para operar la separacion de estas sustancias, que alte-
ran con mucha rapidez el azdcar, se procede a la defecacion. Como
el azdcar es mui alterable estando en contacto con los &cidos or-
ginicos 1 con las waterias albuminosas contenidas en el zumo de
la remolacha, i, por el contrario, mni estable en presencia de la
4lcalis, se calienta en seguida el liquido a una temperatura de 70°
i se afiade cal en cantidad que varia segan la calidad del zumo.
Este 4dlcali forma coa los dcidos i las materias albumindides com-
puestos insolubles que se deparan en espuma, arrastrando los res-
tos de las células, las materias colorantes, ete., determinando una
verdadera clarificacion. La cal debe emplearse con un poco de
exceso, a fin de evitar que el liquido se vuelva dcido durante la
operacion, 1o que tendria por consecuencia transformar en glucosa
cierta cantidad de azicar cristalizable.

La defecacion es una de las operaciones mas importantes de la
fabricacion del aziicar, como que tiene por objeto separar el zumo
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de todas las materias solubles e insolubles que haya eun suspen-
sion o en disolucion i que por su naturaleza dafiarian tanto a la
la calidad del azicar como a su perfecta cristalizacion.

Veamos como debe procederse a la purificacion del azicar en
pequeiio.

Como el zumo arrastra consigo una’ pequeiia cantidad de pul-
pa mui fina, es couveniente colar el liquido a traves de un tamiz
metflico fino, o por un lierzo que equivalga casi a una filtracion,
De esta manera se quita gran parte de las materias que tienen
en suspension, i habri luege menor cantidad de peso 1 de espuma
en ladefecacion hecha al fuego. El tanino empleado en el agua
que se ha echado en el ralio o raspa, da el tiempo suficiente para
esta coladara.

Péngase el zumo, colado o no, en una caldera al faego, 1, mién-
tras se calienta, revuélvase de tauto en tanto con un palo para que
toda la masa adquiera al misme tiempo una temperatura igual.

Cuando ha adquirido un calor de 45° aconseja Mussa se eche
dentro la solucion de tanino, mezclindolo bien. Se sigue calentan-

do 1 se continta revolviéndolo con un palo, reconociendo amenu- -

do latemperatura con el termémetro.

Cuando el liquido haya Hegado entre los 93° 1 95°, se le echa la
lechada de cal i se mezcla mui bien la masa liquida de la caldera,

Se tontinta calentando hasta que las ondulaciones de la super-
ficie del liquido indiguen un priacipio de ebullicion, pero sin que
ésta se manifieste abiertameante; cuando llega este ¢aso, se aparta
del fuego la caldera, se revuelve mucho la masa 1 luego se la deja
en Tepuso.

Despues de cerca de un cuarto de hora da reposo, se echa to-
da la masa de la caldera sobre uun filtro de tela, recojiendo un una
vasija manejable el primer liquido que pasa, para echarlo de nue-
vo sobre el filtro, como se hace en las coladas, tantas veces como
sea necesario, hasta que se quede limpio 1 claro, semejante a vino
blance filtrado; enténces se podrd colarlo todo en un barrefio o
caldera limpia. s preciso filtrar el liquido cuando estd todavia
lo mas caliente posible, purque asise filtra mejor i queda ménos
azticar con las materias que se han adherido al filtro.

Saturacion del zumo filtrado.—El liquido filtrado contiene en
en solacion, a mas del azdear, gran parte de la cal con la que fué
tratado, 1 los 4lcalis se encuentran combinados con el azdcar. Eg
preciso separar la primera i aislar lo mas que sea posible los se-
gundos, segregdndolos del azdcar i volviéndolos inofensivos,

ek,
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Este doble efecto se obtiene con dos operaciones: la de la car-
bonatacion i la de la fosfatacion.

La carbonatacion censiste en dirijir al liquido caliente una co-
rriente de dcido carbénico. En las fibricas o obtienen construyen-
do un horno especial, en el que calcinan a fuego coutinuo la piedra
carbonatada o piedra cal, obteniendo ésta como residno empleado
para la defecacion. El deido carbdnico al llegar a la caldera des-
compone el sacarato disuelto, separa la sal del azdcar, reforma con
ella la creta o carbonato de ‘cal en forma de poivo fino, que es in-
soluble, quedando el azdcar disuelta. Durante esta operacion se
remueve continuamente el liquido.

Para la fabricacion en pequeiio, que es el objeto de este opis-
culo, debe echarse mano de una corriente de 4cido carbédnico, que
se obtiene dirijiendo un exceso de aire sobre carbon incandescente.
Se consigue esto con mucha facilidad empleando un aparato igual
o parecido al que damos en el disefio adjuuto, propaesto por el
profesor Mussa, del cual lo copiamos per cousiderarlo seaciliisi-
mo 1 aproposito para producir el dcido carbéunico i dirijir su co-
rriente al liquido fiitrado.

Con el fuelle A, dice, séplese en la hornilla B para determinar
una combustion de carbon lo mas viva posibie, a fin que se pro-
duzca mas deido carbdnico 1 ménos dxido de carbon. En la horai-
lIa B C D hai carbon de B hasta C. El espacio D se deja libre i
se tiene cerrado. Un tubo X parte de la horzilia B C D i eatra en
un vaso cerrado E F G, en el cual se contiene agua hasta F. El
gas dcido carbdnico que se produce por la combustion viva del
carbon i que sale a recojerse en D, encontrando una salida por el
tebo X, pasa al vaso B I G, que sirve de refrijerante i de purifi-
cador del gas.

Todas las impurezas, como humo, cenizas, etc., que se encuen-
tran mezcladas en el gas reuniéndose en el agua F, se condensan
ise depositan al fondo del vaso. Solo el gas dcido carbénico es el
que atraviesa el agua F i pasa al espacio G, en donde, encontran-
do una salida por el ‘tubo Y, pasa al liquido azucarado H del ba-
rrefio I 1 sale, por lo mismo, por tantos agujeros como indican las
flechas. Difundiéndose en el liguido, el gas dcido carbdnico se
combina pronto con la cal i con los ilealis, que encuentra disuel-
tos, 1 forma carbonato de cal o mdrmol i carbonato de potasa i de
8083, arrancando estas bases de su combinacion con el aziicar, To=
do el carbonatc de cal que se forma se precipita pulverizado; los



A_H-,.

338 MEMORIAS CIENTIFICAS I LITERARIAS,

carbonatos alcaiinos quedan disueltos, pero no obran ya sobre el
aztcear,

Bajo la accion del carbdnico, el liquido se enturbia de nuevo a
causa del carbonato de cal que se forma, i que, como insoluble, se
encuentra por de prounto en suspension; pero lnego despues vuelve
a ponerse mas claro que dntes, depositando en el fondo de la va~
sija un sedimento pulvernlento. Se deja de dirijir la corriente del
gas carbdnico cuando el liquido, que se ha puesto claro, ya no an-
menta el precipitado.

La fosfatacion cousiste en poaer en el mismo liquido caliente, i
despues de la carbonatacion, dcido fostdrico, el cual, combindndose
con algan resto de cal que todavia queda disuelta i con las bases
alcalinas, haga precipitar la priwera en estado insoluble i vuelva
la segunda inocente, libertando de tal manera el lijuido de ella,
que no quede ya cast mas que agua i azdcar.

La carbonacion o carbonatacion i la fosfatacion son las prime-
ras operaciones que se presentan fuera de lus operaciones ordina-
riag, caseras o domésticas 1 que estdn Gnicamente fundadas en da-
tos de la ciencia moderna, pero son operaciones cuyo efecto es
bastaote sensible ara hacerlas familiares ja primera vez que se
ejecutan, )

Se produce scido carbénico quemarndo carbon o calcinando pie-
dra de cal. Pudria tambien utilizarse el gas carbénico desprendi-
do de las cubas cerradas en fermentacion de la mavera que espli-
camos en la pdjina 191 de nuestro Tratado del cultivo de la vid 1
elaboracion de vinos, o bien obtenerse el mismo dcido carbénice
por un procedimiento i aparato semejante al descrito en la pdjina
261 del mencionado tratado.

Cualquiera que sea el modo como se produzca, recéjase i higa-
se etrar en el liquido: el efecto no falta.

Para cerciorarse si se ha carbonizado bastante el liquido, se to-
ma con precaucion del mas limpio en un vaso de cristal, i con una
Paja o wn canutito u otro tubo semejante, séplese dentro del liqui-
do limpio. Como e} aliente despide dcido carbénico, si existe cal
en el liguido se carbonatars; asi que por poco que entarbien o por
débil peso que haga, es preciso seguir carbonatando la masa hasta
que, repitiendo el mismo esperimento, se vea que no pierde sa
trasparencia ni hace precipitado alguno.

Se hace la carbonatacion cuande el liquido de la caldera sefia-
la 80° enel centigrado.

Terminada la carbonatacion, se trasiega, o bien se filtra de
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puevo el liquido para separarlo del sedimento calcdreo; se pone en
otra caldera al fuego, i cuando estd a la temaperatura de 80° C se
hace la fosfatacion.

S diluye en agua superfosfato de cal, i se pasa por colador. Se
echa en cada vez un poco de esta solucion en la caldera, ajitdndo-
la bien. Se sumerje cada vez en el liguido de la caldera una tira
de papel teiida de azul con Ia tintura de clircuma o de tornasol,
i se para de fosfatar cuando el papel enrojece.

Entonces se echa peco a poco en la caldera ajitando el zumo
azucarade defecado 1 con cal, pero todavia no carbonatado, hasta
que la tira de papel enrvjecida vuelva a ponerse azul.

Elévase todavia Ja temperatara hasta lo ebullicion, revolviendo
el l{quido para uniformar la temperatura de tada la masa.

Se deja hervir por tres o cuatro minutos, luego se quita del fue-
go 1 se deja reposar un cuarto de hora; despues se decanta o se
cuela, o mejor se filtra,

La saturacion del zumo se euncuentra de de este modo com-
pleta.

El liguido se halla purificado hasta en punto que lo pueda ser
por cualquier otro medio.

Si se ha hecho bien la operacion, casi carecerd enteramente de
color, 1 no tendrd que hacerse la costesa operacion de filtrar el li-
quido en el negro animal para descolorarlo,

Los dlcalis i ua poco de cloro, cuerpos estrafios al azucar, que
es Jo inico que queda todavia, se encuentran reducidos en un es-
tado de ya casi no poder reaccionar sobre el aziicar; son en peque-
fifsima cantidad i quedardn en la melaza, Todo el resto de la masa
N0 es va mas que una agua azucarada.

Concentracion o condensacion del liguido.—Cuando el agua
contenida en uuva vasija abierta se espone a la aceion del calor,
no tarda en verse elevar encima de ella una niebla formada por el
vapor a que ha dado orijen, i que se disipa en el aire poco a poco;
la cautidad del liquido disminuye en el vaso i acaba por desapa-
recer del todo.

Si el liquido empleado era una disolucion de azucar, el fenéme-
no se producird igualmente, pero quedard en el vaso el azicar que
el agua mantenia disuelta, porque aquél no es susceptible de trans-
formarse en vapor.

La concentracion, pues, del liquido purificado consiste en ha-
cerle perder por evaporacion el agua que tiene disuelto el aztcar,
que es lo que impide su cristalizacion. Pero, para que este ultimo
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no se altere en esta operacion, es importante evaporar el agua,
elevando lo ménos posible la temperatura. Esto se consigue con la
fabricacion ea grande, quitando del vaso en que se hace la evapo-
racion el aire que contiene i el vapor, a medida que se produce.

En las fibricas se practicaba dntes esta operacion en calderos
abiertos por su parte superior i provistos de serpentines de vapor;
en la actualidad en casi todas ellas se evitan las alteraciones a que
estd espuesto el jarabe al aire libre i se economiza al mismo tiem-
po combustible, efectuando esta concentracion su calderas de eva-
porar a baja presion, llamadas aparatos de evaporacion en el va-
cio.

No pudiendo nosotros eraplear estos’ costosos aparatos, veamos
como debe procederse, siguiendo las indicaciones de Mussa.

Péngase al fuego el zumo, | manténgase a una temperatura que
no exceda de 69° centigrados, la cual se mide suwmerjiendo a me-
nudo el termometro, o regulando el fuego i revolviendo la masa.

Midase de tanto en tanto Ia densidad en ¢l pesamostos v con el
aereémetro de Beaumé, 1 cuando haya llegado a la densidad de 27°
grados B, el jarabe contendrd cantidades ignales de agua i de azu-
car, en cuyo caso, si el liquido se presenta turbio o mui moreno el
aziicar, convendria filtrarlo como la primera vez.

En este estado, el que desee formar una mezcla en cal para ob-
tener el ilamado sacarato de cal, que se conserva indefinidamente,
no hai mas que sacar el jarabe del fuego, dejarlo enfriar 1 luego
afiadirle poco a poco cerca de un 20 por ciento de cal viva apaga-
da previamente con la mitad de su peso de agua, empledndola en
estado pulverulento despues de unos dos dias de preparacion, a fin
de que se enjugue i pierda el agua excedente. La mezcla se hace
revolviendo fuertemente la masa hasta tanto que dejen de formar-
se granos como los de la goma ardbiga.

Para estraer el aztcar de ese sacarato de cal es preciso disolver-
lo er agua i hacer todas las operaciones mencionadas. Mussa, de
cuya opinion participameos, aconseja no se haga el tal sacarato de
cal, ya porque esto no es conveniente cuando se puede hacer el
azdcar mismo cristalizable, ya porque requiere mayor trabajo para
estraer despues el azacar, ya, finalmente, porque los fabricantes i
refinadores se desentienden de comprarlo,

Recomendamos, pues, con el intelijente Mussa, se haga el azt-
car sin cuidarse de hacer amalgaias.

Cochura del jarabe.—Llimase cochura del jarabe, una ulterior
concentracion del mismo a una temperatura que aumenta hasta
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122° C para elevarlo mui pronto de la densidad de 27° a la de 43°
B., haciendo evaporar 9/10 del agua que contiene.
Cuando el jarabe ha Hegado a la densidad de 42° B., se dice
que estd al hilo o a hebra, porque forma un hilito si se toma una
_ gota entre los dedos.
La cochura estd concluida cuando, tomando una gota de jarabe
. i sumerjiéndola en agna fria, se cousolida prontamente en forma
de perdigones.

Enténces se aparta del fuego, se revuelve bien hasta que su
temperatura haya descendido a 75° C., ocasion en que se verin
formar granos sobre la superficie del jarabe.

Cristalizacion.—Cuando se ven aparecer los granos en la super-
ficie dei jarabe cocido, se echa éste en una vasija ancha o barreiio,
o en formas colocadas eu un local cuya temperatura sea de 25 o
300 centigrados, a fin de que la cristalizacion no se haga demasia-
do rdpidamente por el subido enfriamiento.

Si la operacion ha sido bien hecha, no conteniendo ya el jarabe
mas que el 10 por ciento de agua, todo el azlcar cristalizable se
consoiidard en cristales mas o ménos gruesos, con los cuales se en-
cuentra mezclada una parte del Hquido sirupose.

La parte consolidada es el azdcar crudo, azlear impuro, que
todavia no es apto para los usos domésticos.

La parte liquida es la melaza o agua madre, que contiene
la mayor parte de las restantes materias estrafias del aztcar, I
cierta cantidad de azdcar disuelto.

Cuando la masa sélida ya no aumnenta, se echa toda en la tur-
bina de que hablaremos luego, o en zarzos metilicos, para sepa-
rarla de la melaza. ’

Se pene despues el aziicar bruto en zarzos para que acabe de
secarse, 1 se pone la melaza aparte para otros usos. La produccion
del azticar en las familias de los cultivadores de remolacha puede
pararse en este punto.

Coando se ha producido todo el azidcar de la cosecha del afio, se
determina a venderlo o retinarlo, i redacirlo a azicar puro i blan-
co o real. ‘

Volviendo a la tarbina, el azicar se presenta en este caso en
forma -le pequedios granos o cristales de un color amariilo os-
curo, debido a la mezcla del aztcar bianco con las melazas 1 pro-
ductos de calidad inferior. Para verificar la separacion del azicar
blanco, se emplean aparatos llamados trompos o turbinas, que no
son otra cosa que el hidro-extractor de Penzold, que sirve para
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enjugar las, telas que puede emplearse tambien para secar las cose-
chas en las estaciones lluviosas i para separar la parte liquida de
la s6lida de la pulpa de remolachas conforme hemos indicado en
otro lugar.

Segrig modificé el aparato de Penzold, i despues de esta modi-
ficacion, la fuerza centrifuga, graduada ad libitum, separa casi ins-
tantineameante las partes sélidas i Hquidas. La figura 4.* represen-
ta una seccion de este aparato, i basta para dar una idea de su
disposicion, Supdugase un vaso o sesto en A, de forma de cedazo,
atravesado por un eje perpendicular B B, que arrastra en su rota-
cion la especie de cesto, cuyas paredes son de tela metdlica mui
fina i resistente. Dando vueltas al manubrio de la rueda grande,
D, la cual engrana con otra pequefia, la hace jirar mas ripidamen-
te. Colocado el aziicar u otras materias himedas en el cedazo 4,
i hadendo jirar las ruedas, dard vueltas tambien el cedazo con
mucha rapidez, se desarrollard una fuerza llamada centrifuga, que
tiende a llevar tan l1&jos como sea posible del eje B B las materias
que countiene el cesto Aj; el azicar se halla pres arrojada contra las
paredes de tela metdlica del cedazo; los gratos sélidos no pueden
pasar a traves de los agujeros, pero las malezasi otros pro-
ductos liquidos I colorados que se hallau mezclados con el azdcar,
se reunen fuera en ¢l vaso ¥\, 1 colindose por el tubo C vienea a
parar en una visija, en donde se recojen. Fn el espacio de ocho o
diez minutos la materia oscura es separada, i el aziicar se presenta
en forma de pequeiios granos blancos, que constituyen el azidcar
blaacoe indijena.

Para mejor verificar la operacion, se introduce en el aparato el
azdcar bruto, hecho pasta liquida con clarilla a una temperatura
de 60°% la masa pastosa, sometida a los efectos de una rotacion,
escapfadose la parte liquida a traves del tejido metilico; en este
caso, sin detener el movimiento del aparato, se echa en el fondo
del tambor clarilla nueva mas blanca que la primera, que pronto
penetra uniformemente a traves del azicar. Por dltimo, una nueva
adicion de clarilla mui blanca sirve para Javar el aziicar de la mis-
ma manera. Las clarillas espulsadas se reunen i vuelven a entrar
en el curso de la fabricacion del azicar, de las que se obtienen
azlicares de segunda calidad.

Antes de haber aplicado este procedimiento, estremadamente
injenioso, que puede considerarse como el mas hermoso perfeccio-
pamiento de la fabricacion de aztcar, se lavaba éste con jarabes
bastante condensados para que no devolviernn mas que los cuer-

'!:?
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pos estrafios, sin tocar de una manera notable el azicar. Esta ope-
racion se hacia ordinariamente en cajas rectangulares, en cuyo
fondo habia un tejido matilico, 1 en ellas el azdcar, en polvo o en
pequeiios cristules, tecibia la ciarilia, o sea jurabe que marcaba 33°
al aredmetro. Asi se decoloraba 1 purificaba el azdcar de manera
que permitia preparar inmediatamente los panes bien blancos 4n-
tes de refinarlos; pero el aparato liquido estractor mencionado es-
pulsa mucho mejor los jarabes i clarillas mezcladas con el aztcar,
i permite reemplazar el refin ordinario de éste, que dura un mes
por una operacion que 1o exije mas que a/guuos minutos,

Del negro animal i de su empleo como filtro absorbente it descolo-
rante en la _fabricacion del azgqcar.—Siempre que se calciae fuera
del contacto del aire una materia animal cualquiera, se obtiene
por Tesultade un carbon animal.

Los carbones, en jeneral, tienen la propiedad de apoderarse de
las materias colorantes de un liquido, de absorber i retener en sus
poros ciertos gases, en virtud de cuva propiedad quitan el mal
olor a ciertas materias infectas orgdnicas. Los carbonus, pueden,
por consiguiente, usarse como descolorantes i como desinfectantes,

Segun la naturaleza del carbon, asi predomina en €l una u otra
de dichas propiedades, siendo, en jeneral, la desinfectante la que
predomina en los carbones vejetales; miéntras que la prepiedad
descolorante se encuentra en mas alto grado en el carbon animal,
esto es, en los huesos carbonizados, producto que recibe tambien
el nombre de negro animal o negro de huesos.

Eo virtud de esta propiedad descolorante, el negro animal se
emplea en Ias fibricas de azdcar para descolorar los jarabes.

Es un hecho, dice Mussa, que en él se obtiene un poderoso aun-
liar, pues absorbe materias orgdinicas i minerales estrafias al azi-
car contenilo en el liquido que se filtra con el negro, i por esta
cualidad quita al Hquido las materias que tiene en suspension, las
materias colorantes i las que infucden la cristalizacion de azdcar
o lo hacen de inferiov calidad.

Pero es otro hecho, anade, que sin ¢! se pueden obtener todos
estos efectos; que el suyo no es completo, i que los inconvenientes
que presenta, si no superan, igualan por lo ménos a las ventajas
que ofrece.

La materia colorante no es destruida sino absorbida por el car-
bon, el cual la retiene en sus poros sin desnaturalizarla, Por esta
misma razon una misma cantidad de carbon no puede utilizarse
indefinidamente llegando un momento en que, tapizados sus poros
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o celdillas de materias estrafias, pierde su virtud absorbente, sien-
do preciso reemplazarlo por otra porcion nueva, o verificarlo por
medio del fuego, para devolverle su primitiva actividad.

Conocida la manera como obra el carbon, ficil serd comprender
que el poder abserbeate no estd en razon de la finura del polvo;
asies que para la descoloracion de dichos jarabes se emplea el car-
bon en grano, siendo tanto mejor cuanto mas lijero sea. Kl negro
que pesa 1,200 gramos por litro casi no tiene eficacia alguna. El
mejor no pesa sino 7.65 gramos. El limite del buen efecto se en-
cuentra en el que pesa 950 gramos. Para ser bueno no deben con-
tar ménos de 10 por 100 de carbono,

Para probarlo se toma una muestra, se hace secar a 130° C, en
una vasija sobre una estufa o en el horno despues de cecido el
pan, hasta que pesado dos veces en el espacio de media hora, uno
cambie de peso. Se toma entéuces una cantidad determinada, su-
pongamos 10 gramos. Se ponen eu una cuchara de hierro que se
hacearder al fuego hasta que la materia contenida haya emblan-
quecido, por haberse quemado el carbono. Se pesa de nuevo i se
vé cuinta cantidad de carbono ha desaparecido por combustion.
Las cenizas deben pesar a lo mas 3 gramos.

Por la misma razon de su riqueza en carbono, al fabricante
conviene emplear huesos llamados verdes i que sean desengrasa-
dos. Se hacen, pues, secar los huesos; despues se lavan puré. lim-
piarlos de la tierra, etc., luego se trituran. Despues de triturados
se ponen al fuego en una vasija cerrada para carbonizarlos, del
misme modo que se hace con el café para tostarlo, con la dnica
diferencia de que se carbonizan eunteramente en vez de tostarlos.

Jeneralmente el negro animal se obtiene en hornos andlocos a
los de las panaderias, pero de boveda mas alta. para esto se eni-
plean wnas olias de barro o mejor de hierio, en las cuales se echan
los hussos, materias primeras que se emplean para la estraccion:
estas oﬂasx se colocan las unas schre las otras hasta cuatro o cingo,
de modo que cada una sirve de tapadera a la anterior, emp! edndo-
se solo ésta para la superior; se pone un poco de combustible en el
hierro, empieza a verificarse la calcinacion, i a medida que va ésta
adelanfando, v4 aumentindose el d%prondxmlento de gases, que,
inflamdadose una parte de ellos. hacea innecesaria la adicion de
mas combustible, Cuando estas ollas estdn frias, se saca el carbon,
que ha eonservadv la forma de los huesos, se le tritura en wn mo.
lino convenientemente dispuesto, obteniendo ast el negro en polyo
1 el negm en grano.
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En el comercio vale 60 reales cada 100 kilos, al paso que solo
cuesta 40 el producido,

No se ha de confundir el negro animal virjen, hecho para uso
de las fibricas de azdcar, con el negro animal que se vende como
abono, que ha servido ya en dichas fibricas, i por consiguiente es
desechado por indtil. ©ste dltimo vale de 32 a 40 reales el quintal
mé rico: es un excelente abono, puestn que se compone de cal, car-
bon mai dividido I materias orgdvicas animales 1 vejetales cuya
descomposicion es mai ripida,

Cuando en Ias fibricas de refino de aztcar el negro animal que
en ellas se emplea para filtrar estd debilitado 1 ha perdide su po-
der descolorante, lo revivifican, esto es, lo vuelven a emplear,
echdndole primero en agua acidulada con dcido elorhidrico, 1 some-
tiendo ésta a la ebullicion; despues se hace la misma operacion en
agua clara i finalmente se le caleina, solo o con huesos, en los hor-
nos que sirven para la fabricacion del vegro nuevo.

El dcido clorhidrico que se emplea en la revivificacion del negro
animal sirve para disolver la cal absorbida por el carbon. Pero la
revivificacion no le vuelve nuaca tan activo como era en el estado
virjen; Gnicamente produce cerca de Ja quinta parte del primitivo
efecte, porque retiene siempre un poco de jugo i materias absorbi-
das. En algunas fabricas, para revivificar el carbon animal, le de-
jan abandonado durante mucho tiempo al aire atmostérico; las
materias orgdnicas que contiene esperimentan la fermeatacien i
en seguida son desalojadas por una calcivacion.

Como las pérdidas que esperimenta el negro con el lavado 1
calcinacion ascienden a 4 o 5 por 100, nc puede ser revivificado
mas de veinte o veinticinen veces.

Para lavarlo se emplean 4 de agua por 1 de negro, se recojen 2
de agua que contiene un poco de aziicar, i lo restaate se tira, aun-
que contenga todavia alguna cosa.

Todo este trabajo de Ya fabricacion del negro, filtracion, locion,
calcinacion, etc, requiere mucha mano de obra, local 1 utensilios.

Si su efecto fuese tal como pretenden algunos, 1 no hubiese otro
medio que apelar a su uso, habria que resignarse a los negros. Pe-
ro por fortuna no es asi, i nos podemos pasar sin ellcs. Su efecto
absorbente i descolorante, nos dice tambien Mussa, no es comple-
to; puede considerarse como un buen ausiliar, pero no como de
necesidad absoluta.

A lo mas, les pequeifios productores de aztcar pueden emplearlo
A. DE La U. 1.* sEC. 25
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enla refinacion del aztcar, en caso que quieran operarla para con.
vertirla en azdcar real o de pilon.

Empleo de las melazns.—Si hai melaza en cantinad considera-
ble, puede ser tratada como el liguido sacarino impuro, esto es,
puede purificarse con el procedimiento que hemos indicado de de-
fecacion con el tanino i con la cal, filtracion, carbonatacion i fosfa-
tacion i nueva filtracion; despues concentracion i cristalizacion co-
wodntes.

La dltima melaza que queda no es buena sino para estraer de’

ella aguardiente, haciéndele primeramente esperimentar la fer-
meatacien vinesa con la adicion de un poco de levadura.

Las melazas de remolacha, aunque de un sabor ménos agrada-
bleque las de caiia dulce, presentan cen corta diferencia la misma
composicion. Para reducirlas a alcohol, se comienza por dilatarlas
con cuatro o seis veces sa peso de aguna caliente, a fin de obtener
una solucion que marque de 8 a 10 B., a la temperatura de 20°
C, en estio 1 de 28 en invierne.

Como las melazas de remolachas son alealinas, se les anade una
cantidad suficiente de 4deido para neatralizar 1 facilitar la trans-
formacion del azdcar, Para este objeto se emplea el dcido sulfurico
diluido, hasta que haya reaccion dcida, o sea hasta tanto que una
tira de papel azul de tornasol se eurojece en presencia de ua lijero
exceso del dcido afiadido; para las mui alcalinas se emplea 3 kils-
gramos por cieato de melaza, cantidad que se reduce a un kilégra-
mo i ménos para la melaza poco alcaliva del azicar de cafia.

El mosto asi preparado, se vierte en las cubas de fermentacion,
jenem!mente de una capacidad de 200 a 250 litros; se afiade leva-
dura desleida en agua templada en la proporcion de 250 gramos
de levadura por 100 litros de mosto de melaza de la densidad de
8 a 10 B (2 kilos de levadura en pasta por 100 litros de melaza
es lacantidad indicada por algunos pricticos). Se mezcla bien el
todo, i despues de cubrir Ia tina se deja a una temperatura de 20
a 25grados.

A las pocas horas se manifiesta la fermentacion; burbujas gaseo-
sas estallan al rededor de Ja cuba i se produce una espuma blanca
i lijera que despues de algun tiempo cubre toda la superficie, le-
vactindose de tal manera que podria rebosar del tinajon; incon-
veniente que se evita vertiendo un poco de jabou disuelts en agua,
o bien aceite batido, tambien con agua.

Darante el desprendimiento del dcido carbdnico se manifiesta
un olor particular, i, a medida que el sabor azucarino desaparece,
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1a fermentacion disminuye, el olor se hace aleohdélico 1 la densidad
de 8 a 10° se reduce a 2° i luego 2 0; en este caso la transforma-
cion del azlcar es completa, lo que sucede despues de cuarenta i
ocho a ciento veinte horas, segun la temperatura i la densidad del
mosto.

Asi que sea el movimiento en el liquido, se afiade un poco de
lechada de cal para neutralizar los dcidos Iibres i suspender o dis-
minuir la fermentacion acética que acaso podria desarrollarse en
perjuicio del alcohol ya formado. A las doce horas de reposo se
decanta el liquido del sedimento calcdreo i se le trasiega en el
aparato destilador.

El liquido dcido, residuo de la destilacion o flema, que sefiala de
3° a 5°B i contiene todavia un poco de alcohol, se ntiliza en vez de
agua pura en las fermentdciones sucesivas de nuevas melazas; la
cantidad que se obtiene, operando convenientemente, es de 280 a
300 litros de alcohol pure para 1,000 kildgramos de melaza obte-
nida de la fibrica de azicar de remolacha. Las melazas proceden-
tes del refino contienen mas azdcar i menor cantidad de materias
estrafias; pueden suministrar hasta 330 litros de alcohol por 1,000;
pero son de un precio mas elevado, porque pueden suplir al azi-
car en muchas de las aplicaciones.

La flema o vinaza, residuo de la destilacion, contiene sustancias
orgdnicas 1 sales de potasa i de sosa que pueden obtenerse por me-
dic de la evaporacion en hornos apreposito para destinarlas a los
usos industriales, o bien se utilizan como abonos para fertilizar la
tierra.

TERCERA PARTE
REFINACION DEL AZzZUCAR

El azacar bruto indijena i el de caiia que nos llega de las colo-
nias contiene una cantidad mas o ménos considerable de melaza i
de sustancias estrafias, mezcladas en sus cristales que le dan un
color moreno i le comunican un gusto desagradabie. Es, por lo
tanto, importante depurarlo i blanquearlo ddndole la forma en pa-
nes que el uso ha consagrade, { esto es lo que se llama refino del
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azficar. Para depurarlo se disuelve en la caldera puesto al fneg():
con un 30 por ciento de su peso de agua pura, se mete en la cal. J
ders negro animal fino en la cantidad de 4 0 5 por ciento i se afa.
den al liquido 2 por clento de sangre de buei diluida en 5 veces sy
volimen de agua, se revuelve bien la masa, elevando la tempera
tura para hacerla hervir, hasta que, coagulada por la ebullicion, la ,,
albimina coutenida en la sangre sube a la superficie formandy 3

se hallan en suspension en el liquido, al propio tietnpo que el ne-
groanimal absorb2 en sus poros las materias colorantes, ete., ete.

Condensadas las espumas, se deja reposar el liquidy durante un
cuato de hora i luego se filtra del modo que tenemos indicado,

Si no es preciso emplear sangre ni negro, bastard calentar la
solucion para filtrar en caliente.

Ea las fibricas filtran sobre masas de negro animal con fiitrosg
maginicos de varias clases. En el refino conviene fiftrar sobre ne-
groanimal cuando se cree conveuiente emplear sangre i negro en
la ebullicion.

Los filtros mecdnicos son de grandisima utilidad por Ia rapidez
con que obran. Puede constrairse un filtro mecdnico de ua modo

mui econmico siemnpre que el artista haya comprendido su prin-
cipio fundamental.

El antor italiano tantas veces citado e ests opisculo, propone
lo siguiente:

Supongase un vaso A cuyo fondo B estd agujercado o coutiene -
una rejilla.

Se estiende eneima de €1 una tela sobre la cual se pone carbon
machacado, negro animal u otra materia absorbente hasta €, que
se cubre con otra tela i otra rejilla. Kl vaso A se adapta herméti-
camente a la vasija D, en E. De la abertura parte un tubo G que -
termina en un juego de bomba aspirando en forma de jeringa. Ha-
ciendo trabajar la bomba se quita el aire del vaso D, i el aire at-
mosférico entra con gran fuerza al traves de la masa permeable
de filtrar para reemplazar al que se estrae. Si se pone sobre la
superficie C una capa de materia liquida, haciendo en seguida
trabajar la bomba, el aire atmosférico ejercerd sobre la superficie
del Hquido presion con una fuerza de 30,000 kilos por metro cua-
drado i la obligard a atravesar con rapidez la materia permeable i
absorbente del filtro empujindolo hicia el vaso D para seguir tras
ella. Con semejante método se fillra mui ripilamente cualquier
liquido, vino, aceite, soluciones, ete., ete.
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Eu las fibricas, despues de colocado el jarale i el negro a tra-
ves de un lienzo, se filtra en altas columnas de pegro animal en
granos. Cuando el negro cesa de descolorar el jarabe, se detiene la
filtracion i se lava el filtro con agua hirviendo. Miéntras que los
liquidos de locion marcan 25° se afiaden a las clarillas, i Jas aguas
que se escurren dltimamente sirven para disolver la mezcla de los
azticares brutos en la caldera. El negro fino retenido por los sacos
i mangas de filtracion elevado, se vende como abono con el nombre
de negro de refino.

or/zum de 7€/iﬂu.—rl trado el hqu.do que marcard unos 35° B
i quedard limpio 1 casi sin calor como el agua pura, pidsese a su
cochura, elevdndolo a la temperatura de 70° C, 1 manteniéndolo
en ella, para condensarlo hasta 43 B. Katdnces se eleva la tem-
peratura hasta 80° C; ajitando bien el Hquido i cuande comienzan
a salir granos, échese a los conos o formas que son los que dan la
configuracion de todos conocida a los panes de azlicar en el co-
mercio i cuya boca del vértice se tendrd cerrada cou un tapon de
tela que se ha de poder guitar cuando convenga, 1 se colocardn en
un sitio a la temperatara de 25° C, El jarabe se enfria lentamente
i el azdcar se solidifica ¢ristalizando.

Seria indtil que el vaso A del filtro mecinico que dntes hemos
descrito fuese una de las furmas que adoptindose herméticamen-
te a la vasija D se pudiese aplicar sucesivamente como aparato
de filtracion a todos los conos o formas.

Cuando se ha consolidado la masa en los conos, se abre la boca
del vértice para dejar colar el jarabe que estd mezclado con la
masa cristalizada i se recoje en un vaso apropésito.

Terminada la coladura natural, se mete por la boca del vértice
del cono un hierro con punta que entre cosa de 5 centimetros pa-
ra romper la costra que se hubiese formado en dicha boea, la cual
seria un obstdculo a la coladura completa.

Sise aplica el cono a un aparato de filtro mecdnico, o bien si
se meten los conos inclinados en una turbina, esta segunda parte
de la coladura se hace ripidamente, al paso que en la primera se
- pueden emplear veinticuatro horas.

El azicar cristalizado en las formas la primera vez despues de
la depuracion, dicese de primera. De ordinario forma el 54 por
100 del contenido en el azdcar bruto.

Quitados estos 54 por ciento de la masa del jarabe depurado,
quedarin 46 por ciento de jarabe colado de aztcar de primera.

El modo mas espedito de tratar este jarabe, el cual es una sclu-
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cion saturada que countiene tiene toda el agua, parte del aztcar i
el resto de materias estrafias, seria dilatarlo con agua pura hasta
la densidad de 18° B., neutralizarlo con la fosfatacion, calentarlo
hasta 60° C., tratarlo luego con la solucion tdnica, hacerlo hervir
por slgunos minutos, filtrarlo i por dltimo condensarlo i cristali-
zarlo en las formas.

Todavia se puede reiterar la misma operacion ¢on el jarabe qune
se cmela de esa segunda cristalizacion.

Las uitimas melazas ya no contendrian mas que una cantidad
mui dbil de aztear para soportar ulterior tratamiento; asi que se
destinan a la destilacion para estraer alcohol.

Ea nuestro caso quedaria dnicamente en la melaza 1351 kilo-
grames de azdcar. En los ordinarios procedimientos de las fibri-
cas queda mas, i por tanto se ha procurado estraerlo con otros
procedimientos.

Duobrunfaut imajind hace alguaos afios un procedimiento que
permite estraer econdwmicamente el aztcar blanco i puro de las
melazas mas oscuras i nauseabundas. Consiste en precipitar el
azicar al estado de sacarato de barita, por medio de un exceso de
solucion de sGlfuro de bario i descomponer en seguida por una
corriente de 4cido sulfuroso i el sacarato filtrado i lavado. Des-
pues de la descomposicion, la solucion azucarada, separada por
filtracion de sulfito de barita, se evapora i luego se cristaliza i re-
fina por los procedimientos ordinarios. Se sacan asi % del aztcar
contenido en la melaza; pero queda la duda de si vale la pena de
hacer tantas operaciones, mansjando un veneno, como es Ja bari-
ta, pan obtener semejante resultado.

Posteriormente el mismo Dubrunfaut ha ideado aplicar para la
separation del azicar cristalizable contenido en las melazas el
procedimiento de andlisis inventado por Graham i designado en
el dia own el nombre de didlisis; pero no sabemos si M. Dubrun-
faut haconseguido hacer industrial el nueve procedimiento.

Blangueo de los panes de azicar.—El pan de aztcar formado
contiene algunas impuridades i no es todavia bastante blanco; por
lo mismo conviene blanguerlo mas procediendo al aclaro, que con-
siste en verter en la base del pan de azdcar un jarable puro la--
mado clrilla. Esta tltima se infiltra en el pan, arrastra cousigo
las imparidades i sale por el agujero inferior, que se tiene desta-
pado; luego se deja escurrir.

Si uns solucion saturada de una sustancia cualquiera atraviesa
una mam cristalizada de la propia sustancia, nada quita ni lleva
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consizo nada de dicha sustancia si dichos cristales son puros; pe-
ro si la masa cristalizada no es pura i lo es por el contrario la so-
lucion, atravesando ésta a aquélla quita i lleva consigo sus impu-
rezas, purificando as{ los eristales, que quedan iutactos.

Segun este principio, si se hace filtrar al traves de los panes de
azticar existentes en las formas una solucion saturada i pura de
azdcar, ella llevard consigo toda cuanto sea capaz de darle toda-
via algun colorido; se coloreard ella i dejari el pan de aztcar in-
tegro, puro i blanco como la nieve.

La solucion saturada i pura de azcar puede obtenerse disol-
viend» azdicar que ya estd purificada, o bien preparindola espre-
saroente con repetidas depuraciones i filtraciones.

La operacion se hace con una sclucion a la densidad de 35° B.
ia la temperatura de 15> C.; i por tauto con solucion saturada i
en la cantidad de 30 por ciento de la masa cocida i hecha crista-
lizar en las formas,

De:be repetirse la misma operacion hasta que salga por la boca
inferior del cono enteramente destizuida de color.

Despues que las formas hayan escurrido bien, se vuelven, se
colocan sobre su base conica en una mesa, se gnlpean con las ma-
nos las paredes esteriores 2 fin de hacer despegar la masa, des-

_pues se da. con la misma base del como encima de la mesa i asi

que se sienta alijerarse entre las maunos el peso de la forma, se le-
vantard ésta en alto i aparecerd el pan de azdcar blanco i cristali-
no; se aplana perfectamente la base ise regulariza la cima del
cono,

El aztcar al salir de las formas se halla todavia hdmedo i fria-
ble; para hacerlo sélido i sonoro se poue a la estufa, caya tempe=
ratura no debe pasar de 50 a 53° A los seis u ocho dias se sacan
dichos panes de la estufa, se colocan en un almacen, en donde se
les cubre con papel, i se entregan al comercio.

Tales son las diversas operaciones necesarias i los diferentes
utensilios empleados en la fabricacion i refino del azdear, tanto
del de remolacha como del de cafia i otras plantas sacarinas.

CONCLUSION
Hemos terminado el trabajo que nos propusimos hacer, Hemos

presentado a nuestro pais una nueva i harto sencilla, ficili lucra-
tiva industria, que de algunos aiios a esta parte estd siendo objeto

" de ventajosa especulacion en el estranjero, que, con la misma fa-
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cilidad que alli, podria serlo en Chile. Mucho habria que celebrar
que se hiciese cowun en la Repablica el cultivo de la remolacha;
mucho habria que celebrar que se estableciesen grandes fibricas
pana la estraccion del uzdcar que encierra esta raiz en las varie-
dades que llevamos mencionadas, como quiera que este seria va
espediente mas, i por cierto mui considerable, para el aumento de
riqueza eu el pais. Pero todavia asi no corresponderfa este resul-
tade al objeto que nosotros zos hemos propuesto. Este no ha sido
enseiiar a los graundes capitales a acrecentarse, por la sencilla ra-
zon, de que éstos abundan en mddios para lograr tal fin. Nuestro
objeto ha si'to mas popular. Nos alegramos, para el bien de este
hermoso suelo patrio, de que lus grandes capitales aumenten; pero
todavia nos alegramos mas de que aamenten los peguedos, por
la razon, tambien senciila, de que este aumento, al par que prue-
ba evidentemente un acrecentamiento en la riqueza del pais,
prueba evidente que el bienestar se difunde en mayor ninero de
los individuos que moran en 8l. Si a este gran ndamero de peque-
fios terrutenientes, decinos, les ensefiamos a practicar ctra indus-
tria, gue ni les serd obstdculo para ejercer las que ya sabian oi
les acarreard mayores dispendios que ella, pero les dard una nue-
va ganancia que sumar con las que tenian tudos los afivs cono
cosecheros i como industriales, claro esta que el bienestar de cada
uno de estos propietasios de menor cuantia se aumenta, 1 se au-
menta tambien la riqueza nacional.

Pues bien: ia lectura del opisculo que terminamos convencerd
a nuestros lectores: 1.° Que si pocas comarcas de Chile son aptas
para el cultivo de Ia cafia dulce, casi todas los son para el de la
remolacha sacarifera; 1 que, aunque no lo fuesen para ella, no
faltan otras plantas wui apropiadas a nuestro suelo, como el maiz,
Ia sanghoria, la chirivia, la calabaza 1 otras, en cuyas eatrafias se
encierra azdcar; 2.° Que <i es de todes los labradores conccido el
modo de fabricar vine, aceite, moler trigo, etc., ete., porque estin
acostumbrados a hacer o a ver hacer estas clases de productos,
pueden propoicionarse el conocimiento de la fabricacion, i aun re-
finacion del aziicar de remolacha u otro jéuero de planta azucare-
ra que eultiver con un detenido estudio de este pequefio manual,
que, acomodado a la intelijencia aun de los ménos instruidos, he-
mos eserito en los términcs mas sencillos; 3.° Que los uteusilios
que para la fabricacion en cortas cantidades, i hasta para Ia re-
finaciou del azdcar se necesitan, son comunisimos en casi su tota-
lidad en todas las casas de labranza; de modo que puede decirse
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goe 10 hai que hacer naevos gastos para proporciondrselos nue-
vo3, pues los pocos que se hayan de comprar son de médico pre-
¢io, porque esta fabricacion no estd atada a tener que hacerse por
medio de mdquinas o aparatos especiales determinados, pues las
operaciones que deben hacerse son tan sencillas que pueden ob-
{emerse con la mayor facilidad valiéndese de instrumentos cuales-
guiers, con tallque sean capaces de producirlas; 4.° Que todas es-
as oparaciones consisten, en sustancia, despues de obtenida la bue-
oa remolacha, en romper’o abrir leuanto sea? pesible las ceidillas
de @sta, en donde estd contenido el azdear; en esprimir el jugo 1
separarlo de la pulpa; en preservario de las condiciones en que
poi

ia fermentar 1 sufrir alteracion; en eliminar todas las sustan-
cias gue no son azicar, i reducir éte al estado de agua azucarada
o jarabe; en hacer evaporar el agua para dejar aislado el azicar,
gae es caando &1 por si solo se consolida en cristales; en depurar esos
cristales 1 blanquearlos; operaciones todas que, hechus en peqre-
G0, po requieren mas local que el que tiene dispouible una casa
pariicular, por pocas comodidad:s que ofrezea: en cuanto al per-
, o la presencia del propietario que se haya hecho bien car-
o e nuestras lnstrucciones, basta cualquiera.

(Ojali que todos se aprovecharan de esta ensefianza para reali-
=7 Jos dos puntos capitales, esto es, para producir en abundancia
ta remolacha, primera materia, 1 para poner manos a la ¢bra de Ia
estraccion del azicar. La prdctica de ocho dias pondria al ménos
intelilente en disposicion de verificar todas las operaciones cen la
mavor soltura i desembarazo,

Pur ditimo, no queremos terminar sin indicar un pensamierto
gme 208 ha ocurrido para facilitar 1 jeneralizar en tan grande es-
cala eomo se quiera la fabricacion del azicar de la remolacha.

No hai dada que toda fabricacion en grande ofrece siempre ven-
$ajas sobre In que estd reducida a pequenas proporciones.

Para que los pequeios propietarios no careciesen de estas ven-
Jzjas de la fabricacion del aziicar ol por mayor, he aqui el medio
guie nosotros propondriamos. Podrian levantarse grandes estable-
cimientos o injenios para esta fabricacion, a donde acudiesen a
elaborar su cosecha de remol cha dichos propietarios, mediante
una convenida retribucion al dueno de la fibrica, del mismo mo-
do que retribuyen los pequefios cosecheros de aceite, i aun los
grandes que carecen de él, al duefio del molino aceitero a donde
¥an 3 fabricar el aceite de sus cosechas. Es verdad que hemos de-
morirade la facilidad como cada particular puede dedicarse en
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el rincon de su hogar a fabricar azdcar de su cosecha de re-
molacha; pero tambien lo es que, entre este modo de estraer el
aztcar i ¢ estraerlo en los grandes injenios de cuenta de un solo
capitaliata, hai el med:o que nosotros proponemos para cuando se
diese en Chile, como puede darse, una gran cosecha de remolacha,
a saber: un grande injenio que fubrica, por una justa i equitativa
retribucion, aziicar de una modica o considerable cantidad de re-
molacha por cuenta del propietario de la misma.

I por sila pequenia cantidad de esta raiz que presenta para es-
traer de ella el azdcar un solo propietario no bastase para la ela-
boracion de un solo dia, ninguna dificultad habria en que se reu-
niesen las pequedas cantidades de varios, quienes podrian dividirse
despues enfre si el aziicar producido a prorata de las sendas can-
tidades de remolacha con que coutribuyeran.

Asi se bace en las fibricas de queso de Gruyere, en Suiza. Cada
individuo que ha presentado algunos litros de leche de su vaca o
reducida vacada a la fibrica para que le elaboren aquel queso,
elaborado por cuenta de varios, cada uno de los pequefios centri-
buyentes retira la cantidad que de €l le corresponde, conforme a la
de leche que ofrecis.

Sobre las ventajas que trae consigo una fabricacion en grande
respecto a la fabricacion en pequeiia escala, el medio que acaba-
mos de proponer reune estas otras: 1,* La mayor intelijeacia que
en los opersrios produce el largo hibito de hacer siempre una mis-
ma cosa; 2} La separacion e indepeudencia de la estrascion del
azucar de la produccion de la remolacha, sin tener que renunciar
por esto loz cosecheros a ninguno de los lucros que la misma fa-
bricacion trme consigo; 3.* El poderse verificar con facilidad la refi-
nacion del azdcar, que es lo que presenta alguna notabls dificul-
tad. verificando la elaboracion en pequefio; 4.° El poder sacar,
por coonsiguiente, cada propietario de su cosecha de remolacha el
miximum de gananciales que ésta puede producir, sujetada al dl-
timo dpice de elaboracion a que puede elevarla la tudustria.

Pero basta de andlisis i reflexiones, Lo que, continuando aquél
1 éstas, pedriamos todavia afiadir nosotros a cuacto llevamos so-
meramente indicado, lo dejamos con gusto para que lo hagan nues-
tros lectores, en particular aquellos que quieran aprovecharse de
la nueva industria que proponemos, I asi damos por definitiva-
mente terminado este nuestro humilde trabajo.






